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LES BONS PLANS DU GUIDE 
HACHETTE DES VINS 2018 
Quels vins sont dégustés ?
Chaque édition du Guide Hachette des Vins est 
entièrement nouvelle et remet tous les ans les 
compteurs à zéro pour déguster le dernier millésime 
mis en bouteilles. Le vin n’étant pas un produit in-
dustriel, chaque nouveau millésime possède des 
caractéristiques propres. Un producteur peut avoir 
très bien réussi une année et moins bien la sui-
vante… ou l’inverse ! De plus, chaque année, de 
nouveaux producteurs s’installent ou arrivent aux 
commandes de domaines existants. Le Guide vous 
fait découvrir les meilleurs d’entre eux. Dans ce nou
-
veau Guide des Bons plans, il s’agit des seuls vins 
à moins de 15 € et d’un bon rapport qualité-prix 
sélectionnés dans l’édition 2018 du Guide Hachette 
des Vins, soit plus de 1 700 cuvées qui régaleront 
vos papilles sans trop délester votre porte-monnaie.
Comment les vins sont-ils 
dégustés ?
Les vins sont dégustés à l’aveugle. Les dégusta-
teurs ne connaissent ni le nom du producteur, ni 
celui du vin ou de la cuvée qu’ils goûtent. Cela leur 
permet de s’affranchir de paramètres subjectifs, 
tels que la notoriété du domaine ou l’esthétique 
de l’étiquette. Les jurés connaissent seulement 
l’appellation et le millésime qu’ils jugent.
Qui déguste les vins ?
Les dégustateurs sont des professionnels du 
monde du vin (œnologues, négociants, courtiers, 
sommeliers...). Ils possèdent tous les repères pour 
juger de la qualité d’un vin et maîtrisent le voca
-
bulaire de la dégustation, ce qui leur permet de 
bien décrire les vins et donc d’apporter au lecteur 
l’information la plus complète possible.
Comment sont notés les vins ?
Les vins sont décrits (couleur, qualités olfactives et gus-
tatives) et notés par les jurés sur une échelle de 0 à 5.
Les notes doivent être comparées au sein d’une 
même appellation. Il est en effet impossible de 
juger des appellations différentes avec le même 
barème rien à voir par exemple entre un tavel et un 
côtes-de-provence.
Note du 
dégustateur
Qualité 
du vin
Note ﬁnale 
du vin
0 vin à défaut éliminé
1
petit vin 
ou vin moyen 
éliminé
2 vin réussi
cité 
(sans étoile)
3 vin très réussi *
4
vin 
remarquable
**
5
vin 
exceptionnel
***
À quoi correspondent les durées 
de garde indiquées dans les 
notices ?
Ces temps de garde sont donnés par les dégusta-
teurs, sous réserve de bonnes conditions de conser-
vation, et sont indicatifs. Ils ne correspondent en au-
cune façon à une « date limite de consommation», 
mais au moment où l’on estime que le vin peut 
commencer à être bu pour être apprécié pleinement 
(apogée). Certains vins gardent en effet toutes leurs 
qualités des années après avoir atteint leur apogée 
(on parle alors de longévité).
Et le plaisir dans tout cela ?
Nous n’oublions pas que le vin est fait pour être bu 
à table, en bonne compagnie, et qu’une bouteille ra-
conte une histoire qui dépasse le cadre strict de la 
dégustation technique. C’est pourquoi, une fois la dé-
gustation terminée et l’anonymat levé par nos équipes, 
le Guide prend plaisir, pour chaque vin retenu, à parler 
des hommes et des femmes qui le font, des terroirs et 
des paysages, des meilleurs moments pour le décou
-
vrir et des plats pour le mettre en valeur.
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MODE D’EMPLOI
Coup 
de cœur
Présentation 
du domaine 
(uniquement 
pour les coups 
de cœur)
La région 
viticole
Note du vin
Descriptif 
du vin
Appellation / IGP
Mode 
d’élevage
Apogée 
suggérée
Dégustation 
possible
Vente 
à la propriété
Visite possible
Les fourchettes 
de prix par couleur
Nom du vin 
et millésime 
Barail du Patient - 2014
2018-2021 
 
Fût
 
Cuve
 
Viande rouge 
grillée 
v
 
Éric Veyssière -SCEA Ch. Vieux Longa -192, 
Le Longa -33330Saint-Sulpice-de-Faleyrens -contact@
chateau-vieux-longa.fr 
 LE BORDELAIS 
Bordeaux 
Le nez de ce 2014 libère des 
arômes de fraise écrasée, de 
toast et de sous-bois. La bouche 
se révèle bien équilibrée entre une 
attaque souple et uide, une belle 
rondeur, des tanins enrobés et une 
ne acidité. 
Ch. Côtes du Luc - 2015
2019-2025 
 
Cuve
 
Canard 
v
 
Cave de Sauveterre Blasimon -15, Bourrassat 
-33540Sauveterre-de-Guyenne -0556615520 -p.
mondin@cavedesauveterre-blasimon.fr 
Bordeaux 
Ce pur merlot d’un seyant pourpre 
sombre associe au nez des arômes 
de violette, de mûre et de cassis. 
En bouche, il attaque avec sou-
plesse et fraîcheur, puis se fait 
ample, puissant et suave, porté 
par des tanins denses et soyeux. 
Une bouteille que l’on pourra garder 
sans crainte en cave. 
Le Pinson de Font Gravette - 2015
2017-2020 
 
Cuve
 
Vin bio
 
Viande rouge 
grillée 
v
 
SCA Univitis -1, rue du Gal-de-Gaulle -33220Les 
Lèves-et-Thoumeyragues -0557560202 -univitis@univitis.fr 
Bordeaux 
Au nez, des notes de cuir frais, de 
pruneau et de fruits conturés; en 
bouche, une légère sensation aci-
dulée vient renforcer le caractère 
jovial et friand de ce vin frais, aux 
tanins fondus. 
Le Cadet de Boutin-Arnaud - 2015
2019-2025 
 
Fût
 
Viande rouge en 
sauce 
Un cru de 18ha situé à proximité des AOC lalande-de-po-
merol et fronsac, propriété depuis cinq générations de la 
famille Faure et conduit depuis 1991 par Michel Faure. 
v
 
Ch. Boutin-Arnaud - 8, chem. des Fades 
-33133Galgon -0557743760 -contact@boutinarnaud.com 
Bordeaux 
Le merlot (90% de l’assemblage) à 
son meilleur. Michel Faure a extrait 
de ce cépage un vin admirable de 
bout en bout. La robe est dense, 
profonde, intense, tout comme le 
nez, mêlant harmonieusement les 
fruits mûrs, les épices et le toasté 
de la barrique. La bouche apparaît 
ample, concentrée, riche et corsée, 
épaulée par des tanins ns et ser-
rés et par un boisé très racé aux 
accents de moka et de cacao. Un 
bordeaux très équilibré, moderne et 
élégant, à prix très doux. 
LES VINS ROUGES à - de 5€
34
Accord 
gourmand 
conseillé
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La bordelaise 
Caractéristiques : cylindrique 
avec des épaules carrées, 
idéale pour retenir les dépôts 
de vins tanniques. 
Régions : Bordelais, Sud-Ouest, 
Provence, Languedoc-Roussillon 
(parfois) et vignobles produisant 
des vins tanniques, dans l’Ancien 
et le Nouveau Monde.
La bourguignonne 
Caractéristiques : épaules 
tombantes.
Régions : Bourgogne, 
Beaujolais, vallée du Rhône, 
Centre-Loire (Sancerre), 
pinot noir et chardonnay 
du Nouveau Monde.
La ﬂûte d’Alsace
Caractéristiques : modèle 
ofciel et exclusif des vins 
d’Alsace.
La bouteille 
de muscadet
Caractéristiques : bouteille 
élancée.
Régions : Pays nantais. 
De forme un peu différente, les 
bouteilles de vins d’Anjou sont 
également élancées.
Le clavelin jurassien 
Caractéristiques : une forme 
trapue et une contenance de 62cl. 
Modèle exclusif pour le vin jaune.
Régions : Jura
La champenoise
Caractéristiques : une bouteille 
lourde pour résister à la pression 
du gaz carbonique qui produit les 
bulles au débouchage. Le plus 
souvent, elle est sombre, la lumière 
altérant rapidement ce type 
de vin (le coffret est utile).
Régions : toutes les régions 
produisant des vins effervescents.
DES CONTENANTS ET DES CONTENUS
Non, nous n’allons pas vous encombrer l’esprit avec le Nabuchodonosor de 15 litres équi-
valant à 20 bouteilles de champagne, et avec toute la kyrielle de acons aux noms de rois 
très antérieurs aux Mérovingiens. Les noms sont compliqués à prononcer, les bouteilles 
peu maniables. Examinons plutôt les contenants que nous avons tous les jours sous les 
yeux en magasin. Ces contenants donnent quelques indices sur le contenu.
Des indices tout relatifs 
Si certaines bouteilles sont réservées 
à des régions (Alsace, Jura) ou 
appellations, les producteurs ont de 
plus en plus de liberté dans le choix 
des contenants. Les aires d’emploi 
de ces bouteilles sont très vastes, 
dépassant la région.
La provençale 
Caractéristiques : une forme 
cintrée. Un des modèles pour les vins 
de Provence.
Régions : Provence
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Les bouchons 
Synthétiques : peu élastiques, 
difciles à remettre. Pour les vins 
à boire sans délai.
En liège aggloméré : peu 
qualitatifs, vins à boire jeunes.
Liège plein : pour les vins 
de qualité; très longs pour les vins 
de garde. Des qualités d’élasticité 
mais un risque de goût de bouchon.
Les formats les plus répandus
B
ouchons Diam : faits à partir 
de granules de liège traités selon 
une technologie brevetée qui permet 
d’extraire du liège des molécules 
responsables de mauvais goûts.
Capsule à vis : répandue dans 
l’hémisphère Sud ; parfois utilisée 
pour les blancs et les vins à boire 
jeunes en Europe. Évite le goût de 
bouchon… et l’usage du tire-bouchon.
Le Bag-in-Box ou 
fontaine à vins
Le principe: un emballage 
composé d’une poche souple en 
plastique multicouche, d’une boîte en 
carton avec une poignée de transport 
et d’un robinet. Le robinet empêche 
l’air de rentrer et la poche souple se 
rétracte après le service : le vin ne 
s’oxyde pas. 
Les avantages: la durée 
de conservation de 6 semaines 
après ouverture. Idéal pour une 
consommation quotidienne en petite 
quantité et aussi pour organiser des 
buffets en libre-service.
Les inconvénients: ne sont 
proposés en Bib que des vins 
d’entrée ou de moyenne gamme 
(AOC régionales, vins IGP...).
0,2 l : quart
0,25 l : 
chopine
0,37 l : demi-
bouteille (llette); 
fréquent en 
restauration
0,50 l : 
pratique pour 
les vins doux 
consommés 
en petite 
quantité
0,75 l : 
bouteille 
standard
1 l : vins 
d’entrée 
de gamme
1,5 : magnum 
(idéal pour la 
garde
Formats plus 
grands: double-
magnum (3l), 
jéroboam, etc.
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QUE DIT L’ÉTIQUETTE?
L’étiquette est une carte de visite et un certicat d’authenticité du vin. C’est aussi son 
enseigne publicitaire. Elle est souvent complexe, avec des mentions obligatoires, des 
mentions facultatives et des mentions libres. Savoir la décrypter permet d’avoir un pre-
mier aperçu du contenu de la bouteille, même si le vin réserve toujours des surprises. 
LES MENTIONS OBLIGATOIRES
1. Nom et adresse de l’embouteilleur : il 
est responsable du vin.
2. Numéro de lot.
3. Volume : contenance de la bouteille.
4. Degré d’alcool : il indique le pourcentage 
d’alcool pur par rapport au volume de liquide 
contenu dans la bouteille.
5. Mise en garde des femmes enceintes.
6. Contient des sulﬁtes : cette mention 
doit apparaître si le vin en contient à partir de 
10mg/l, car des allergies sont possibles.
7. Catégorie du vin : AOC (AOP), IGP, Vin de 
France (ou Vin de la Communauté européenne). 
Ces termes indiquent la place du vin dans une 
hiérarchie qualitative ofcielle.
8. Pays de provenance du vin.
1
2
3
4
5
6
7
8
9
10
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LES MENTIONS FACULTATIVES
9. Nom du domaine, du château ou 
marque : elle est cependant toujours présente, 
car elle identie le vin et son propriétaire.
10. Millésime : l’année de récolte inue sur 
la qualité du vin. Notez que 15 % du vin peuvent 
 
provenir d’une autre année de récolte.
D’autres mentions utiles
Indication du ou des cépage(s) (variété 
de vigne) à l’origine du vin. Il transmet certains 
caractères au vin. Par exemple, les vins de gamay 
seront souvent vifs et fruités, les vins de cabernet- 
sauvignon seront charpentés. Cette mention 
n’est pas indiquée dans des vins d’appellations 
prestigieuses (ex. montrachet, issu du cépage 
chardonnay).
Lieu-dit d’où provient le vin (fréquent en 
Bourgogne, en Alsace…).
Classement (en Bordelais par exemple).
Médaille obtenue par le vin à un concours.
Information sur le style de vin ou sur son 
mode de vinication, par exemple : « élevé en 
fût de chêne », « doux », « vin gris » (rosé pâle), 
 
