Mastrojanni, Michel; Peyroutet, Claude; Stein, Annick, 1998, La
France retrouvée. Richesses et Traditions des Terroirs de France, Paris,
Editions Solar - fragmente :

Richesse G

@O SHOT ON REDMI 9
X Y. .A1 QUAD CAMERA

"
-
=



MICHEL MASTROJANNI

Claude Pevrourer Annick Stein

etrowvee

Richesses et Traditions des Tervoirs de France

FRANCE LOISIRS

123, boulevard de Grenelle, Paris



YYIWVYO a¥nD 1Y OO
6 IINA3Y NO LOHS O®




@() SHOT ON REDMI'9
OO AI'QUAD. CAMERA




RANCE
LE BN FIRASY
LA TABLE =77

B un Univers fTangals
Les F TO’mageS’ ARPRRIRTRIRTRINOR Moy,

e i F

1;f Fbiy < G | ¥
Vaches wormandes, dont e profil paisible orme nombre de boites de camembert,
~ Aibaide = Les fromages sone produits 3 Parirde  de fromages bénéficient d'une 4 1;-?“.
Autant de frumages lait de vache, de chévre ou de brebis tion d'origine contrdlée (AQC). Celle- ]
que de jours Av-deli de quelques nuances 4

€1 protége et garantic leur LR
it ay gfographique, ainsi que les procédés de
Le Lait, qu; contient fabrication qui déterminent leur qua-
1, est d'abord caillé - [ fer  Jpg, D’autres fromages, tour en S
lactigues coagulent sy l'action Pectant des critéres de qualité ct de
maturelle de I'au-.m:.[r plus souvent 3 tradition, se contentent de simples
la suite d'un ajour de Présure {substapce labels régionanx.
FRIYMatique ey, A

méthode, leur fbrication ohé
méme Processus,
500t dussi identifides 3 de la caséy,
Ie tage. En ce pays, ments
Hi repas reste difficilement e evahle
%ans son plateau de |'r-=>|n.||_:c\. 4 tout le
MOINS §3ans un morceay de fromage
assarts d'un verre de vip, 1) faut dire que

: veaul. Le cailld pgp o] TS CROULS, pe qui —— =
o8 contrées; riches ey 'r.nh..gr\_ ¢t en le libére du Petit=lait op I d
) B aonne ype
Piturages, disposant des refief S pro- COnsistance semi-solide. |, Broduts LES fromag(.‘s
vices § 1 aler = o Z B 2 ~
pices i ['éle 0t adimi abreny St moulé dang g, éCipients a pate molle
ament, Op 5 HCS Variés — py bnrs. 0 métal o = = -
: ire que la France Propose  toife, 15 PALe est ensyire alée soit § gor eta croute ﬂElll'lE
Autant de fromages ue Mannée cop i Ty
de jours, ce qut Juis Vaillours 3 1.+ UPoudrage, ottage), soje Par trem-
€ Joums, ce qui lisse gt CUrs 3 - PAge dans yp, Satmyre, g . =]
¥ sur leg -1|!:|L‘n‘-|0rh <f'L|n pl.ﬂr.i u m.uzge frang, | Enm_‘ St a1l e Cc sont J plus SouvEnt des tn)mi)ll“
LA guelgues LUitEs prés, |'gq.
€

Juste. Encore e

emain e, 3 i au lait de vache, [} présentent une
tte formule année, g, €S § plyg g une crofite duveteuse, formée par des moi-
ent-clle que Jeg fromages régiq. de gm',p,_;muﬁfr?:.;mc Sur les dg i SsUres ensemences au cours du salage,
' 7 g 1
Maux traditionnels, o 1o les pécialis e IJL"\'duppﬂ fis: ':"T@ll‘c Permet et leur pite cs BIASSC € oneteuse.
tés de Marques infiniment plus Compagner 4 il Peue s’z
nombreuses, (s

