Dégustation du 24 Octobre 2013

Pour cette seconde rencontre, c’est une « pure découverte » de vins dits « nature » sans soufre, à préparer avant de les boire par une ouverture ou une mise en carafe de plusieurs heures. Un vin nature est souvent certifié en bio quand le domaine est un peu plus grand.
1 – « Terre de Causse, Baies Dorées » blanc sec 2010, vin de France - 13° d’alcool

Vigneron paysan : Didier MOUTON (en Corrèze, au sud de Brive)
Ouvert deux heures avant dégustation mais resté en bouteille car il n’est pas souhaitable de le carafer.
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Visuel : robe d’un jaune soutenu avec des reflets dorés et du gras.

Olfactif : s’ouvre sur un arôme de pêche. Peu oxydatif avec des notes d’amande et de coing, et un petit fond de bois du à un élevage durant 2 ans en vieilles barriques de chêne.
Gustatif : pas tout à fait sec, assez rond. Bonne acidité, un petit côté minéral et une légère amertume en finale.

Assemblage de plusieurs cépages, avec un cépage dominant Chardonnay à 50%, Sauvignon Gris à 29% et Arriloba à 12%, et d’autres cépages en petite quantité pour un total de 9%.
Vignoble d’1,5 hectare sur 3 parcelles cultivé sans produit de synthèse. Pas de collage ni de filtration. Rendement de 10 hectolitres/hectare pour une petite production d’environ 1000 bouteilles. 
Accompagnement : à déguster frais, à 10°C, avec des fromages du Jura, des fromages de brebis, un fromage chaud comme un Mont d’Or au four ou un camembert rôti, ou encore des viandes blanches et des poissons.
Nota : le vignoble corrézien s’étendait sur 16 700 hectares en 1875, puis seulement 4 500 hectares en 1910 pour ne plus comprendre que 1 000 hectares actuellement, après avoir été remplacé par la culture plus rentable d’arbres fruitiers.
2 – « L’opéra des vins, Concerto » rouge 2011, vin de France - 12° d’alcool
Côteaux du Loir, à côté de Jasnières entre Le Mans et Tours
Vignoble ROBINEAU
N’a pas été ouvert avant, ce qui nécessite une bonne aération en verre avant dégustation.
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Visuel : robe rouge clair avec un côté un peu orangé.
Olfactif : premier nez peu agréable de vernis à ongle si aération insuffisante, mais qui s’estompe rapidement pour des notes de fruits des bois.
Gustatif : acidité assez présente, avec des notes de groseilles à maquereau et des notes poivrées. Un côté un peu végétal même et une légère piqure acétique.

Mono-cépage Pineau d’Aunis ou Chenin Noir provenant de jeunes vignes de 15 ans parmi un vignoble d’environ 100 hectares, dont 7 hectares cultivées en bio.

Elevé 12 mois, sans sulfite ni à l’élevage ni à l’embouteillage. A garder sous les 14°C et à ne pas transporter quand il fait chaud.
Accompagnement : c’est plutôt un vin de soif pré-apéro ou un vin d’été à déguster avec des charcuteries un peu poivrées.
Nota : ce viticulteur produit des vins nature depuis 1980, avec des

cuvées différentes élevées 12, 24 ou 36 mois en fûts non traités au soufre. Le problème des vins nature réside dans l’absence de constance car ils sont plus sensibles à la pression et à la lune.
Les vins s.a.i.n.s = sans aucun intrant ni sulfite.

3 – « Terres de Causse, Baies Pourpre », rouge 2010 - 13° d’alcool
IGP Vin de Pays de Corrèze
Vigneron paysan : Didier MOUTON (en Corrèze, au sud de Brive)
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Visuel : robe rouge soutenu avec du gras.

Olfactif : nez de fruits noirs, de gelée de fruits, de fraise.
Gustatif : on retrouve le côté gras qui roule, presque huileux, et des notes de réglisse.

Assemblage de Merlot dominant à 52%, de Petit verdot à 21%, de Pinot Noir à 17% et de Malbec à 10%, ni filtré ni collé, élevé 24 mois en vieilles barriques de chêne.

Accompagnement : à déguster avec des viandes grillées juteuses, des plats en sauce, des confits et magrets de canard, un lapin à la moutarde ou un pot au feu.
4 – « Le Rouzé » rouge perlant, vin de France - 12° d’alcool

Vigneron : Didier CHAFFARDON, 49 Saint-Jean-des-Mauvrets (Aubance)
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Visuel : robe rouge rosée.

Olfactif : premier nez désagréable de « prout de cheval » qui disparaît à l’aération prolongée, laissant place à des notes de pivoine, de framboise et de poivre blanc.

Gustatif : du sucre résiduel à l’embouteillage provoque un nouveau départ en fermentation, d’où le côté perlant.

Mono-cépage Cabernet Franc.

Accompagnement : bouteille à déguster avec de la charcuterie. Si le sucre n’avait pas été autant mangé par les levures non stabilisées, aurait pu faire un vin de dessert avec des fruits rouges voire du chocolat.