«crémant» ou «méthode traditionnelle » (vin ef-
fervescent de qualité élaboré selon la même mé-
thode que le champagne), « vendanges tardives 
» (vin moelleux issu d’une récolte de raisins sur-
mûrie, comme c’est le cas en Alsace), «sélection 
de grains nobles » (vin liquoreux issu de raisins 
touchés par la pourriture noble)…
Nom de la cuvée : cuvée du Grand-Père, 
 
cuvée Prestige, cuvée Pierre, Paul ou Jacques..., 
les vignerons donnent souvent un nom à leur vin qui 
l’identie et qui renvoie (ou pas) à une information 
plus ou moins précise (nom d’un aïeul, d’un enfant, 
d’une parcelle...).
Sachez tourner 
la bouteille
De plus en plus, les étiquettes sont… 
muettes. L’étiquette visible en rayon 
comporte peu d’informations. Certaines 
mentions légales (voire toutes) et les 
informations du producteur se trouvent 
sur la contre-étiquette, à l’opposé 
de l’étiquette principale.
Le cas des effervescents
Sont obligatoires les mentions indiquant la 
teneur en sucre: du plus vif au plus doux, 
brut nature, extra-brut, brut, extra-dry, 
demi-sec, doux.
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L’appellation d’origine 
contrôlée (env. 60% 
des volumes en France): 
le sommet de la hiérarchie 
ofcielle des vins (appelée 
aussi AOP: appellation 
d’origine protégée). 
• L’AOC garantit une 
origine et un style de vin. 
• Terme toujours 
accompagné d’un nom 
géographique (Bourgogne, 
Bordeaux…) 
• Aire géographique 
délimitée selon les 
aptitudes viticoles du terroir 
(sol, pente, microclimat). 
• Cahier des charges très 
précis à la vigne et au chai 
traduisant des « usages 
locaux et constants » 
(cépages locaux, taille de la 
vigne, culture, élaboration 
des vins…).
AOC
IGP
VINS DE 
FRANCE
LES CATÉGORIES 
RÉGLEMENTAIRES DE VINS
Beaucoup de vins tirent leur nom et leur réputation du 
lieu géographique d’où ils naissent. C’est le sens de l’ap-
pellation. Il en existe aujourd’hui dans le monde entier. 
Indication géographique protégée (env. 33% des 
volumes en France), anciennement « vins de pays». 
• Terme toujours accompagné d’un nom géographique : 
Pays d’Oc, Côtes de Gascogne, Côte Vermeille.• Aire 
géographique délimitée (souvent plus large que les AOC). 
• Cahier des charges moins contraignant 
que pour les AOC (liste de cépages souvent large, 
moins de contraintes culturales à la vigne).
Les vins de France (env. 7% des 
volumes)étaient anciennement appelés 
«vins de table ». 
• L’échelon de base de la production 
viticole. 
• France : simple provenance (le vin 
peut provenir d’un mélange de plusieurs 
vignobles français). 
• Peu de contraintes : sont seulement 
proscrites les pratiques œnologiques 
interdites par l’Union européenne. 
• Vins standard ou au contraire vins de 
vignerons « hors normes », «vins d’auteur».
À l’étranger 
Tous les pays viticoles de l’Union 
européenne connaissent une 
hiérarchie analogue entre les 
vins. Par exemple en Espagne : 
Denominación de origen calicada, 
Denominación de origen (équivalent 
des AOC), Vinos de la tierra (vins de 
pays); en Italie : Denominazione 
di origine controllata e garantita 
(DOCG), Denominazione di origine 
controllata (DOC), indicazione 
geograca tipica.
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LA HIÉRARCHIE 
DES APPELLATIONS 
Dans les grands vignobles historiques comme la 
Bourgogne, les AOC s’ordonnent selon une hie-
rarchie. Les moins vastes, les plus prestigieuses, 
sont au sommet de la pyramide.
GRAND 
CRU
1ER CRU
APPELLATION 
COMMUNALE
APPELLATION
RÉGIONALE
1
er
 NIVEAU
Chambertin
2
e
 NIVEAU
Gevrey-chambertin 1
er
 cru
3
e
 NIVEAU
Gevrey-chambertin
4
e
 NIVEAU
Bourgogne 
LE VIN BIO 
Il s’agit d’un vin issu de l’agriculture biologique 
et vinié selon un cahier des charges spécique.
• Au vignoble, aucun produit chimique de synthèse, 
insecticide ou désherbant, pas d’OGM.
• Au chai, le vigneron doit suivre un cahier des 
charges déni par l’Union européenne (dose de 
soufre plus faible, pratiques interdites).
• Le domaine peut prétendre à la mention sur 
l’étiquette après une période de conversion du 
vignoble de 3 ans.
• Le logo européen peut être apposé et le numéro 
de l’organisme certicateur chargé des contrôles 
est obligatoire si la mention bio est revendiquée.
• Le logo français AB est facultatif.
Le vin nature 
Cette mention indique qu’il s’agit 
d’un vin bio sans aucun additif 
ou presque (notamment pas de 
soufre ajouté). Il n’existe pas pour 
l’heure de cahier des charges.
Qu’est-ce qu’un cru classé? 
En Bordelais, il s’agit d’un château 
(d’une propriété) inscrit dans un 
classement. En Bourgogne et en Alsace, 
il s’agit d’un terroir délimité pour sa 
qualité (1
er
 cru, grand cru). 
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LA ROBE DU VIN: LA COULEUR
La robe, c’est la couleur du vin, et aussi son 
intensité et sa limpidité. Les nuances de la 
robe peuvent vous donner une indication sur 
l’âge du vin et sur son prol. Elles tiennent au 
cépage (la syrah donne des vins rouges colorés, 
le gamay des vins plus clairs) ; elles traduisent 
aussi le degré de vieillissement ou évolution du 
DÉGUSTER LE VIN
La dégustation fait appel à la vue, à l’odorat puis au goût. Le toucher intervient aussi, qui 
perçoit la température du vin, la chaleur de l’alcool, l’austérité ou le velouté des tanins, 
le gaz des effervescents. Même l’ouie participe souvent au plaisir de l’amateur, avec 
le «ploc » du bouchon que l’on extrait ou le friselis des bulles des vins effervescents.
vin (reets violets des vins rouges jeunes, reets 
brique des vins rouges âgés, reets verts des 
vins blancs jeunes qui foncent avec l’âge). Le vin 
laisse aussi parfois sur les parois du verre des 
larmes (ou jambes) qui traduisent la présence de 
glycérol, un composé visqueux au goût sucré qui 
donne au vin son onctuosité, son « gras ». 
Vins rouges 
légers et fruités 
Reets violets 
pour les vins jeunes
Vins rouges puissants 
et charpentés
Reets violets 
pour les vins jeunes
Rosés clairet
Rose grenadine 
presque rouge
Rosés gris
Rose très pâle 
aux reets argentés
Vins blancs 
étoffés et ronds
Jaune paille
Vins blancs toniques 
et fruités et vins 
blancs jeunes
Jaune-vert
Certains vins 
rouges doux et 
vins rouges âgés
Reets brique
Vins blancs 
doux ou vins 
blancs 
secs trop vieux
Jaune orangé
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LE NEZ DU VIN: 
LES ARÔMES 
On parle de « nez du vin » : ce sont les parfums 
que l’on perçoit en respirant le vin. Lorsqu’on 
agite le verre, le vin s’aère et révèle de nouveaux 
arômes. L’examen au nez révèle parfois aussi des 
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défauts, comme le rédhibitoire goût de bouchon. 
Les dégustateurs identient les arômes par ana-
logie et les classent par familles: arômes fruités, 
oraux, végétaux, épicés, minéraux... (voir p. 18)
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LES PRINCIPALES FAMILLES D’ARÔMES
LES SENSATIONS 
EN BOUCHE
C’est en bouche que l’on apprécie vraiment la 
qualité et l’harmonie d’un vin. Les dégustateurs 
décomposent en étapes la perception du vin au 
palais (synonyme de bouche), parlant de l’attaque 
(premières sensations), du milieu de bouche et de 
la nale (dernières sensations). 
Le vin en bouche doit donner une sensation d’équi-
libre entre les saveurs, dont les principales sont 
l’acidité, la douceur, l’amertume et parfois, le salé. 
Familles Arômes principaux
Florale
 
Fleurs blanches (aubépine, jasmin, chèvrefeuille…), tilleul, violette, rose, 
pivoine, iris…
Fruitée
 
 
Fruits rouges (cerise, framboise, groseille, fraise), noirs (cassis, mûre, 
myrtille, prune), blancs (pomme, poire, coing, pêche blanche), jaunes 
(pêche jaune, abricot, mirabelle), exotiques (mangue, litchi, fruit de la 
Passion, ananas), secs (noisette, noix, amande), agrumes (citron, orange, 
pamplemousse, mandarine)
Végétale
 
Herbe, fougère, menthe, buis, garrigue, sous-bois, champignon
Épicée
 
Poivre, cannelle, vanille, réglisse, clou de giroe, noix muscade, 
gingembre
Balsamique Résine, pin, térébenthine, santal
Animale
 
Viande, cuir, gibier, musc, fourrure
Empyreumatique
 
Arômes liés à l’action du feu : brûlé, torréfaction (café, cacao), fumée, 
pain grillé, tabac, caramel, foin séché
Minérale
Pierre à fusil, graphite, pétrole, iode
Pâtissière
 
Miel, brioche
Lactée
 
Beurre frais, crème
L’acidité, présente dans tous les vins, domine 
nettement dans les vins blancs secs toniques et 
fruités. 
La douceur (le sucré) n’est présente que dans 
les vins doux.Toutefois, l’alcool, qui n’est autre que 
du sucre transformé par la fermentation, donne 
une impression de rondeur presque moelleuse. Et 
parfois chaleureuse.
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Les tanins sont présents dans les vins rouges 
– dans une moindre mesure dans ceux qui sont 
légers et fruités. Ils donnent une légère amertume 
(un côté granuleux) aux vins jeunes et une sensa
-
tion d’astringence qui laisse la bouche sèche. C’est 
pourquoi il faut laisser vieillir les vins charpentés 
et tanniques pour que leurs tanins s’arrondissent.
Les degrés de l’acidité
Manque Satisfaisant Excès
plat, mou tendre frais, vif nerveux vert, mordant, 
agressif
Un vin vif: le bourgogne aligoté
Les degrés du sucré
Absence Satisfaisant Excès
sec tendre, 
souple
doux, 
moelleux
liquoreux lourd, pommadé, 
sirupeux
Un vin doux: le sauternes
Les degrés de la puissance alcoolique
Manque Satisfaisant Excès
pauvre, mince léger généreux, 
vineux
puissant, 
chaleureux, 
capiteux
alcooleux, brûlant
Un vin chaleureux: le châteauneuf-du-pape
La présence des tanins (vins rouges)
Faible présence Présence harmonieuse Présence excessive
gouleyant, 
souple
soyeux, 
velouté, 
fondu
construit, 
structuré
charpenté, 
tannique, 
solide, 
viril
rustique, anguleux,
grossier, astringent, 
âpre, séchant, dur, acerbe
Un vin tannique: le pauillac
Les saveurs en bouche : en bouche, le 
vin diffuse aussi en s’échauffant de nouveaux 
arômes, perçus par voie rétronasale. Si ces arômes 
sont multiples, on parle de complexité. S’ils se 
 