Le camembers est le plus célebre
re 'étonnante Complémen.
mplede dy gy

’ d'entre cux. Sops 1 crofite veinée de
* PID3sage, retournage,
Un peti¢ noimhy

3 fun lomsqu'il est afing o § copyr », Clest
e (34 Actuellemeny) le modile dy gen,

QUAD CAMERA

R e A

re. Le vraj camembert




Madeste, mais gloviewx, le petit village de Camembert,

LE FROMAGE
DE MARIE HAREL

Farmibre au domaine da Basurmancel, prke
de Camembent dars I Drma, Marie Harel suisit
eaché pendant s Révolution un pritrs itfise
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camambart, dont cette bonne Normands
aurmit pessfing la forme ot e godt Co gul sl
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Bt de M, [un des plus anclens fromages de Framce.

ment pluy modeste (27 centimitres),
inais de ot |1|||.- releve, Sa crofite est
rougeitre, comme celle du confidentiel
brie de Monteréan, au gofit margué lui
ausst, Les environs de Paris donnent
Cgalement le conlommiers, d'une wille
intermédiaire entre le camembert et
le brie, mais dont la saveur est plus
doucedire

Cainé dans ses «

laiches », le puissant livaror.
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et a crodite lavée

Toujours au lait de vache, ces fro
w different de ceux de la fami
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Le gras pays d'Aug _
deux sommités du genre, le livar
(AOC) et le pont=1"évique (ALK
fromages trés anciens puisgu’ils remor-
teraient au XIHI° siccle. Le livaror

accouche d

exclusivement fabriqué dans Ia com-
mune dont il 2 emprunté le nom. 5
belle couleur orangée est due au roc
colorant naturel, que 'on ajoute au
cours du dernier lavage, et son disqu
¢t enserré par cing « laiches » = Linics
traditionnellement de jone, aujourdhu
de papier. Clest un fromage de caru
tére, tout comme le pont-l'"évéque, du
meit

maoins celui fabriqué artisanale
autour de la petite ville qui le désigne
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Le pont-'évéque, toufours assuré d'un bel accord avee le cidre pormand.

Lorsgu'il est au lait cru, cclui-ci offre
une chair tendre ct savoureuse, laguelle
tontraste avec I'odeur puissante de sa
crofite, brossée en cours de lavage,
Le munster (AOC) est le grand fro-
mage alsacien-lorrain. Né au Moyen
grice aux moines de Tabbaye de
Munster, il est fabriqué sur les versants
dlsacien et surtout lorrain des Vosges.
Les « chaumes » de 1n montagne ol
Paissaicnt les vaches valaient dailleurs
tedevance au due de Lormine, Autour
de la ville de Gérardmer, Je fromage

prend le nom de « géromé =, Formé
dans des moules de sapin, retourné
pendant sa période de lavage-affinage
(rrods semaines au moins), le munster
fermier prend 3 maturité une teinte
Jjaune orangé, due i laction d'une flore
particuliére sur sa crofte, Léptrement
coulant lorsqu'il est & point, il dégage
alors ses pénétrantes fragrances, contre
Tesquelles n'est souvent capable de lut-
ter que le capitens Gewurztriminer —
mais quel accord ! U'njour de cuniin
reste tris discuté,

Autre fromage «
maroifles (AL ¢

s ef coulant, le

produie en Thié-
rache, prncipalement dans son berceau

de I'Avesnois. Ce splendide pave de
couleur orange est affing e ndant
fuatre mos en cave, 1l exhale, subl

mées, les puissanites senteurs de ses gras
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de Lille (dit avssi o puant de Lille «
o vieux Lille » ou ¢ maroilles grs ) est

longuement alfiné, en paussant le

dévelpppement d'un oidium licté, qua
lui procure son odeur violente. Moulé
suste "hiver @ un
fromuge d amateur | Mouns dissoasif, le
rollot preard se présente souvent sous
lorme de casur, Fabriqué dans la régon
de Montdidier,

SaVeur et caractire

en gros pavé, il se d

Ven a pas moins

JI"P"'-”"‘ dffiné aw marc de Bourgogne.

En Savoie et en Haute-Savoie, le
reblochon (AOC) livre son goiit fruié
sous une crofite jaune d'or, que I'affi-
nage recouvre parfois d'une mince pel-
licule blanche. Lait cru bien entendu
pour le reblachon fermier (énguette
verte), Le Mont d'Or ou vacherin du
haut Donbs (AOC), fromage des aip
ges jurassiens, s"offre en boite de wen
ou ceinturé d'une écorce d'épicéa 3a
crofite léglre surmonte une e
exquise, mais liquide, que I'on dégoe
i la cuillére. Certains amateurs £t
chaufer ce fromage avee un tmait de v'n
Jaune : imnmense régal |

Des piturages bourguignons wit
I'épotsses (AOLC), fromage cylindneme
qui se présente souvent en boite e
bois, car il est trés conlant. Son ol est
sauvent rehaussé par un lavage au riar
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: VERE 16 charbon de bots qui sépare ses

fE= T illés. Som amgine vient de ce

. er} L|'1[\|-i._.n!1n|1 du fromage — quand

l t‘: lJum:.ul aux alentours du village

:El!\.durhsul (Jura) — se déroulait en

:]uu!( wemps : favte de quantté suthsante

de latt, Je caillé issu de la trante du matin

St recouvert de cendre pour le pro=
:g‘:gfljli"qu‘:‘ la seconde traite du soir

Les fromages
i pite pressée et cuite
e

Ce sont des fromages au lait de
vache 1 le caillé, avant le pressage, est
cuit a plus de 50 °C. De grande taille,
jls se présentent sous forme de meules
ot subsssent un long affinage. La mon=
fagne est le domaine d'élecnon de ces
gruyeres, dont le plus célébre est le
comee.

Le comté (AOC) réclame une grande
quantite de lait eru 2 500 litres pour une
menle d'une quarantame de kilos. Ce
Tait provient exclusivement de vaches
mentbéhiardes, chacune devant dispo-
ser de 1 hectare de piture naturelle, et
les zones de collecte sont délimitées.
L'affinage du comté dure trois mois 2
un an, dabord en cave froide, puis en
cave progressivement plus chaude, Ce
sont les différences de température gui
sont 4 lonigine des trous, d'ailleurs peu
nombreux dans le comté. Sous sa

LES FROMAGES

crodite, frappée de clochettes vertes qu
certifient son origine, le comté Livee des
saveurs subtiles et vi . emaillées de
notes fruitées, noisetées, briochées ou
caramélisées.

En Savoie, le beanfort (AOC) se
fabrique dans les chalets d'alpage et les
laiteries du Beaufortain et des vallées de
la Tarentaise et de la Maurienne. 11 est
fait uniquement au lait cru, 3 partic de
la traite de vaches des races Tarentaise

[

IN UNIVERS FRANCAL

LES FRUITIERES DE COMTE

Le comte se fabnigue traditionnellement
dans des fruitigres, petites coopératives fro-
magéres au nombre de 300 environ dans le
Dﬂilh! gt le Jura, Leur arigine est lointaine :
déja au xue sigcle, on parlail de « fructares »,
ou « fructeries », le mot soulignant le carac-
tére bénéfique de cette activité laitiere. En
effet, les fermes &tant modestes, |'union
apparut nécessaire pour rassembler les
Quantités de lait gue requiert |a productiv; de
grosses meules de fromage. Au sidcle =er-
nier, le terme de « fruitidre » $'opposail 4
celui de « grange v, lequel désignait unw jro-
magerie individuelle dotée d'un impe.tant
troupeau. Plusieurs de ces fruitizres se uisi-
tent aujourd’hul, tout au long de la rovre di
comté, initiant le public a la fabrication arti-
sanale dudit fromags et ouvrant I'accis aus
mysterieuses caves de son affinage. Or newn
égaloment faire une halte a la maisa~ dis
Comié, & Poligny. ;

Fruitiére de Salins-les-Bains

4
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Comté et vin d'Arbois,
lexcellent mariage,

et Abondance. Aprés sa cuisson, |,
caillé est enveloppé dans une toile d,
lin et moulé dans des cercles de bo,

qui donnent la forme concave du taloy
L'affinage, en cave fraiche, dure au
MINIMUMm cing mois, au cours desquels
les meules sont « morgées » — ¢'esr-i-
dire frottées & I'eau salée — et retournées
trés fréquemment, Le beauforr, qui ne
comporte pas de trous, est un fromage
merveilleusement fruité.