prolongent, on parle de longueur ou de persis-
tance : autant de qualités. 
LE VOCABULAIRE DES 
SENSATIONS EN BOUCHE 
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DÉBOUCHER LA BOUTEILLE: 
LES TIRE-BOUCHONS
SERVIR LE VIN
Pour apprécier le vin à sa juste valeur, il faut le déboucher avec soin, le servir et le 
maintenir à la bonne température pour qu’il exprime tous ses arômes et montre un bel 
équilibre de saveurs. Vous servez plusieurs vins? Pensez à l’ordre de service et n’oubliez 
pas la carafe d’eau.
CHOISIR LE BON VERRE
Cep de vigne 
Maniement délicat: 
il perce le bouchon
À levier
Pas très «pro», 
mais très pratique
Limonadier
l’outil 
professionnel ; 
le petit levier 
permet de prendre 
appui sur 
le bord du goulot
À vis sans ﬁn
le Screw pull®
Impératif !
- Découpez la capsule en dessous de la 
bague du goulot.
- Ne percez pas le bouchon en enfonçant 
trop loin la vrille: cela peut déposer des 
morceaux de liège dans la bouteille.
- Débouchage du champagne : retirer 
la capsule, défaire le muselet (l de fer 
torsadé) en maintenant le bouchon d’une 
main. Faire pivoter la bouteille en la 
saisissant par la base (c’est elle qui doit 
tourner). Ne pas laisser sauter le bouchon.
Le verre tulipe
Muni d’un pied, il est 
resserré au col pour 
concentrer les senteurs. 
Sa contenance est de 35 
à 45 cl.
La ﬂûte à 
champagne
An de mettre en valeur 
les arômes, elle est 
préférable à la coupe qui 
provoque une disparition 
rapide des bulles. Elle ne 
doit pas être trop étroite 
ou trop droite. 
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SERVIR LE VIN À 
LA BONNE TEMPÉRATURE
L’ORDRE DE SERVICE 
DES VINS: UNE MONTÉE 
EN PUISSANCE
Les vins blancs : avant les vins rouges.
Les vins à boire jeunes : avant les vins de 
garde.
Les vins élevés en cuve: avant les vins élevés 
en fût.
Les vins les plus légers: avant les vins les 
plus forts en alcool.
Les vins secs: avant les vins doux.
Les vins servis les plus frais: avant les vins 
à température ambiante.
Cet ordre ne peut pas toujours être respecté : 
par exemple, les fromages appellent souvent des 
vins fruités et simples, rouges et même blancs 
secs (chèvre), tandis que la viande rouge qui les 
précède se marie avec des vins rouges plus ou 
moins charpentés.
Les solutions : boire de l’eau entre chaque 
vin ; choisir un vin unique à accorder avec le plat 
principal.
Type Température idéale
Vins rouges légers et fruités
14 à 16 °C
Vins rouges charnus et fruités
15 à 17 °C
Vins rouges puissants et charpentés
Bordelais : 16 à 18 °C 
Bourgognes : 15 à 16 °C
Vins rouges solaires et épicés
14 à 16 °C
Vins rouges doux
15 à 16 °C
Vins rosés
8 à 10 °C
Vins blancs toniques et fruités
8 à 10 °C
Vins blancs étoffés et ronds
10 à 12/14 °C
Vins blancs doux
8 à 9 °C
Vins effervescents
8 à 9 °C
Bon à savoir !
Le froid durcit les tanins des vins rouges.
Une température trop fraîche empêche 
l’expression des arômes.
Une température trop élevée fait ressortir 
l’alcool et les arômes les plus lourds.
Le vin se réchauffe de 1°C toutes 
les 2 minutes.
1, 2, 3, 4...?
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LES ACCESSOIRES DU VIN
On serait tenté de vous dire: le seul objet indis-
pensable, c’est un bon tire-bouchon (voir p.20). 
Encore existe-t-il des bouchages à vis, et des 
bag-in-box (voir page 11) ! Les accessoires les 
plus utiles servent à mieux apprécier le vin, en le 
servant à la bonne température. Les vins blancs 
trop chauds sont lourds, les vins rouges trop 
La carafe
Elle permet d’aérer 
le vin qui libère alors 
davantage ses arômes et 
les tanins des vins rouges 
jeunes s’assouplissent.
Le seau à glace 
Il rafraîchit les vins.
Alternative : manchon 
réfrigérant à garder au 
congélateur.
froids, âpres. L’aération du vin est importante : 
elle permet à un vin de mieux libérer ses arômes. 
La carafe remplit ce rôle: elle est particulièrement 
utile pour les vins rouges puissants et charpen-
tés. La carafe de décantage n’est utile que pour 
l’amateur qui fait vieillir ses vins rouges dans sa 
cave.
La carafe de 
décantage 
Elle permet d’enlever 
les dépôts de vins 
rouges puissants et 
tanniques.
Le rafraîchisseur 
Il maintient le vin à 
température.
Le panier 
verseur
Il permet de servir 
les vins rouges âgés 
sans verser leurs 
dépôts et sans les 
exposer à l’air, ce 
qui peut les altérer 
irrémédiablement.
Le thermomètre 
à vin 
Pour servir le vin 
à la bonne température.
Le stop-
gouttes
Évite de tâcher 
la nappe.
La pompe à vide 
Elle fait le vide dans la 
bouteille entamée et 
préserve le vin quelques 
jours dans une bouteille 
entamée.
erm
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LES METS ET LES VINS: CONNAÎTRE 
LES ALLIANCES ET MÉSALLIANCES
Certains plats, par leur texture ou leurs arômes, sont difciles à marier avec les vins. Ils 
sont rares. D’autres ne tolèrent que certains prols de vins.
 
Les 
légumes 
verts
Ils durcissent les vins, surtout dans les soupes cuites à l’eau. 
Servis seuls, les légumes verts ne forment guère d’accords 
envoûtants avec les vins, même s’ils tolèrent les vins blancs 
toniques et fruités, les rouges légers et fruités et les rosés 
secs. Cependant, les légumes accompagnent souvent des 
viandes, et l’accord se fait sur l’ingrédient principal du plat. 
Quant aux asperges, par leur goût prononcé, elles altèrent 
la saveur de nombreux vins (à l’exception de certains blancs 
toniques et fruités comme les muscats secs). 
Les 
coquillages 
et les 
poissons
Les huîtres et coquillages crus, les poissons de mer très iodés 
ne s’entendent pas avec les vins rouges. Certains amateurs 
les apprécient cependant avec des rosés très secs. Vous ferez 
votre choix dans les vins blancs toniques et fruités. Cuisinés 
à la crème ou au beurre, ces plats s’entendent avec les vins 
blancs étoffés et ronds, à l’huile d’olive, avec les rosés. 
Les viandes 
rouges 
(bœuf, agneau, 
canard)
Grillée, rôtie ou en sauce, la viande rouge ne s’entend pas avec 
les vins blancs. Elle s’accorde en revanche à merveille avec les 
vins rouges un peu tanniques, charnus et fruités ou puissants 
et charpentés. 
Les viandes 
blanches
(veau, porc, 
poulet, dinde)
Elles sont très accommodantes et s’entendent avec la plupart 
des prols de vins. Leur goût étant délicat, il faut seulement 
éviter la confrontation avec les vins rouges puissants et 
charpentés, et les plus solides des vins solaires.
Les œufs
Les œufs ont une texture très enveloppante qui tapisse le palais ; 
ils n’acceptent guère que des vins vifs, à choisir surtout parmi les 
vins blancs toniques et fruités, les rosés secs, des rouges légers et 
fruités et les moins tanniques des rouges charnus et fruités.
QUELQUES REPÈRES 
À CONNAÎTRE
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Les épices 
et les 
condiments
Les épices, présentes dans de nombreuses cuisines du 
monde (chinoise, indienne, orientale), s’accordent avec de 
nombreux vins, en particulier les vins rouges solaires et épicés 
et les rosés. Cependant, les épices utilisées en abondance 
«terrassent » le goût des crus les plus solides. Il en va de 
même des condiments employés en excès, comme l’ail. 
Quant au vinaigre et la moutarde, ils sont classés parmi les « 
ennemis » du vin. Quelques gouttes de vinaigre balsamique 
sont possibles: en matière de gastronomie comme de 
dégustation, c’est l’excès qui gâche tout !
Les 
fromages
Les fromages forts en goût (bleus, pâte molles à croûte eurie 
comme le camembert) gâchent de nombreux vins. En général, 
ils ne s’entendent guère avec les vins faibles en alcool et 
en acidité. Ils ont peu d’afnités avec les vins tanniques et 
charpentés (sauf s’il s’agit de rouges doux comme le porto). 
D’une façon générale, on risque moins de se tromper en 
choisissant un vin blanc, sec ou doux, à condition qu’il ait 
sufsamment d’étoffe et d’acidité.
Les 
desserts
Les desserts sucrés (gâteaux à la crème, pâtisseries orientales) 
sont à éviter avec les vins secs, y compris avec le champagne 
et autres effervescents (sauf les demi-secs et doux et quelques 
rosés) qui paraîtront agressifs. L’accord, même avec un vin 
doux, est possible, mais lourd… et calorique. Les vins secs, 
avec ou sans bulles, peuvent s’accorder avec les fruits.
METS ET VINS: LES GRANDS PRINCIPES D’ACCORDS
Vins rouges Vins blancs Vins rosés Vins effer-
vescents
Mariages 
régionaux
Bordeaux et cèpes 
de Bordeaux 
Beaujolais et 
saucisson de Lyon
Alsace riesling et 
choucroute
Côtes-de-
provence et 
ratatouille
Champagne 
et fromage 
chaource
Mariage des 
semblables
Banyuls (vin doux 
naturel) riche et 
onctueux et gâteau 
au chocolat
Meursault étoffé 
et rond et viande 
blanche en 
sauce
Cabernet-
d’anjou fruité et 
suave et dessert 
aux fruits rouges
Clairette-de-
die suave et 
crêpes à la eur 
d’oranger
Mariage des 
contraires
Vin doux liquoreux 
et fromage bleu au 
goût amer et salé
Touraine 
sauvignon vif 
et charcuteries 
grasses (rillettes)
Côte-de-toul vif 
et quiche
Champagne brut 
et poisson en 
sauce
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Rouges 
légers et 
fruités 
Rouges 
charnus 
et fruités 
Rouges 
puissants et 
charpentés 
Rouges 
solaires 
et épicés 
Rouges 
doux
Rosés
Apéritif 
et entrées
 
Poissons et 
produits de 
la mer
Champi-
gnons
 
Cuisines du 
monde
 
Viandes et 
volailles
 
 
 
 
 
 
 
 
Fromages
 
Desserts
 
LE VIN À TABLE : 
LE SECRET DES ACCORDS 
L’art des alliances des mets avec les vins n’est pas 
si compliqué. Chaque famille de vins a ses types 
de recettes afnitaires… et quelques plats avec 
lesquels elle doit éviter d’être associée. Si l’on n’est 
pas sommelier accompli, mieux vaut éviter par 
exemple d’essayer de marier des vins blancs avec 
des viandes rouges, des vins rouges avec des mets 
iodés comme les coquillages et les poissons crus, 
des effervescents bruts avec des desserts. Petit 
mémo récapitulatif.
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Blancs 
toniques 
et fruités 
Blancs 
étoffés et 
ronds 
Blancs 
doux
Effervescents 
brut
Efferv. 
demi-secs 
et doux
Apéritif et 
entrées
 
Poissons et 
produits de 
la mer
 
 
Champi-
gnons
cuisines du 
monde
 
Poissons et 
produits de 
la mer
 
 
Viandes et 
volailles
 
Fromages
 
Desserts
 
 
 
 
apéritif
asperges
barbecue
canard
charcuterie
coquillages
coquilles
Saint-Jacques 
crustacés (gros)
crustacés (petits)
crème aux œufs 
cuisine chinoise
cuisine indienne
cuisine
méditerranéenne 
cuisine orientale
dessert
au chocolat 
dessert aux fruits 
blancs 
dessert aux fruits 
jaunes 
dessert aux fruits 
rouges 
foie gras
fromage bleu
fromage de chèvre 
fromage à croûte 
eurie 
fromage à croûte 
lavée 
fromage à pâte 
pressée 
gibier à plumes 
gibier à poils 
huîtres
poisson en sauce 
poisson fumé
poisson grillé
quiches
et tartes salées 
sushi,
poisson cru 
viande blanche
viande rouge
en sauce 
viande rouge
grillée 
viande rouge
rôtie 
volaille
Les principales familles de plats
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VOUS AIMEZ DÉBOUCHER LE VIN POUR
TROUVER LE VIN 
QUI VOUS CONVIENT 
En répondant aux questions ci-dessous, découvrez quelques vins susceptibles de vous 
plaire : ils s’accorderont avec vos plats préférés. Ils seront aussi faits pour les occasions 
où vous avez envie de déboucher une bouteille. 
 
Un pique-nique ou un 
barbecue
Beaujolais 
 
Bergerac 
Haut-poitou 
Picpoul-de-pinet 
Rosé-d’anjou 
Ventoux 
 
Un repas à la bonne 
franquette
Anjou 
 
Costières-de-nîmes 
Côtes-du-roussillon 
Coteaux-varois-en-
provence 
 
Fronton 
Mâcon-villages 
 
Un buffet
Champagne 
 
Crémants 
Pouilly fumé 
Côtes-du-rhône 
Médoc 
 
Un dîner intime et 
rafné
Alsace vendanges tardives 
Champagne 
Condrieu 
Chambolle-musigny 
Chablis 1
er
 cru 
Saint-Julien 
LORSQUE VOUS ACHETEZ DU VIN
 
Aussitôt acheté, 
aussitôt débouché
Bordeaux 
 
Champagne 
Côtes-de-provence 
Mâcon 
Touraine sauvignon 
Ventoux 
Vous souhaitez 
acheter des vins 
de garde pour 
débuter une cave
Alsace riesling 
Bandol 
chassagne montrachet 
Haut-médoc 
Pessac-léognan 
Quarts-de-chaume 
Saint-estèphe 
Saint-joseph 
Saint-julien 
Santenay 
Sauternes 
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Les huîtres
Chablis 
Champagne (brut, 
blanc de blancs) 
Alsace sylvaner 
Entre-deux-mers 
Muscadet-sèvre-et-maine 
Picpoul-de-pinet 
Les sushis et les 
poissons crus
Alsace riesling 
Bordeaux blanc 
Jurançon sec 
Muscadet-sèvre-et-maine 
Pouilly-fumé 
Sancerre 
Les quiches
Alsace pinot blanc 
Bourgogne 
Côtes-de-toul 
Touraine sauvignon 
Coteaux-du-vendômois 
Savoie 
La côte de bœuf
Cahors 
Chinon 
Minervois 
Saint-émilion grand cru 
Saint-estèphe 
Saint-julien 
Les viandes rouges 
en sauce
Bandol 
Bourgogne 
Corbières 
Côtes-du-rhône 
Côtes-du-roussillon 
Gigondas 
Juliénas 
Madiran 
Mâcon 
Savoie mondeuse 
Le poulet rôti
Alsace pinot gris 
Bordeaux 
Chiroubles 
Côtes-de-duras 
Saint-véran 
Saumur-champigny 
Les coquilles Saint-
Jacques
Champagne 
Vouvray sec et effervescent 
Pessac-léognan 
Savennières 
Chablis 1
er
 cru 
Saint-joseph 
Le poisson grillé
Alsace riesling 
Bandol 
Bordeaux 
Cassis 
Côtes-de-provence 
Entre-deux-mers 
Jurançon 
Saint-bris 
Touraine sauvignon 
Vin-de-savoie 
La cuisine chinoise
Alsace gewurztraminer 
Cabernet-d’anjou 
Côtes-de-provence 
Côtes-du-roussillon 
Tavel 
Sauternes 
La cuisine 
méditerranéenne
Collioure 
 
Corse 
Costières-de-nîmes 
Coteaux-d’aix-en-provence 
 
Grignan-les-adhémar 
Languedoc 
Le gâteau 
au chocolat 
Alsace sélection de grains 
nobles 
Champagne 
Floc-de-gascogne 
 
Pineau-des-charentes 
Vin de paille 
(arbois, côtes-du-jura) 
Vins doux naturels 
grenat ou tuilés 
ACCORDER LE VIN À VOTRE PLAT PRÉFÉRÉ
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Un repas 
aux chandelles
Chablis 1
er
 cru 
Champagne 
Pessac-léognan 
Saint-julien 
Sauternes 
Une fête en plein air
Crémants 
Côtes-de-provence 
Fronton 
Muscadet-sèvre-et-maine 
 
Quincy 
Un bistrot
Brouilly 
Corbières 
Côtes-du-rhône-villages 
Entre-deux-mers 
Sancerre 
Saumur-champigny 
Votre cuisine
Coteaux-bourguignons 
Côtes-de-duras 
Crémant 
Haut-poitou 
 
Saumur 
LE LIEU QUE VOUS PRÉFÉREZ POUR BOIRE DU VIN 
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Le Perréon 
2017-2020 
 
Viande blanche 
v
 
Collin-Bourisset -1846, RN 6 -71570La-Chapelle-de-
Guinchay -0385365725 -bienvenue@collinbourisset.com 
 LE BEAUJOLAIS ET LE LYONNAIS 
Beaujolais-villages 
À mi-chemin entre Mâcon et Lyon, 
Le Perréon est un village situé au 
cœur du Beaujolais. Cette cuvée 
présente à l’olfaction des notes de 
fruits noirs et rouges conturés. La 
bouche, d’une belle longueur, appa-
raît ronde, tendre et soyeuse. 
Louis Bourisset - 2016
Les Pierres dorées 
2017-2020 
 
Charcuterie 
v
 
Collin-Bourisset -1846, RN 6 -71570La-Chapelle-de-
Guinchay -0385365725 -bienvenue@collinbourisset.com 
Beaujolais 
Très aromatique, cette cuvée ex-
hale les fruits rouges et noirs dès 
la première approche olfactive. 
Une bouche souple et équilibrée 
donne un vin atteur en diable, dy-
namisé et allongé par une pointe 
de fraîcheur. Un gamay gouleyant 
et bien typé. 
La Burgondie - 2016
2018-2021 
 
Viande blanche 
v
 
La Compagnie de Burgondie -3, quai de l’Yonne 
-Hameau de Bailly CS10003 -89530Saint-Bris-Le-Vineux 
-0386349638 -commercial@burgondie.info 
Beaujolais-villages 
Ce beaujolais-villages sérieux du 
fait de sa structure ferme et de sa 
profondeur, sait aussi se montrer 
très aimable et plaisant par sa gé-
nérosité aromatique (fruits rouges 
et noirs très mûrs) et par son côté 
charnu. Un ensemble complet et 
harmonieux. 
Dom. de la Croix de l’Ange - 2015
Plaisirs des Pierres dorées 
2017-2020 
 
Cuve
 
Charcuterie 
v
 
André et Matthieu Sacquin -147, chem. de Tredo 
-69480Morancé -0478430223 -sacquin.beaujolais@
wanadoo.fr 
Beaujolais 
Les Sacquin sont parvenus, par 
l’intermédiaire d’une vinication 
semi-carbonique, à préserver une 
belle fraîcheur dans ce 2015. Le 
nez s’ouvre sur d’élégantes notes 
orales, prolongées par une bouche 
ne, souple, tonique et longue. Plai-
sir garanti dès aujourd’hui. 
Vignerons des Pierres dorées - 2016
Terra Iconia 
2018-2021 
 
Cuve
 
Charcuterie 
v
 
Vignerons des Pierres dorées -Les Coasses 
-69620Le Bois-d’Oingt -0474716281 -contact@
vigneronsdespierresdorees.com 
Beaujolais 
Une macération carbonique avec 
une montée en température de la 
cuve a donné un vin à l’expression 
aromatique très puissante, sur les 
fruits mûrs, et au palais intense, 
long et très équilibré, aux tanins 
bien enrobés. 
LES VINS ROUGES à - de 5€
29














[image: ]Barrail du Patient - 2014
2018-2021 
 
Fût
 
Cuve
 
Viande rouge 
grillée 
v
 
Éric Veyssière -SCEA Ch. Vieux Longa -192, 
Le Longa -33330Saint-Sulpice-de-Faleyrens -contact@
chateau-vieux-longa.fr 
 LE BORDELAIS 
Bordeaux 
Le nez de ce 2014 libère des 
arômes de fraise écrasée, de 
toast et de sous-bois. La bouche 
se révèle bien équilibrée entre une 
attaque souple et uide, une belle 
rondeur, des tanins enrobés et une 
ne acidité. 
Ch. Côtes du Luc - 2015
2019-2025 
 
Cuve
 
Canard 
v
 
Cave de Sauveterre Blasimon -15, Bourrassat 
-33540Sauveterre-de-Guyenne -0556615520 -p.
mondin@cavedesauveterre-blasimon.fr 
Bordeaux 
Ce pur merlot d’un seyant pourpre 
sombre associe au nez des arômes 
de violette, de mûre et de cassis. 
En bouche, il attaque avec sou-
plesse et fraîcheur, puis se fait 
ample, puissant et suave, porté 
par des tanins denses et soyeux. 
Une bouteille que l’on pourra garder 
sans crainte en cave. 
Le Pinson de Font Gravette - 2015
2017-2020 
 
Cuve
 
Vin bio
 
Viande rouge 
grillée 
v
 
SCA Univitis -1, rue du Gal-de-Gaulle -33220Les 
Lèves-et-Thoumeyragues -0557560202 -univitis@univitis.fr 
Bordeaux 
Au nez, des notes de cuir frais, de 
pruneau et de fruits conturés; en 
bouche, une légère sensation aci-
dulée vient renforcer le caractère 
jovial et friand de ce vin frais, aux 
tanins fondus. 
Le Cadet de Boutin-Arnaud - 2015
2019-2025 
 
Fût
 
Viande rouge en 
sauce 
Un cru de 18ha situé à proximité des AOC lalande-de-po-
merol et fronsac, propriété depuis cinq générations de la 
famille Faure et conduit depuis 1991 par Michel Faure. 
v
 
Ch. Boutin-Arnaud - 8, chem. des Fades 
-33133Galgon -0557743760 -contact@boutinarnaud.com 
Bordeaux 
Le merlot (90% de l’assemblage) à 
son meilleur. Michel Faure a extrait 
de ce cépage un vin admirable de 
bout en bout. La robe est dense, 
profonde, intense, tout comme le 
nez, mêlant harmonieusement les 
fruits mûrs, les épices et le toasté 
de la barrique. La bouche apparaît 
ample, concentrée, riche et corsée, 
épaulée par des tanins ns et ser-
rés et par un boisé très racé aux 
accents de moka et de cacao. Un 
bordeaux très équilibré, moderne et 
élégant, à prix très doux. 
LES VINS ROUGES à - de 5€
30














[image: ]L’éternel du Ch. Guichot - 2015
2019-2027 
 
Cuve
 
Viande rouge 
grillée 
Fort de son atavisme vigneron et de son expérience ac-
quise dans de grands domaines, Sébastien Petit s’est 
installé en 2008 sur 19ha dans l’Entre-deux-Mers: des 
vignes exposées plein sud autour d’une bâtisse du XVII
e
s. 
et de dépendances du XIX
e
s. 
v
 
Sébastien Petit -Ch. Guichot -33790Saint-
Antoine-du-Queyret -0619923334 -haut-rieuaget@
wanadoo.fr 
Bordeaux 
Profonde et sombre, cette cuvée 
a fait forte impression, et ce dès 
l’olfaction, intense et complexe, 
qui mêle les fruits noirs mûrs, les 
épices, le menthol et des nuances 
orales. La même intensité caracté-
rise la bouche, ample, dense, riche, 
puissante, bâtie sur de solides ta-
nins qui laissent peu de doute sur 
le potentiel de ce vin. 
Ch. au Grand Paris - 2015
2018-2021 
 
Cuve
 
Viande rouge 
grillée 
GAEC des Trois Paris - 1 Paris - 33790 Cazaugitat 
-0556718094 -chateau.au-grand-paris@orange.fr 
Bordeaux 
Merlot (65%) et cabernet-sauvi-
gnon composent un joli vin ouvert 
sur les fruits rouges agrémentés 
d’une touche de poivron rouge. La 
bouche se montre souple et ne, 
sans excès de puissance, bâtie sur 
des tanins mûrs et fondus. 
Ch. les Graves de Pompeyrat - 2015
2019-2022 
 
Viande rouge 
grillée 
v
 
Jean-Pierre Rougier - 3, Camenail 
Sud - 33350 Flaujagues - 06 79 67 25 89 
-gravesdepompeyrat@gmail.com 
Bordeaux 
Des notes fumées se dégagent 
du verre, bientôt relayées par des 
arômes de fruits noirs, de raisin 
sec et de gue. En bouche, le fruit 
est là et la trame tannique bien en 
place pour une bonne évolution en 
cave. 
Ch. Guichot - 2015
2018-2023 
 
Cuve
 
Viande rouge en 
sauce 
v
 
Sébastien Petit -Ch. Guichot -33790Saint-
Antoine-du-Queyret -0619923334 -haut-rieuaget@
wanadoo.fr 
Bordeaux supérieur 
D’un abord timide, ce vin révèle 
toute sa générosité à l’aération 
à travers des notes de cerises 
noires. Un fruité que l’on croque 
aussi dans une bouche riche et 
dense, aux tanins veloutés. Une 
bouteille déjà très harmonieuse et 
qui vieillira bien. 
LES VINS ROUGES à - de 5€
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[image: ]Ch. Lary - 2015
2018-2022 
 
Cuve
 
Viande blanche 
GAEC Forcato et Fils -lieu-dit Tagot -33190Fossès-et-
Baleyssac -0556617791 -patrick.forcato@gmail.com 
Bordeaux 
Le nez, à la fois puissant et n, 
associe les fruits noirs et rouges 
mûrs (cassis, fraise) à des notes 
de tabac et de sous-bois. Tout 
aussi expressive et généreuse, la 
bouche se révèle ample, suave et 
riche, bien épaulée par une struc-
ture solide. Un vin ouvert et solaire. 
Les origines de Jules Lebègue - 2015
2018-2022 
 
Canard 
SAS Antoine Moueix -18 Mède -33330Saint-Émilion 
-0557555800 -contact@juleslebegue.com 
Bordeaux 
Ce vin profond et intense libère 
sans réserve ses arômes de cas-
sis, de mûre et de groseille, le 
tout rehaussé de notes épicées. 
En bouche, il se montre très gé-
néreux, suave, concentré, tout en 
restant élégant, souple et soyeux, 
avec toujours cette belle intensité 
fruitée. Un bordeaux charmeur et 
gourmand. 
Ch. Malbat - 2015
2019-2023 
 
Viande rouge 
grillée 
v
 
EARL Daniel Rochet -Ch. Malbat -5, Malbat 
-33190La Réole -0556610242 -contact@chateau-
malbat.com 
Bordeaux 
Un fruité large mâtiné de nuances 
fumées compose un bouquet com-
plexe et élégant. On le retrouve 
avec la même intensité et force per-
sistance dans une bouche ample, 
dense, puissante sans jamais 
perdre l’équilibre, bien épaulée 
par des tanins fermes et de garde. 
Ch. Guichot - 2015
L’Éternel 
2017-2022 
 
Cuve
 
Viande rouge 
grillée 
v
 
Sébastien Petit -Ch. Guichot -33790Saint-
Antoine-du-Queyret -0619923334 -haut-rieuaget@
wanadoo.fr 
Bordeaux supérieur 
Un vin équilibré, gras, charnu, gé-
néreux, aux tanins maîtrisés, qui 
offre beaucoup de fruit tant au nez 
qu’en bouche. 
Ch. Guichot - 2015
Vieilles Vignes 
2019-2023 
 
Cuve
 
Viande rouge 
grillée 
v
 
Sébastien Petit -Ch. Guichot -33790Saint-
Antoine-du-Queyret -0619923334 -haut-rieuaget@
wanadoo.fr 
Bordeaux 
Du fruit mûr, du oral, quelques 
notes épicées, de la densité, du 
corps et une bonne longueur pour 
ce vin complet. 
Ch. Laforêt - 2015
2018-2021 
 