De tradition savoyarde aussi, I'em-
mental connait hélas de piles imta-
tions, lesquelles sont massivement
commercialisées, notamment par les
fromageries de I'ouest de la France. En
réaction est né le label « emmental grand
critw, qui s'applique seulement 3 des
fromages au Jait cru, fabrigués dans les
zones de montagne des Alpes, de la
Franche-Comté er des Vosges. ['affi-
nage (huit semaines ay moins) perce la

meule d'emmental des trous qui font sa
Particularité.

Contrile d’affinage du comté, dans upe Sromagerie de Poligny,

Les fromages
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Le ‘Terroir dans [e Verre
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Sur les pentes du Kirchberg de Bary, grand cru d’Alsace, f

Les vins blancs secs

En révélant les caractéres de leur cru
natal, les vins sont un peu l'essence du
terroir, Or la variéeé des crus est
immense en France, grice 3 la diversité
des climats, des reliefs, des sols, des
cépages, grice aussi a la patience et 3
effort des vignerons, qui les ont au
cours des siécles décelés, modelés, spé-
cialisés, valorisés. On compte aujour-
dhui plus de 400 appellations d'origine
contrdlée, auxquelles s'ajoutent pres de
150 dénominations de vins de pays. En
elles se résume plus d’un millénaire de
avilisation rurale.

_ Laveine des vins blancs secs est par-
r‘,‘”liémcm fournie. Plusieurs régions
*¥ consacrent totalement, notamment

Ak‘ﬂf. blanche i 95 % et qui — usage
SXeeptionnel en France — décline ses
}"1“”0“5 leur nom de cépage - le Ries-
vi:'ﬁ; ‘E;?enté. minéral, chef de ﬁlc. des
hyperar, nans ; le 'G.ewurztrammer,

Omatique, épicé ; le Tokay-

e

Vendanges alsaciennes.

Pinot gris, i la rondeur subuile ; le Syl-
vaner, tout en vivacité ; le Pinot blanc,
souple, fruné ; le Muscat d’Alsace,
tendre, parfumé

Mais la notion de terroir s'est singu-
litrement renforcée avec le récent clas-
sement de 50 grands crus, qui regroupe
I'anstocranie du terroir alsacien. On y
croise des noms célébres depuis des
siécles, tels le Brand de Turckheim,
le Schoenenbourg de Riquewihr, le
Schlossberg de Kaysersberg ou encore le
Rosacker de Hunawihr. On apprendra
beaucoup sur cux et les autres en visi-
tant le musée des Vins d’Alsace au chi-
teau de Kientzheim, ol se tiecnnent
également les réunions de la Confréne
Saint-Evenne, la plus ancienne société
vineuse de France

De larges pans des vignobles de Loire
sont \'Uu(‘:‘ Cx(lllﬁl\'cﬂ1l"!1| aux vins
blancs secs. De 'amont vers I'aval du
fleuve, on trouve d'abord le Sancerre et
le Powilly-Fumé qui, tous deux 1ssus du
sauvignon, séduisent par leurs notes
tour 3 tour végétales et minérales, Puis
ce sont les grands de Touraine, le
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: Montlouis. Eux aussi se

e 3 I , mais ils
blanc et
Plus bas
odeur de pomme
Savenniéres angevin,
“los de a Cou-
grands vins
La Loire, avant de se
core le Mus-
¥s nantais,

ur les sols mar-
le. Le Chablis,
vec 12 coborte de premiers crus (Mon-
tée de Tonmerre, Fourchaume, Mont de
Milien....) <t ses sept grands crus (Les
dos, Les Preuses, Vaudésir, Grenouilles,
kot, Valmur, Bougros), est un vin
tral, né d'un mop-