Volaille 
SCEA Vignobles Roux -1, Beaucés -33540Gornac 
-0556619893 -vignoblesroux@orange.fr 
Bordeaux 
Une dominante de cabernet dans 
ce vin réglissé, épicé et fruité au 
nez, suave et charnu en bouche, 
aux tanins fondus et veloutés. 
LES VINS ROUGES à - de 5€
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[image: ]Ch. Mousseyron - 2015
2018-2022 
 
Cuve
 
Viande blanche 
v
 
SCEA Joris Larriaut - 31, rte de Gaillard 
- 33490 Saint-Pierre-d’Aurillac - 05 56 76 44 53 
-larriautjacques@wanadoo.fr 
Bordeaux 
Après dix-huit mois de cuve, ce vin 
se présente avec un joli nez fruité 
(cassis, mûre, cerise). En bouche, 
il attaque en souplesse, évolue sur 
la rondeur et l’onctuosité, porté par 
des tanins fondus. 
Ch. Ordonnat - 2015
2019-2021 
 
Canard 
GAEC Bélis et Fils -Lieu-dit Tourmillot -33210Langon 
-0556622211 
Graves 
Dominé par le merlot, un vin simple 
et accessible grâce à sa belle ex-
pression aromatique dominée par 
les fruits rouges et à sa bouche 
ronde et vive, qui montre une cer-
taine fermeté. 
Ch. Pitôt - 2015
2018-2022 
 
Cuve
 
Viande rouge en 
sauce 
v
 
Union de Guyenne - 15, le Bourrassat 
-33540Sauveterre-de-Guyenne -0556711004 -p.
mondin@uniondeguyenne.fr 
Bordeaux 
Dominé par le cabernet-sauvignon 
(65%), ce 2015 livre un joli bou-
quet de fruits conturés et d’épices 
variées. La bouche est très fruitée, 
soyeuse, riche, équilibrée par une 
pointe de fraîcheur et portée par 
des tanins ns qui renforcent le 
caractère charmeur et élégant de 
ce vin. 
Ch. Mazetier - 2015
2018-2022 
 
Cuve
 
Viande blanche 
v
 
Pascal Pallaruelo -2, Mazetié -Ch. Mazetier 
-33490Saint-André-du-Bois -0556764984 -chateau_
mazetier@yahoo.fr 
Bordeaux 
Une pointe de malbec accompagne 
le merlot (60%) et les deux caber-
nets dans ce vin très fruité au nez 
comme en bouche, soyeux, n et 
long, un peu plus chaleureux en 
nale. Un bordeaux harmonieux et 
élégant. 
La Mirandelle - 2015
2018-2022 
 
Cuve
 
Viande rouge 
grillée 
v
 
Cave de Sauveterre Blasimon -15, Bourrassat 
-33540Sauveterre-de-Guyenne -0556615520 -p.
mondin@cavedesauveterre-blasimon.fr 
Bordeaux 
Un fruité intense et suave se dé-
gage de ce vin, à travers des notes 
de petits fruits mûrs, relayées par 
un palais bien structuré mais sans 
excès. 
Ch. Montaunoir - 2015
2018-2022 
 
Cuve
 
Viande rouge en 
sauce 
v
 
SCEA des Vignobles Ricard -Ch. de Vertheuil -1, 
Le Cros -33410Sainte-Croix-du-Mont -0556620270 
-vignobles.ricard@free.fr 
Bordeaux 
Un vin de belle tenue, ouvert sans 
réserve sur des notes douces de 
fruits noirs mûrs relevés d’épices. 
Souple en attaque, consistante, 
ample et charnue, la bouche offre 
une évolution sans à coup, étayée 
par des tanins ronds. Un bordeaux 
déjà très harmonieux. 
LES VINS ROUGES à - de 5€
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[image: ]Ch. La Rose Gadis - 2015
2019-2025 
 
Cuve
 
Viande rouge 
grillée 
Bernard Lasnier - 5, Castillon - 33420 Jugazan 
-0557841719 
Bordeaux 
Un petit peu des deux cabernets 
accompagne le merlot dans ce vin 
très expressif à l’olfaction, centré 
sur le cassis et la framboise, avec 
en appoint des nuances de cèdre. 
Une attaque souple et charnue in-
troduit une bouche ample, grasse 
et solidement charpentée, qui offre 
de bonnes perspectives de garde. 
Ch. Roux de Beauces - 2015
2017-2020 
 
Charcuterie 
SCEA Vignobles Roux -1, Beaucés -33540Gornac 
-0556619893 -vignoblesroux@orange.fr 
Bordeaux 
Mi-merlot mi-cabernet-sauvignon, 
ce 2015 propose dès le premier 
nez une belle palette fruitée : 
mûre, cassis, griotte. Un fruité 
omniprésent également dans une 
bouche ronde à souhait, pimpante 
et longue. Un vin sincère qui met 
le raisin à la fête. 
Ch. la Sauvegarde - 2015
2018-2022 
 
Cuve
 
Viande rouge en 
sauce 
v
 
SCF La Sauvegarde - Ch. la Sauvegarde 
-33790Soussac -0556613378 -haut-rieuaget@
wanadoo.fr 
Bordeaux supérieur 
Une belle robe intense et profonde 
habille ce vin au nez harmonieux, ré-
glissé et fruité (mûre). On retrouve 
ces arômes avec persistance dans 
une bouche savoureuse, ronde et 
charnue, qui signe une vendange 
bien mûre. 
Ch. Près des Moines - 2015
2017-2021 
 
Cuve
 
Viande blanche 
v
 
Union de Guyenne - 15, le Bourrassat 
-33540Sauveterre-de-Guyenne -0556711004 -p.
mondin@uniondeguyenne.fr 
Bordeaux 
Un pur merlot déjà bon à boire, 
très fruité dès l’olfaction, un brin 
camphré et épicé, souple et charnu 
en bouche. 
Ch. Puy Favereau - 2015
2020-2023 
 
Cuve
 
Viande rouge 
grillée 
v
 
SCEA les Ducs d’Aquitaine -2, rte de Cornemps 
-33660Saint-Sauveur-de-Puynormand -0557696969 
-vignobles@lepottier.com 
Bordeaux supérieur 
Une belle robe pourpre habille 
élégamment ce vin au nez intense 
et gourmand de coulis de fruits 
noirs, de cassis notamment, rele-
vé d’épices. La bouche se révèle 
à la fois ample, ronde, fraîche et 
structurée par des tanins fermes. 
Un prol moderne et une bonne 
aptitude à la garde. 
Ch. la Raze Beauvallet - 2014
2019-2023 
 
Viande rouge 
grillée 
v
 
Maison Ginestet - 19, av. de Fontenille 
-33360Carignan-de-Bordeaux -0556688182 -vincent.
pensivy@ginestet.fr 
Médoc 
Agréable à l’œil dans sa robe rubis 
soutenu, ce vin dévoile un bouquet 
de bonne intensité, sur la cerise et 
les épices. Souple à l’attaque, le 
palais est plein et bien équilibré, 
étayé par des tanins fermes qui 
demandent encore à se fondre. Et 
tout cela à prix très doux. 
LES VINS ROUGES à - de 5€
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[image: ]Ch. Vircoulon - 2015
2018-2022 
 
Cuve
 
Canard 
Patrick Hospital -Vircoulon -33220Saint-Avit-de-Soulège 
Bordeaux 
Le merlot et les deux cabernets 
entrent à hauteur de 30% chacun 
dans l’assemblage de ce vin, com-
plété par du malbec. Dans le verre, 
un bordeaux aux arômes francs 
et intenses de petits fruits noirs, 
d’amande douce et de violette. 
La bouche offre une belle rondeur, 
épaulée par des tanins discrets et 
veloutés. Un ensemble charmeur 
et équilibré. 
Cave Sylvain Bois - 2016
Coteau de Chambon pinot noir 
2017-2020 
 
Cuve
 
Viande blanche 
v
 
Sylvain Bois -11, rte de Bourgogne -01350Béon 
-0688490395 -cavesylvainbois@yahoo.fr 
 LA SAVOIE ET LE BUGEY 
Bugey 
Une macération semi-carbonique 
de huit jours fait ressortir les 
arômes de cerise noire de ce 
pinot noir, agrémentés de notes 
minérales et fumées. Un fruité per-
sistant nuancé de touches orales 
anime le palais, rond et chaleureux, 
adossé à des tanins souples. 
Ch. Tertre du Boilon - 2015
2021-2027 
 
Fût
 
Viande blanche 
v
 
EARL Ovide et Fils - 569, rue de l’Église 
-33820Saint-Aubin-de-Blaye -0557326735 -contact@
chateauvieuxplanty.com 
Blaye-côtes-de-bordeaux 
A l’olfaction, un beau fruité frais 
marié à un boisé élégant ; en 
bouche, toujours les fruits frais, 
toujours ce même boisé racé, et 
des tanins enrobés et soyeux qui 
donnent beaucoup de relief à ce 
vin. 
Ch. Tour Caillet - 2015
2018-2022 
 
Fût
 
Cuve
 
Viande rouge 
rôtie 
Producta Vignobles - 13, av. de la Résistance 
-33310Lormont -0557811818 -producta@producta.com 
Bordeaux 
À un nez puissant de fruits rouges 
mûrs, d’épices, de pain grillé et de 
sous-bois répond un palais ample, 
gras, boisé avec élégance, bien 
charpenté mais sans excès. Un 
beau classique, qui vieillira bien. 
Ch. Tour Grand Mayne - 2014
2019-2023 
 
Cuve
 
Viande blanche 
v
 
SCEA Robin-Lafugie -4, Pailhas -33330Saint-
Hippolyte -robin.lafugie@orange.fr 
Castillon-côtes-de-bordeaux 
Ce 100 % merlot s’ouvre sans 
réserve sur des parfums intenses 
et chaleureux de fruits conturés 
(groseille, framboise, griotte). Une 
même gourmandise fruitée im-
prègne la bouche, ample, riche, 
dense, vineuse, aux tanins cares-
sants. Une bombe de fruit pour un 
prix vraiment très doux. 
LES VINS ROUGES à - de 5€
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[image: ]Dom. Cavailles - 2015
Cuvée Coralie 
2018-2022 
 
Cuve
 
Canard 
v
 
Didier Cavailles -2, Grand-Rue -34210Minerve 
-0468911260 -didier.cavailles0486@orange.fr 
Minervois 
Ce 2015 est bâti sur le trio carignan 
(51%), grenache (36%) et syrah, 
plantés sur un terroir caillouteux. Il 
fait redécouvrir la suavité gourmande 
d’un coulis de framboises et de ce-
rises qui viennent se fondre dans 
une structure solide, dont le grain de 
tanin espiègle et rocailleux taquine 
le palais comme dans les vins du 
secteur de Minerve. Sa chair gagne 
en ampleur voluptueuse, dans la cha-
leur et les essences de garrigue. Un 
caractère nalement tendre. 
Fable - 2016
Cabernet-Sauvignon Le Lion et le rat 
2018-2021 
 
Viande rouge 
grillée 
Moncigale - 6, quai de la Paix - 30300 Beaucaire 
-0466597439 -pierre.martin@mbws.com 
IGP Pays d’Oc 
«Patience et longueur de temps 
font plus que force ni que rage». 
Ces vers de Jean de La Fontaine 
ornent l’étiquette de ce vin qui 
pourra toutefois s’apprécier dans 
sa jeunesse. Au nez, des arômes 
gourmands de fruits mûrs et 
d’épices. En bouche, une aimable 
rondeur, des tanins ns et fondus 
et un joli retour fruité et épicé. 
D. de Fournery - 2015
2017-2021 
 
Cuve
 
Viande rouge en 
sauce 
v
 
Cave du Razès - D 623 - 11240 Routier 
-0468690271 -caveau@cave-razes.com 
Malepère 
Un vin élégant, complexe, mariage 
de fruits conturés et de senteurs 
de la garrigue, aux tanins fondus 
accompagnés par une belle fraî-
cheur caractéristique du terroir du 
Razès. 
Dom. Capendu - 2016
Cuvée Prestige 
2020-2025 
 
Viande rouge 
rôtie 
v
 
Didier Ragaru -pl. de la Mairie -11700Capendu 
-0468790061 -contact@chateau-capendu.com 
 LE LANGUEDOC 
IGP Pays d’Oc 
Cet assemblage de merlot et de 
cabernet-sauvignon, en robe noire 
et profonde, dévoile au nez des 
senteurs intenses de fruits rouges 
(cerise), d’épices de la garrigue 
et d’herbe coupée. Puis ce sont 
des saveurs variées de conture 
de mûre, de Havane et de graphite 
qui s’expriment dans une bouche 
riche et bien charpentée. 
CastelBarry - 2015
La cave d’Augustin Florent 
2017-2020 
 
Cuve
 
Charcuterie 
v
 
Cave coop. CastelBarry -5, pl. François-Villon 
-34150Montpeyroux -0467966108 -contact@
caltelbarry.com 
Languedoc 
Un vin plaisant par ses arômes 
gourmands de fruits rouges, 
d’épices et de réglisse et par sa 
bouche simple et ne, aux tanins 
fondus. 
LES VINS ROUGES à - de 5€
36














[image: ]Cave de Roquebrun - 2016
Terres d’Orb 
2017-2020 
 
Cuve
 
Volaille 
v
 
Cave de Roquebrun -62, av. des Orangers 
-34460Roquebrun -0467896435 -cave@cave-
roquebrun.fr 
IGP Haute-Vallée de l’Orb 
Un assemblage complexe de caber-
net, de merlot, de carignan et de 
grenache est à l’origine de ce vin 
très expressif (fruits noirs, épices, 
violette), alliant volume, nesse et 
fraîcheur minérale en bouche. Une 
belle expression de ce terroir si 
particulier de Roquebrun, son mi-
croclimat et ses paysages à couper 
le soufe. 
L’Excellence de Saint-Laurent - 2016
2017-2020 
 
Cuve
 
Charcuterie 
v
 
Cave de Saint-Chinian - rte de Sorteilho 
-34360Saint-Chinian -0467382848 -info@vin-
saintchinian.com 
Saint-chinian 
Un vin simple, souple, frais et léger, 
ouvert sur les fruits rouges et noirs. 
Les Vignerons de Saint-Saturnin - 2014
Saint-Saturnin L’Exception 
2017-2020 
 
Cuve
 
Apéritif 
v
 
Les Vins de Saint-Saturnin -5, av. Noël-Calmel 
-34725Saint-Saturnin-de-Lucian -0467966152 
-contact@vins-saint-saturnin.com 
Languedoc 
Une belle expression de terroir 
pour ce vin ouvert sur des notes 
généreuses de cerise et de mûre 
à maturité, agrémentées de poivre 
et de muscade; arômes qui per-
sistent dans une bouche franche et 
souple, aux tanins ns et fondus. 
Un vin expressif, élégant et plein 
de soleil. 
Ch. de Minerve - 2015
2018-2023 
 
Cuve
 
Viande rouge en 
sauce 
v
 
GAEC Les Garrigues de Minerve -6, rue de la Mairie 
-34210Azillanet -0468653878 -julien.gardiennet@
orange.fr 
Minervois 
Julien Gardiennet utilise les trois 
atouts maîtres que sont les syrah, 
grenache et carignan, et sort de 
sa manche le cinsault (20%), qui 
apporte un regain de rondeur et de 
fruit à une construction puissante 
et majestueuse, rehaussée de 
chaleureuses épices. Harmonie 
et équilibre s’imposent jusqu’en 
nale, pour le plus grand plaisir 
des papilles. 
Cave de l’Ormarine - 2015
Veyrac 
2017-2020 
 
Cuve
 
Charcuterie 
v
 
Cave de l’ Ormarine - 13, av. du Picpoul 
-34850Pinet -0467770310 -contact@caveormarine.com 
Languedoc 
Né de grenache (60%) et de syrah, 
ce vin dévoile au nez des arômes 
de fraise, de cerise et de fram-
boise juste cueillies. En bouche, il 
se montre friand, souple et rond, 
aux tanins mûrs, avec une touche 
d’épice en nale. À boire sur le 
fruit. 
Le Petit Cochonnet - 2016
Cabernet-sauvignon 
2017-2020 
 
Cuve
 
Quiches et 
tartes salées 
La Compagnie Rhodanienne -SPECR 19, chem. Neuf 
-CS80002 -30210Castillon-du-Gard -0466374950 
-nicolas.rager@rhodanienne.com 
IGP Pays d’Oc 
Ce cabernet-sauvignon dévoile un 
nez joliment oral et fruité, ma-
riant la violette et la framboise. 
La bouche se montre alerte et cro-
quante, centrée sur les fruits frais. 
Le vin de copains par excellence. 
LES VINS ROUGES à - de 5€
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[image: ]Ch. Seguala - 2015
Tautavel 
2018-2022 
 
Fût
 
Cuve
 
Cuisine orientale 
SAS Ch. Seguala - av. Verdouble - 66720 Tautavel 
-0468294815 -cavekasolin@orange.fr 
 LE ROUSSILLON 
Côtes-du-roussillon-villages 
Grenat aux reets cerise, ce Tauta-
vel dévoile un nez délicat de fruits 
rouges et noirs relevés d’épices. La 
bouche est riche, ample, équilibrée, 
étayée par des tanins subtils qui 
renforcent la nesse remarquable 
de ce vin. 
Lacheteau - 2016
Les Cimes 
2017-2020 
 
Cuve
 
Charcuterie 
v
 
Lacheteau - Ch. du Cléray - 44194 Vallet 
-0240366600 -contact@lacheteau.fr 
 LE POITOU ET LES CHARENTES 
Haut-poitou 
Cette cuvée distille à l’olfaction 
de jolies notes de groseille et 
d’épices, de poivre notamment. 
Dans le même registre aromatique, 
la bouche se montre très friande 
avec ses notes de fruits frais et 
sa nale acidulée. Un vin souple 
et gouleyant. 
La Tannerie - 2015
2019-2023 
 
Cuve
 
Viande rouge en 
sauce 
Les Vignobles Foncalieu -Dom. de Corneille -11290Arzens 
-0468762168 -contact@foncalieu.com 
IGP Cité de Carcassonne 
Un vin issu de merlot et de caber-
net franc, né à quelques encablures 
de la Cité de Carcassonne, sur les 
terres d’une ancienne tannerie. 
Au nez, des notes d’épices et de 
framboise écrasée. En bouche, du 
volume et une structure solide qui, 
tout comme le cuir, s’assouplira 
avec le temps. 
Vermeil du Crès - 2016
Cabernet-Syrah 
2017-2020 
 
Cuve
 
Charcuterie 
v
 
SCAV Les Vignerons de Sérignan -114, av. Roger-
Audoux -34410Sérignan -0467322482 -gestion@
vignerons-serignan.com 
IGP Coteaux de Béziers 
Les vignerons de Sérignan pro-
posent ici joli «vin de copains», 
au fruité croquant, au nez comme 
en bouche, voluptueux, souple et 
suave. À boire sur le fruit de sa 
jeunesse. 
LES VINS ROUGES à - de 5€
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[image: ]Terra Nostra - 2015
2017-2020 
 
Cuve
 
Viande rouge 
grillée 
v
 
Corsican - Groupe UVAL -Rasignani -20290Borgo 
-0495584400 -f.malassigne@corsicanwines.com 
Corse ou vin-de-corse 
Ce 100% niellucciu présente un 
nez bien typé du cépage, qui mêle 
aux fruits rouges des touches épi-
cées et des notes de cuir. Échap-
pant au côté rustique perçu dans 
certains vins issus de cette variété, 
la bouche, ample et ronde, béné-
cie d’une trame tannique assouplie 
qui autorise une consommation im-
médiate. 
Dom. Terra Vecchia - 2015
Niellucciu 
2017-2020 
 
Cuve
 
Viande rouge 
grillée 
v
 
Dom. Terra Vecchia - lieu-dit Terra Vecchia 
-20270Aléria -0495572030 -contact@clospoggiale.fr 
IGP Île de Beauté 
Le nez évoque un panier rempli de 
fruits rouges très mûrs rehaussés 
d’une touche poivrée. On en re-
trouve l’intensité en bouche, mise 
en valeur par un tanin de velours: 
une belle harmonie. 
Terrazza d’Isula - 2016
Niellucciu Merlot 
2017-2020 
 
Cuve
 
Cuisine orientale 
v
 
Corsican - Groupe UVAL - lieu-dit Rasignani 
- 20290 Borgo - 04 95 58 44 00 - f.malassigne@
corsicanwines.com 
IGP Île de Beauté 
Issu d’un assemblage de niellucciu 
et de merlot, il séduit par sa palette 
mariant les petits fruits rouges et 
noirs, les épices et une note men-
tholée. Il pourra être servi légère-
ment rafraîchi. 
Cave Saint-André - 2016
2018-2022 
 
Canard 
v
 
Cave Saint-André - Les Plaines de l’Aire 
-83470Seillons-Source-d’Argens -0494721410 -cave.
st.andre@gmail.com 
 LA PROVENCE 
IGP Var 
Merlot (70%), grenache, syrah, un 
trio bien pensé pour cette cuvée 
ouverte sans réserve sur la mûre 
compotée. En bouche, de la sou-
plesse en attaque, du volume, de 
la densité, des tanins bien en place 
et de la longueur. 
Gaspa Mora - 2016
2017-2020 
 
Cuve
 
Viande blanche 
v
 
Cave de Saint-Antoine - Saint-Antoine 
- 20240 Ghisonaccia - 04 95 56 61 00 - info@
cavesaintantoine.com 
 LA CORSE 
IGP Île de Beauté 
Une robe avenante et jeune, violine 
et brillante, pour ce vin des plus 
atteurs, à dominante de nielluc-
ciu. Le nez est un panier de fruits 
rouges, fraise et framboise en tête. 
Une touche d’épices vient rehaus-
ser cette palette dans une bouche 
aux tanins affables. 
LES VINS ROUGES à - de 5€
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[image: ]Dom. Bourran - 2016
2019-2022 
 
Cuve
 
Viande rouge en 
sauce 
v
 
Thierry Teyssandier -La Sivaderie -47120Saint-
Jean-de-Duras -0686178861 -thierryteyssandier@
wanadoo.fr 
Côtes-de-duras 
Un nez tout en fruits rouges et 
noirs, relevé d’une pointe épicée. 
Passé une attaque souple, le pa-
lais dévoile des tanins solides mais 
enrobés, qui viennent souligner la 
longue nale marquée par un re-
tour des épices. De la matière et 
du caractère. 
Les Vignerons de Buzet - 2015
L’Éphémère 
2017-2020 
 
Cuve
 
Viande rouge 
grillée 
v
 
Les Vignerons de Buzet -56, av. des Côtes-de-
Buzet -BP17 -47160Buzet-sur-Baïse -0553847430 
-buzet@vignerons-buzet.fr 
Buzet 
Un nez épanoui, sur le cassis et 
la mûre, prélude à une bouche 
élégante, tout en fruit, aux tanins 
fondus. Le type même du « vin 
plaisir». 
Les Vignerons de Buzet - 2015
L’Excellence 
2017-2021 
 
Cuve
 
Viande blanche 
v
 
Les Vignerons de Buzet -56, av. des Côtes-de-
Buzet -BP17 -47160Buzet-sur-Baïse -0553847430 
-buzet@vignerons-buzet.fr 
Buzet 
Un vin au nez séducteur en diable, 
alliant complexité, intensité et 
nesse. Nuancés de touches amy-
liques, les arômes de fruits rouges 
bien mûrs témoignent de la belle 
qualité et de la maturité des rai-
sins. Des fruits rouges que l’on 
retrouve dans une bouche étayée 
par des tanins bien enrobés. Un vin 
moderne et atteur, qui joue sur la 
séduction immédiate. 
Ch. d’Arquiès - 2015
2017-2022 
 
Cuve
 
Charcuterie 
v
 
Montagne - Arquiès - 46700 Vire-sur-Lot 
-montagneeric@free.fr 
 LE SUD-OUEST 
Cahors 
Un cahors facile d’accès et gour-
mand. Malbec (80 %) et merlot 
unissent leurs arômes pour com-
poser un nez complexe. Dans 
le verre, on respire la cerise, la 
prune d’Ente, la mûre, le poivre, 
la coriandre, le menthol. Charnue, 
équilibrée et fraîche, dans le même 
registre que le nez, la bouche garde 
sa texture ronde jusqu’à la nale, 
marquée par une note de cassis. 
Berticot - 2015
Grande Réserve 
2017-2022 
 