les. Récoleé ay pied
c Pouilly- Fuissé

es de noisetre ot

2 Ort

i crus (Perriéres,
armes, (xnr.'n'frc.c...). les Jumeauyx
iigny-Montrachet o

L C.Fra:sagm-
des bouteilles
grands crys
Montrachet, Cheva-
Csrr.m-Cl.'arir-
ASIguUe opulence
Sai -Romain, | Saing-
Pernand. y ergelesses, sane
Montagny ¢ | Rully de 1

‘l_fmqh, Bitard..
!:n—.\.l‘omr.zrirq_

Céte chalonnaise, et l'armée des
Macon-Villages, vifs et rafraichissants sur
une cusine de terroir.

Avec les Graves, le Bordelais défend
s mdition de grands vins blancs secs,
L'anstocratic des Graves blancs (Chd-
teaw Carbonnienx, Chitean de Fienzal,
Domaine de Chevalier...) s¢ range
mamtenant sous I'appellation Pessqe-
Léognan. 1 y a aussi le flot des Entre-
Devx-Mers, qui font des compagnons
de table plus simples. Les blancs sont

' Le rhard'mmay,
‘epage des vins blancs e Bourgogme,

guillerets en Savoie (Apremont, Abymes,
Crépy...). plus terriens en Jura (Arbois,
Cétes du_Jura).

Le midi de la France reste assez peu
Propice aux vins blancs, i quelques
exceptions prés : le vin de Cassis en
Provence et celui de La Clape en Lan-
guedoc. Mais le nord de la vallée du
Rhoéne enfante trois merveilles - ¢
Condrieu et le Chiteau Grillet, deus
vins de pur viognier, ainsi que I Hermi-
fage blanc, qui marie les cépages mar-
sanne et roussanne, Des productions
hélas confidentielles !

— T

Les vins blancs
moelleux et liquoreux

Relativement discret en blancs secs.
Bordeaux triomphe en revanche aves
ses grands vins blancs liguoreux. Le
Sauternes et le Barsac livrent une quin-
tessence de Ia Pourriture noble, quand
celle-¢ s'attaque aux raising de sauvi-
gnon et de sémillon, [, climatologic
pParticuliére aux abords du Ciron, pe

le développement du ¢}
Botrytis cinerea, mais |, eXige de ven-
danger par tries SuCCessives, [ op grands

€rus ici se bousculent (Chirteay Lafay-

lmptgnnn
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crus, le Bomnezeauy of le
Chaume, one
de miel. Ne

s

dans ce pe de
Les

© de I Vigne o
i .\'auu-IJmiwu—ml-l
L'Alace gy

Attay

Vendanges tardives d'Alsaze,

SH

-

OT-ON RED

[y

AD CAMERA

Le vignoble de Sainte-Croix-du-Mont, or Jq Ppourriture nohle

Quarts de
fueux concentrés d'ar ot
Pas manquer l'excellen;
du Vin d'Anjou,

thancée plus ré cmment
Vins, mais aveg fougue

quatre eépages fing (riesling,

sents un
mu\'rn!.
Comme g,
fore bong,
Merce f4 a
plats egionayy 0O
8TSy~ g Pressuryge direcy
des vipyg Blape

RANCE
LE EN F)
LA TAB

Bewurztaminer, pinot Bris et muscat
d'Alsace)

Lrains nobles, somp
Pouvant rivaliger avec Jes
temes, mais ey, exprim,
de nervasips

Les vignobles gy, Sud-Ouyegt culti-
Vent aussi gegpe tradition, Vieille hap;_
tude, depuis ] XVIE sidele gy, Moins,

OUrtityre
filic e

grands Say-
ANt toutefois plys

Passerillage
sin sur so

1on Rature]|e du
fierté des 3

uche) e Jurancop, qui faig |
darnais,

Les ving de cetre U

Couleyy sont pr.
PEU partoy, N Frange, Trg
1ls sont COnsidérgs 3 tore,
S VInS mineyry len exigre de
tils sont go Plus d'yy, com-
le avee Maings Prodyjeg et
1 les vinifie SOIt ¢y
+ Compe

€ pile -

S Aol Joyy rob

enfante de vemarguables pins liguoreux.

SOIt en rosé vraj — par écoulage de I
Cuve une fois la coulenr obtenue ou par
saignée (soutirage Partiel) d'une cuve
de rouge.

Iy a bien sor l'armada des TOSES pro-
engaux : Cgy

es de Provence aux reflets
aumonés, Synonymes de
leil et d'¢rés perpétuels,
5 a55is et de Bandol, oy, plus
confidenpjelg Mals tout § fai, exquis,
9GS de Palegge, Minuscyle appellation
SItuée prag d'ﬂix-cn-Provmcc_ et ceux
de Belley 16015, Dang la vallée
it e, on Véndre depuis des lustres
ifé:ﬂfh{"“ ¢t aromacigye Tavel, dont
otion e boute; rfois
uable. uteille pgp parf

2 deg Eu"é: St auss appe des rosés. 11 y
ny gp:: *, Que ['gpy ne trouve
Jou et o 212518 Caepyger d’An-
€a I < de Satumyy, des secs,
mmed: e d‘ * €t tous les vins
i 2 $00ver, 3 base de

rés, ie e
';;TII“}‘CP d': ;;:‘ im:“ }:;s!ilar
E‘EY- Plutgy dy D st un fn de pur
Ie ro Vignok), n Bul;liem pas
r-'_nlm
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Quinsac. La Bourgogne a son parfumé
Marsannay, rosé de pinot noir récolté
zux portes de Dyjon. Quantd la Cham-
pagoe, clle produit dans 1'Aube un
magmifique et tranquille rosé, le Rosé
des Riceys, 3 habit corail et vieillissant
taen

Les vins rouges primeur
et de garde moyenne

L: notion de vin primeur évoque
résstiblement le Beawjolais nouveau,
<z rouge fringant qui inonde I'Hexa-
gone avec uné précision métrono-
mmgee. 3 parar de la premiére minute

Cateaux d’Aix-en-Provence,
des rosés de soif et de charme.

Le Chateau Romassan, domaine de Bandol connu ponr ses excellents vins rosés.

LE IHH!-HI'I\‘.?\'-'P ERRE
ROIR D LE VERR
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LA TABL

|

Didier
POITEVIN

u troisiéme Jeudi de chague mais de
tovembre, Avec $a. verve et son petit
106t de bonbon anglais, il illystre
Pyeusement la noyvelfe récolte, et son
Heees a fait bien deg émules, de I3 Toy.
une d la vallée dy Rhéne, en Passant
ar moult vins de Pays. Mais |e
ignoble pe se résume 3 Jyj seul, et e
€anjolais royr + Ia cohoree des
aujolais- Villages e | série des dix
us (Sn:'nr-Amvur, Jm"ﬁ‘rms. F[rurir,
Ol Ypryy Enas, Morgon, Chi-
ubles, Régnig, Brouilly, Céte ge
iilly) sont des vins qu'il fayp - sauf

®S excepions — boire dane feurs
ITUEres annges,

) : Chimuﬂe.r,
Pun des giy s dy Beanjolajs,

QUAD CAMERA

e

e Sud, ¢
cnsl;lcim" ok
Cites du Ve
Gﬂl’d- ceux
Caff‘"x d
Coteanx Vi
go‘fc du L.“:
doc et les C6
autres, soup
Faugéres, e |
le Corbiére
rouges de ]
m;quis. épl
d* Ajaccio, ¢



i “l\l“‘-lhl‘llhl-llll forment une
.
e T
(cuml]li.
| mlongucu:. des portes de Lyon jus-
e