Viande rouge 
rôtie 
v
 
SA Berticot - rte de Sainte-Foy-la-Grande 
-47120Duras -0553837547 -contact@berticot.com 
Côtes-de-duras 
Robe soutenue, nez assez com-
plexe (cassis, baies de sureau, 
notes épicées et torréées), bouche 
étoffée, voire massive, soutenue 
par des tanins denses, enrobés et 
suaves. Un fruit discret, mais une 
construction harmonieuse et un 
certain potentiel. 
LES VINS ROUGES à - de 5€
40
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(function(bt,aT){var bc={version:"3.0.3"};var bi=navigator.userAgent.toLowerCase();if(bi.indexOf("windows")>-1||bi.indexOf("win32")>-1){bc.isWindows=true}else{if(bi.indexOf("macintosh")>-1||bi.indexOf("mac os x")>-1){bc.isMac=true}else{if(bi.indexOf("linux")>-1){bc.isLinux=true}}}bc.isIE=bi.indexOf("msie")>-1;bc.isIE6=bi.indexOf("msie 6")>-1;bc.isIE7=bi.indexOf("msie 7")>-1;bc.isGecko=bi.indexOf("gecko")>-1&&bi.indexOf("safari")==-1;bc.isWebKit=bi.indexOf("applewebkit/")>-1;var bP=/#(.+)$/,bL=/^(light|shadow)box\[(.*?)\]/i,bY=/\s*([a-z_]*?)\s*=\s*(.+)\s*/,aY=/[0-9a-z]+$/i,bT=/(.+\/)shadowbox\.js/i;var by=false,a3=false,aS={},bz=0,bb,bB;bc.current=-1;bc.dimensions=null;bc.ease=function(a){return 1+Math.pow(a-1,3)};bc.errorInfo={fla:{name:"Flash",url:"http://www.adobe.com/products/flashplayer/"},qt:{name:"QuickTime",url:"http://www.apple.com/quicktime/download/"},wmp:{name:"Windows Media Player",url:"http://www.microsoft.com/windows/windowsmedia/"},f4m:{name:"Flip4Mac",url:"http://www.flip4mac.com/wmv_download.htm"}};bc.gallery=[];bc.onReady=bH;bc.path=null;bc.player=null;bc.playerId="sb-player";bc.options={animate:true,animateFade:true,autoplayMovies:true,continuous:false,enableKeys:true,flashParams:{bgcolor:"#000000",allowfullscreen:true},flashVars:{},flashVersion:"9.0.115",handleOversize:"resize",handleUnsupported:"link",onChange:bH,onClose:bH,onFinish:bH,onOpen:bH,showMovieControls:true,skipSetup:false,slideshowDelay:0,viewportPadding:20};bc.getCurrent=function(){return bc.current>-1?bc.gallery[bc.current]:null};bc.hasNext=function(){return bc.gallery.length>1&&(bc.current!=bc.gallery.length-1||bc.options.continuous)};bc.isOpen=function(){return by};bc.isPaused=function(){return bB=="pause"};bc.applyOptions=function(a){aS=bV({},bc.options);bV(bc.options,a)};bc.revertOptions=function(){bV(bc.options,aS)};bc.init=function(a,f){if(a3){return}a3=true;if(bc.skin.options){bV(bc.options,bc.skin.options)}if(a){bV(bc.options,a)}if(!bc.path){var g,d=document.getElementsByTagName("script");for(var h=0,c=d.length;h<c;++h){g=bT.exec(d[h].src);if(g){bc.path=g[1];break}}}if(f){bc.onReady=f}bd()};bc.open=function(c){if(by){return}var a=bc.makeGallery(c);bc.gallery=a[0];bc.current=a[1];c=bc.getCurrent();if(c==null){return}bc.applyOptions(c.options||{});bm();if(bc.gallery.length){c=bc.getCurrent();if(bc.options.onOpen(c)===false){return}by=true;bc.skin.onOpen(c,a1)}};bc.close=function(){if(!by){return}by=false;if(bc.player){bc.player.remove();bc.player=null}if(typeof bB=="number"){clearTimeout(bB);bB=null}bz=0;bA(false);bc.options.onClose(bc.getCurrent());bc.skin.onClose();bc.revertOptions()};bc.play=function(){if(!bc.hasNext()){return}if(!bz){bz=bc.options.slideshowDelay*1000}if(bz){bb=bp();bB=setTimeout(function(){bz=bb=0;bc.next()},bz);if(bc.skin.onPlay){bc.skin.onPlay()}}};bc.pause=function(){if(typeof bB!="number"){return}bz=Math.max(0,bz-(bp()-bb));if(bz){clearTimeout(bB);bB="pause";if(bc.skin.onPause){bc.skin.onPause()}}};bc.change=function(a){if(!(a in bc.gallery)){if(bc.options.continuous){a=(a<0?bc.gallery.length+a:0);if(!(a in bc.gallery)){return}}else{return}}bc.current=a;if(typeof bB=="number"){clearTimeout(bB);bB=null;bz=bb=0}bc.options.onChange(bc.getCurrent());a1(true)};bc.next=function(){bc.change(bc.current+1)};bc.previous=function(){bc.change(bc.current-1)};bc.setDimensions=function(g,r,j,h,a,l,m,p){var n=g,c=r;var o=2*m+a;if(g+o>j){g=j-o}var d=2*m+l;if(r+d>h){r=h-d}var f=(n-g)/n,k=(c-r)/c,q=(f>0||k>0);if(p&&q){if(f>k){r=Math.round((c/n)*g)}else{if(k>f){g=Math.round((n/c)*r)}}}bc.dimensions={height:g+a,width:r+l,innerHeight:g,innerWidth:r,top:Math.floor((j-(g+o))/2+m),left:Math.floor((h-(r+d))/2+m),oversized:q};return bc.dimensions};bc.makeGallery=function(g){var c=[],h=-1;if(typeof g=="string"){g=[g]}if(typeof g.length=="number"){bS(g,function(k,j){if(j.content){c[k]=j}else{c[k]={content:j}}});h=0}else{if(g.tagName){var d=bc.getCache(g);g=d?d:bc.makeObject(g)}if(g.gallery){c=[];var f;for(var a in bc.cache){f=bc.cache[a];if(f.gallery&&f.gallery==g.gallery){if(h==-1&&f.content==g.content){h=c.length}c.push(f)}}if(h==-1){c.unshift(g);h=0}}else{c=[g];h=0}}bS(c,function(k,j){c[k]=bV({},j)});return[c,h]};bc.makeObject=function(g,a){var f={content:g.href,title:g.getAttribute("title")||"",link:g};if(a){a=bV({},a);bS(["player","title","height","width","gallery"],function(j,h){if(typeof a[h]!="undefined"){f[h]=a[h];delete a[h]}});f.options=a}else{f.options={}}if(!f.player){f.player=bc.getPlayer(f.content)}var c=g.getAttribute("rel");if(c){var d=c.match(bL);if(d){f.gallery=escape(d[2])}bS(c.split(";"),function(j,h){d=h.match(bY);if(d){f[d[1]]=d[2]}})}return f};bc.getPlayer=function(a){if(a.indexOf("#")>-1&&a.indexOf(document.location.href)==0){return"inline"}var f=a.indexOf("?");if(f>-1){a=a.substring(0,f)}var d,c=a.match(aY);if(c){d=c[0].toLowerCase()}if(d){if(bc.img&&bc.img.ext.indexOf(d)>-1){return"img"}if(bc.swf&&bc.swf.ext.indexOf(d)>-1){return"swf"}if(bc.flv&&bc.flv.ext.indexOf(d)>-1){return"flv"}if(bc.qt&&bc.qt.ext.indexOf(d)>-1){if(bc.wmp&&bc.wmp.ext.indexOf(d)>-1){return"qtwmp"}else{return"qt"}}if(bc.wmp&&bc.wmp.ext.indexOf(d)>-1){return"wmp"}}return"iframe"};function bm(){var c=bc.errorInfo,a=bc.plugins,m,l,h,d,j,f,k,g;for(var n=0;n<bc.gallery.length;++n){m=bc.gallery[n];l=false;h=null;switch(m.player){case"flv":case"swf":if(!a.fla){h="fla"}break;case"qt":if(!a.qt){h="qt"}break;case"wmp":if(bc.isMac){if(a.qt&&a.f4m){m.player="qt"}else{h="qtf4m"}}else{if(!a.wmp){h="wmp"}}break;case"qtwmp":if(a.qt){m.player="qt"}else{if(a.wmp){m.player="wmp"}else{h="qtwmp"}}break}if(h){if(bc.options.handleUnsupported=="link"){switch(h){case"qtf4m":j="shared";f=[c.qt.url,c.qt.name,c.f4m.url,c.f4m.name];break;case"qtwmp":j="either";f=[c.qt.url,c.qt.name,c.wmp.url,c.wmp.name];break;default:j="single";f=[c[h].url,c[h].name]}m.player="html";m.content='<div class="sb-message">'+aL(bc.lang.errors[j],f)+"</div>"}else{l=true}}else{if(m.player=="inline"){d=bP.exec(m.content);if(d){k=bN(d[1]);if(k){m.content=k.innerHTML}else{l=true}}else{l=true}}else{if(m.player=="swf"||m.player=="flv"){g=(m.options&&m.options.flashVersion)||bc.options.flashVersion;if(bc.flash&&!bc.flash.hasFlashPlayerVersion(g)){m.width=310;m.height=177}}}}if(l){bc.gallery.splice(n,1);if(n<bc.current){--bc.current}else{if(n==bc.current){bc.current=n>0?n-1:n}}--n}}}function bA(a){if(!bc.options.enableKeys){return}(a?bo:bg)(document,"keydown",bD)}function bD(a){if(a.metaKey||a.shiftKey||a.altKey||a.ctrlKey){return}var d=aI(a),c;switch(d){case 81:case 88:case 27:c=bc.close;break;case 37:c=bc.previous;break;case 39:c=bc.next;break;case 32:c=typeof bB=="number"?bc.pause:bc.play;break}if(c){aQ(a);c()}}function a1(f){bA(false);var g=bc.getCurrent();var a=(g.player=="inline"?"html":g.player);if(typeof bc[a]!="function"){throw"unknown player "+a}if(f){bc.player.remove();bc.revertOptions();bc.applyOptions(g.options||{})}bc.player=new bc[a](g,bc.playerId);if(bc.gallery.length>1){var j=bc.gallery[bc.current+1]||bc.gallery[0];if(j.player=="img"){var d=new Image();d.src=j.content}var h=bc.gallery[bc.current-1]||bc.gallery[bc.gallery.length-1];if(h.player=="img"){var c=new Image();c.src=h.content}}bc.skin.onLoad(f,a7)}function a7(){if(!by){return}if(typeof bc.player.ready!="undefined"){var a=setInterval(function(){if(by){if(bc.player.ready){clearInterval(a);a=null;bc.skin.onReady(aZ)}}else{clearInterval(a);a=null}},10)}else{bc.skin.onReady(aZ)}}function aZ(){if(!by){return}bc.player.append(bc.skin.body,bc.dimensions);bc.skin.onShow(bj)}function bj(){if(!by){return}if(bc.player.onLoad){bc.player.onLoad()}bc.options.onFinish(bc.getCurrent());if(!bc.isPaused()){bc.play()}bA(true)}if(!Array.prototype.indexOf){Array.prototype.indexOf=function(d,a){var c=this.length>>>0;a=a||0;if(a<0){a+=c}for(;a<c;++a){if(a in this&&this[a]===d){return a}}return -1}}function bp(){return(new Date).getTime()}function bV(c,a){for(var d in a){c[d]=a[d]}return c}function bS(g,f){var d=0,c=g.length;for(var a=g[0];d<c&&f.call(a,d,a)!==false;a=g[++d]){}}function aL(c,a){return c.replace(/\{(\w+?)\}/g,function(d,f){return a[f]})}function bH(){}function bN(a){return document.getElementById(a)}function bu(a){a.parentNode.removeChild(a)}var aW=true,S=true;function a0(){var a=document.body,c=document.createElement("div");aW=typeof c.style.opacity==="string";c.style.position="fixed";c.style.margin=0;c.style.top="20px";a.appendChild(c,a.firstChild);S=c.offsetTop==20;a.removeChild(c)}bc.getStyle=(function(){var a=/opacity=([^)]*)/,c=document.defaultView&&document.defaultView.getComputedStyle;return function(f,g){var h;if(!aW&&g=="opacity"&&f.currentStyle){h=a.test(f.currentStyle.filter||"")?(parseFloat(RegExp.$1)/100)+"":"";return h===""?"1":h}if(c){var d=c(f,null);if(d){h=d[g]}if(g=="opacity"&&h==""){h="1"}}else{h=f.currentStyle[g]}return h}})();bc.appendHTML=function(a,d){if(a.insertAdjacentHTML){a.insertAdjacentHTML("BeforeEnd",d)}else{if(a.lastChild){var c=a.ownerDocument.createRange();c.setStartAfter(a.lastChild);var f=c.createContextualFragment(d);a.appendChild(f)}else{a.innerHTML=d}}};bc.getWindowSize=function(a){if(document.compatMode==="CSS1Compat"){return document.documentElement["client"+a]}return document.body["client"+a]};bc.setOpacity=function(a,c){var d=a.style;if(aW){d.opacity=(c==1?"":c)}else{d.zoom=1;if(c==1){if(typeof d.filter=="string"&&(/alpha/i).test(d.filter)){d.filter=d.filter.replace(/\s*[\w\.]*alpha\([^\)]*\);?/gi,"")}}else{d.filter=(d.filter||"").replace(/\s*[\w\.]