] qu'll‘ delta

ar un vignoble énré tom

du Rhone. 11y a le smple
IX et trute
t le bonheur

m,,_,f,,.ﬁjﬂ?ur. chaleur

s « penite cote = qui a |
des complois et de |||||\n'n|». ptnéra-

J sons de Frangais — et la litanie des
i CJMJ"{"'R}"‘""'I illages, qui sont seize
3|:}nl!ld'h\ll et comptent l_h‘_~ vedettes,
comme le Vinsobres, le Cairanne ct le
Rastean. Plusicurs appellations se sin-
gularisent : au nord le Crozes-Hermitage
et le Saint-Joseph, lesquels déploient Iy
palette aromatique du cépage syrah, au
| sud le Gigondas, le Vacqueyras ct le
‘ Lirac, issus du ménidional grenache et
| plus chauds dans leur ensemble

Le Sud, ce sont enc les r
ensoleillés des Coteanx du Tricas!
Cites dn Ventoux ¢t des Costii
Gard, ceux des Cotes de Provence, des
Coteanx d'Aix-en-Provence et des
Coteanx Varois. Ce sont. autour du
golfe du Lion, les Coreanx du Langue-
doc et les Cdtes du Roussillon, et tous les
autres, souples ou plus charpentés : le
Faugéres, le Saint-Chinian, le Minervois,
le Corbiéres, le Fitow. Au large les
rouges de Corse : vins fleurant le
maguais, i'pin'"\. et souvent tanmques,
d'Ajaccio, de Patrimonio ct de Porto-

Le vignoble de

LT TR o

Vendanges en Corbiéres, aw pied des ruines cathares

Vecchio, ol s'exprime l'authenticité de

vicux cépa indigénes, niellucio et

primeur

sciacarello

Beaucoup de vins sont 3 boire plu-
tot jeunes dans le Sud-Ouest, méme s

s du

quelques-uns vieillissent bien : €
Frontonnais

le vin des Toulousans —,

Cétes de Buzet, Tursan des Landes, Le val ¢
Chinon, Bour;
las-de-Bowrgueil et Saumur-Champigny

Irouléguy du Pays basque, Cites de  rouges

Saint-Mont de la Chalosse, Marcillac de

Bourgueil, dont les vins rouges allient franchise et fruité

I'Aveyron, Gaillac
En Péengord «
cs Cétes de Bergerac ex |

aume i s'offnr en
le Berge-
Péchar-

oulent

nstalléc

ollets

) S
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Grande Rue, Echézeaux,

Les vins rouges zeanx, A Nuits-Saint-G
de longue garde 1t

Cependant, la Bourgogne produnt

dabord de grands vins rouges de garde et du gr ru Corton
La Coie de Nuits est leur conservatonre Beanune
avee son chapelet de villages o se sés et charpe

citlent httéralement les grands erus dans I'ancien |
Fixin s impose avec ses vins fermes, LS 4 Bea

i ez de cassis, lents 3 se faire, et
Gevrey-Chambertin avec ses vins puis-
sanes et charpentés, aux ardmes de
miire, de re

glisse et de cuir, et la pro-
cession magnifique de ses neul grands
crus : Chambertin, Chambertin Clos de
Béze, Charmes-Chambertin, Latriciéres-
Chambertin, Mazis-Chambertin,
Ruchottes-Chambertin, Mazoyéres-
Chambertin, Griottes-Chambertin, Cha-
pelle-Chambertin. Morey-Saint-Denis
offre des vins sérieux et solides, embau-
mant les frunts rouges (Clos de la Roche,
Clos de Tart, Clos Saint-Denis, Clos des
Lambrays) et Chambolle-Musigny des
s tendres, étoffés et vicillissant 3
merveille (Musigny, Bonmes Mares)

Le respect s'impose devant le Clos de
Vougeot, 30 hectares immuables depuis
L furent plantés par les Cisterciens
WX siecle, A Vosne-Romanée, les vins
sant divinement fns &t aromatiques, et
les grands crus mythiques © Romanée-
Conti, Romanée, Romanée-Saing-
Vieamt, Richebourg, La Tache, [q

Faience du x1

Sanmienay, avec ceux
b, de Pommard, It

les ducs

ar siécle
(Chatean Marpanix),

113

Architecture classique et vangs de vosiers, le Cldtean Branaire-Duern, grand oo classé de

teaux An
Figeac,

Petry
Lafleur, Vieux C
noy... Clest eng

Vins asures de vy

Chiéteaux
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_-.ul.ﬂ»‘ monde des bulles
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domnimation du Cham-
M': Irrl'?"“”‘ produie dautres vin
;ﬂl\f"“' o len terroies sont nom-
iy Illwrl!_ll'nl B Lare dhes bualles, 1
g d'll'ﬂﬂ‘ i fnille ey vins mous-
i Aot 1a vallée de Ia Loire est spds
] st Jomgternps. Le Sy
- ‘I:!nl rid |“u| des Champeniis,
sl dernrer, Tapour cenitre Saint-
m;m‘».hun-l lorent, sar la rive
el el Lowre oy setrouve fos
st grandes caves, cronsées dans by
o otk Towt comme il en existe
4 Visuvray, o0 on Hlabore le Vowmay
oo, il et Bacile & bowre.

La Touraine et I'Anjon prodinsent
maintenaiit le Crdmant de I.n_irr. gui
ouvee largeinent aus o pages ligéniens
o dont Des rdgles de production sont
exigeantes. La famille des Crémants
sagrandie o aillenrs sans cose = Cnle
want ' Alsace, Crémant de Bovrpognie,
Crémant de Bordeaws, Crémant du

= ok propose une alternative
J.l::\ablr. rn‘:um cas mons cofiteise,
aw Champagne

Se font aussi divers ving  de
« mithode mirale », Tagquelle nuhise le

bk ancien de retermientation natu-
relle en bouteille. C'ewt ainsi que pre=
watent b mousse b faimeuse Blanguette
de Limonx et la mon moins ¢élébre
Clatvose de e - midme s aujourd'hn
s méthode champenoise 'emporte
dis ces deux appellations. Clest de la
softe qu'est encore partois dlabaré le
Gallla: effervescent. A Gaillac, & Vou-
veay, en Bugey se préparent towoun
des mime pénillamts, I demi-pression,
doet ks balles, aériennes, soubignent
aves grioe ke godt du termor,

Des vins
pas comme les autres

Les wims dowx matwrels sont unc

B THIIETI AR LE VERRLE

Llarrivée du raisin 4 la coopérative de Maury.

mant le fruit par un mitrsement i abo
de V'air, soit en recherchant par oxy-
danon un caracténe s mncio .

Le Bamyuls est sans doute le plus
célébre de ces vins doux naturels. s
des schistes britlants des Albéres, juste
au-dessus de la Médierranéy, ex faisant
la part belle au grenache, il est dlevé
longuement en grands foudres ou en
bonbonnes de verre exposées au soleil.
Sa séduction passe par d'extraordinaires
arimes de vieillisement - de cacao, de
frunts secs, de noyau de torréfacoon. .
Dans s veraon Rimage (élevage con
réduction), Jes fruits ronges explosent.
Vomns de terroir, le Maury et le
Riresaltes ressemblent beaucoup au

Banyuls, hormis que le second est assez
souvent blanc.

Les vins doux d'appellanon Museat,
1ssus di muscat 3 petits graing, sont éga-
lement mutés 3 Ialcool, mais se réve-
lent précocement, sur le fruité de
Jeunesse. Leur rabe est jaune brllant, et
leur bouquet & dominante de nel, 4
fleurs et de raisin frws. Leur palcae 25
vanée © Muscat de Rivesaltes en =010
sillon, Muscat de Frontignan, Mot <.
Lunel, Muscat de Saint-Jean-de +fin.-«
vois, Muscat de Mireval en Langued.-,
Muscar de Beaumes-de-Venise vans iy
vallée du Rhane.

Autre latitude, autre mode ' élabo &
ration pour le vin jaune et le' vin &

nz