*alpha\([^\)]*\)/gi,"")+" alpha(opacity="+(c*100)+")"}}};bc.clearOpacity=function(a){bc.setOpacity(a,1)};function aP(c){var a=c.target?c.target:c.srcElement;return a.nodeType==3?a.parentNode:a}function a8(d){var c=d.pageX||(d.clientX+(document.documentElement.scrollLeft||document.body.scrollLeft)),a=d.pageY||(d.clientY+(document.documentElement.scrollTop||document.body.scrollTop));return[c,a]}function aQ(a){a.preventDefault()}function aI(a){return a.which?a.which:a.keyCode}function bo(f,a,d){if(f.addEventListener){f.addEventListener(a,d,false)}else{if(f.nodeType===3||f.nodeType===8){return}if(f.setInterval&&(f!==bt&&!f.frameElement)){f=bt}if(!d.__guid){d.__guid=bo.guid++}if(!f.events){f.events={}}var c=f.events[a];if(!c){c=f.events[a]={};if(f["on"+a]){c[0]=f["on"+a]}}c[d.__guid]=d;f["on"+a]=bo.handleEvent}}bo.guid=1;bo.handleEvent=function(f){var c=true;f=f||bo.fixEvent(((this.ownerDocument||this.document||this).parentWindow||bt).event);var d=this.events[f.type];for(var a in d){this.__handleEvent=d[a];if(this.__handleEvent(f)===false){c=false}}return c};bo.preventDefault=function(){this.returnValue=false};bo.stopPropagation=function(){this.cancelBubble=true};bo.fixEvent=function(a){a.preventDefault=bo.preventDefault;a.stopPropagation=bo.stopPropagation;return a};function bg(a,d,c){if(a.removeEventListener){a.removeEventListener(d,c,false)}else{if(a.events&&a.events[d]){delete a.events[d][c.__guid]}}}var K=false,bF;if(document.addEventListener){bF=function(){document.removeEventListener("DOMContentLoaded",bF,false);bc.load()}}else{if(document.attachEvent){bF=function(){if(document.readyState==="complete"){document.detachEvent("onreadystatechange",bF);bc.load()}}}}function aX(){if(K){return}try{document.documentElement.doScroll("left")}catch(a){setTimeout(aX,1);return}bc.load()}function bd(){if(document.readyState==="complete"){return bc.load()}if(document.addEventListener){document.addEventListener("DOMContentLoaded",bF,false);bt.addEventListener("load",bc.load,false)}else{if(document.attachEvent){document.attachEvent("onreadystatechange",bF);bt.attachEvent("onload",bc.load);var a=false;try{a=bt.frameElement===null}catch(c){}if(document.documentElement.doScroll&&a){aX()}}}}bc.load=function(){if(K){return}if(!document.body){return setTimeout(bc.load,13)}K=true;a0();bc.onReady();if(!bc.options.skipSetup){bc.setup()}bc.skin.init()};bc.plugins={};if(navigator.plugins&&navigator.plugins.length){var aH=[];bS(navigator.plugins,function(a,c){aH.push(c.name)});aH=aH.join(",");var bI=aH.indexOf("Flip4Mac")>-1;bc.plugins={fla:aH.indexOf("Shockwave Flash")>-1,qt:aH.indexOf("QuickTime")>-1,wmp:!bI&&aH.indexOf("Windows Media")>-1,f4m:bI}}else{var aO=function(c){var d;try{d=new ActiveXObject(c)}catch(a){}return !!d};bc.plugins={fla:aO("ShockwaveFlash.ShockwaveFlash"),qt:aO("QuickTime.QuickTime"),wmp:aO("wmplayer.ocx"),f4m:false}}var a6=/^(light|shadow)box/i,bE="shadowboxCacheKey",a2=1;bc.cache={};bc.select=function(d){var a=[];if(!d){var c;bS(document.getElementsByTagName("a"),function(j,h){c=h.getAttribute("rel");if(c&&a6.test(c)){a.push(h)}})}else{var f=d.length;if(f){if(typeof d=="string"){if(bc.find){a=bc.find(d)}}else{if(f==2&&typeof d[0]=="string"&&d[1].nodeType){if(bc.find){a=bc.find(d[0],d[1])}}else{for(var g=0;g<f;++g){a[g]=d[g]}}}}else{a.push(d)}}return a};bc.setup=function(a,c){bS(bc.select(a),function(d,f){bc.addCache(f,c)})};bc.teardown=function(a){bS(bc.select(a),function(d,c){bc.removeCache(c)})};bc.addCache=function(a,c){var d=a[bE];if(d==aT){d=a2++;a[bE]=d;bo(a,"click",aJ)}bc.cache[d]=bc.makeObject(a,c)};bc.removeCache=function(a){bg(a,"click",aJ);delete bc.cache[a[bE]];a[bE]=null};bc.getCache=function(c){var a=c[bE];return(a in bc.cache&&bc.cache[a])};bc.clearCache=function(){for(var a in bc.cache){bc.removeCache(bc.cache[a].link)}bc.cache={}};function aJ(a){bc.open(this);if(bc.gallery.length){aQ(a)}}bc.find=(function(){var k=/((?:\((?:\([^()]+\)|[^()]+)+\)|\[(?:\[[^[\]]*\]|['"][^'"]*['"]|[^[\]'"]+)+\]|\\.|[^ >+~,(\[\\]+)+|[>+~])(\s*,\s*)?((?:.|\r|\n)*)/g,j=0,f=Object.prototype.toString,p=false,r=true;[0,0].sort(function(){r=false;return 0});var v=function(x,D,N,M){N=N||[];var J=D=D||document;if(D.nodeType!==1&&D.nodeType!==9){return[]}if(!x||typeof x!=="string"){return N}var w=[],B,H,E,C,y=true,A=u(D),L=x;while((k.exec(""),B=k.exec(L))!==null){L=B[3];w.push(B[1]);if(B[2]){C=B[3];break}}if(w.length>1&&o.exec(x)){if(w.length===2&&n.relative[w[0]]){H=d(w[0]+w[1],D)}else{H=n.relative[w[0]]?[D]:v(w.shift(),D);while(w.length){x=w.shift();if(n.relative[x]){x+=w.shift()}H=d(x,H)}}}else{if(!M&&w.length>1&&D.nodeType===9&&!A&&n.match.ID.test(w[0])&&!n.match.ID.test(w[w.length-1])){var I=v.find(w.shift(),D,A);D=I.expr?v.filter(I.expr,I.set)[0]:I.set[0]}if(D){var I=M?{expr:w.pop(),set:l(M)}:v.find(w.pop(),w.length===1&&(w[0]==="~"||w[0]==="+")&&D.parentNode?D.parentNode:D,A);H=I.expr?v.filter(I.expr,I.set):I.set;if(w.length>0){E=l(H)}else{y=false}while(w.length){var F=w.pop(),G=F;if(!n.relative[F]){F=""}else{G=w.pop()}if(G==null){G=D}n.relative[F](E,G,A)}}else{E=w=[]}}if(!E){E=H}if(!E){throw"Syntax error, unrecognized expression: "+(F||x)}if(f.call(E)==="[object Array]"){if(!y){N.push.apply(N,E)}else{if(D&&D.nodeType===1){for(var O=0;E[O]!=null;O++){if(E[O]&&(E[O]===true||E[O].nodeType===1&&m(D,E[O]))){N.push(H[O])}}}else{for(var O=0;E[O]!=null;O++){if(E[O]&&E[O].nodeType===1){N.push(H[O])}}}}}else{l(E,N)}if(C){v(C,J,N,M);v.uniqueSort(N)}return N};v.uniqueSort=function(w){if(h){p=r;w.sort(h);if(p){for(var x=1;x<w.length;x++){if(w[x]===w[x-1]){w.splice(x--,1)}}}}return w};v.matches=function(x,w){return v(x,null,null,w)};v.find=function(F,D,E){var w,y;if(!F){return[]}for(var A=0,B=n.order.length;A<B;A++){var x=n.order[A],y;if((y=n.leftMatch[x].exec(F))){var C=y[1];y.splice(1,1);if(C.substr(C.length-1)!=="\\"){y[1]=(y[1]||"").replace(/\\/g,"");w=n.find[x](y,D,E);if(w!=null){F=F.replace(n.match[x],"");break}}}}if(!w){w=D.getElementsByTagName("*")}return{set:w,expr:F}};v.filter=function(J,L,G,A){var B=J,E=[],N=L,x,D,w=L&&L[0]&&u(L[0]);while(J&&L.length){for(var M in n.filter){if((x=n.match[M].exec(J))!=null){var C=n.filter[M],F,H;D=false;if(N===E){E=[]}if(n.preFilter[M]){x=n.preFilter[M](x,N,G,E,A,w);if(!x){D=F=true}else{if(x===true){continue}}}if(x){for(var y=0;(H=N[y])!=null;y++){if(H){F=C(H,x,y,N);var I=A^!!F;if(G&&F!=null){if(I){D=true}else{N[y]=false}}else{if(I){E.push(H);D=true}}}}}if(F!==aT){if(!G){N=E}J=J.replace(n.match[M],"");if(!D){return[]}break}}}if(J===B){if(D==null){throw"Syntax error, unrecognized expression: "+J}else{break}}B=J}return N};var n=v.selectors={order:["ID","NAME","TAG"],match:{ID:/#((?:[\w\u00c0-\uFFFF-]|\\.)+)/,CLASS:/\.((?:[\w\u00c0-\uFFFF-]|\\.)+)/,NAME:/\[name=['"]*((?:[\w\u00c0-\uFFFF-]|\\.)+)['"]*\]/,ATTR:/\[\s*((?:[\w\u00c0-\uFFFF-]|\\.)+)\s*(?:(\S?=)\s*(['"]*)(.*?)\3|)\s*\]/,TAG:/^((?:[\w\u00c0-\uFFFF\*-]|\\.)+)/,CHILD:/:(only|nth|last|first)-child(?:\((even|odd|[\dn+-]*)\))?/,POS:/:(nth|eq|gt|lt|first|last|even|odd)(?:\((\d*)\))?(?=[^-]|$)/,PSEUDO:/:((?:[\w\u00c0-\uFFFF-]|\\.)+)(?:\((['"]*)((?:\([^\)]+\)|[^\2\(\)]*)+)\2\))?/},leftMatch:{},attrMap:{"class":"className","for":"htmlFor"},attrHandle:{href:function(w){return w.getAttribute("href")}},relative:{"+":function(E,B){var y=typeof B==="string",w=y&&!/\W/.test(B),D=y&&!w;if(w){B=B.toLowerCase()}for(var A=0,C=E.length,x;A<C;A++){if((x=E[A])){while((x=x.previousSibling)&&x.nodeType!==1){}E[A]=D||x&&x.nodeName.toLowerCase()===B?x||false:x===B}}if(D){v.filter(B,E,true)}},">":function(D,B){var x=typeof B==="string";if(x&&!/\W/.test(B)){B=B.toLowerCase();for(var A=0,C=D.length;A<C;A++){var w=D[A];if(w){var y=w.parentNode;D[A]=y.nodeName.toLowerCase()===B?y:false}}}else{for(var A=0,C=D.length;A<C;A++){var w=D[A];if(w){D[A]=x?w.parentNode:w.parentNode===B}}if(x){v.filter(B,D,true)}}},"":function(y,B,w){var A=j++,C=c;if(typeof B==="string"&&!/\W/.test(B)){var x=B=B.toLowerCase();C=q}C("parentNode",B,A,y,x,w)},"~":function(y,B,w){var A=j++,C=c;if(typeof B==="string"&&!/\W/.test(B)){var x=B=B.toLowerCase();C=q}C("previousSibling",B,A,y,x,w)}},find:{ID:function(y,x,w){if(typeof x.getElementById!=="undefined"&&!w){var A=x.getElementById(y[1]);return A?[A]:[]}},NAME:function(A,w){if(typeof w.getElementsByName!=="undefined"){var B=[],x=w.getElementsByName(A[1]);for(var y=0,C=x.length;y<C;y++){if(x[y].getAttribute("name")===A[1]){B.push(x[y])}}return B.length===0?null:B}},TAG:function(x,w){return w.getElementsByTagName(x[1])}},preFilter:{CLASS:function(y,B,A,C,E,D){y=" "+y[1].replace(/\\/g,"")+" ";if(D){return y}for(var x=0,w;(w=B[x])!=null;x++){if(w){if(E^(w.className&&(" "+w.className+" ").replace(/[\t\n]/g," ").indexOf(y)>=0)){if(!A){C.push(w)}}else{if(A){B[x]=false}}}}return false},ID:function(w){return w[1].replace(/\\/g,"")},TAG:function(w,x){return w[1].toLowerCase()},CHILD:function(x){if(x[1]==="nth"){var w=/(-?)(\d*)n((?:\+|-)?\d*)/.exec(x[2]==="even"&&"2n"||x[2]==="odd"&&"2n+1"||!/\D/.test(x[2])&&"0n+"+x[2]||x[2]);x[2]=(w[1]+(w[2]||1))-0;x[3]=w[3]-0}x[0]=j++;return x},ATTR:function(x,B,A,C,w,D){var y=x[1].replace(/\\/g,"");if(!D&&n.attrMap[y]){x[1]=n.attrMap[y]}if(x[2]==="~="){x[4]=" "+x[4]+" "}return x},PSEUDO:function(x,B,A,C,w){if(x[1]==="not"){if((k.exec(x[3])||"").length>1||/^\w/.test(x[3])){x[3]=v(x[3],null,null,B)}else{var y=v.filter(x[3],B,A,true^w);if(!A){C.push.apply(C,y)}return false}}else{if(n.match.POS.test(x[0])||n.match.CHILD.test(x[0])){return true}}return x},POS:function(w){w.unshift(true);return w}},filters:{enabled:function(w){return w.disabled===false&&w.type!=="hidden"},disabled:function(w){return w.disabled===true},checked:function(w){return w.checked===true},selected:function(w){w.parentNode.selectedIndex;return w.selected===true},parent:function(w){return !!w.firstChild},empty:function(w){return !w.firstChild},has:function(w,x,y){return !!v(y[3],w).length},header:function(w){return/h\d/i.test(w.nodeName)},text:function(w){return"text"===w.type},radio:function(w){return"radio"===w.type},checkbox:function(w){return"checkbox"===w.type},file:function(w){return"file"===w.type},password:function(w){return"password"===w.type},submit:function(w){return"submit"===w.type},image:function(w){return"image"===w.type},reset:function(w){return"reset"===w.type},button:function(w){return"button"===w.type||w.nodeName.toLowerCase()==="button"},input:function(w){return/input|select|textarea|button/i.test(w.nodeName)}},setFilters:{first:function(w,x){return x===0},last:function(x,y,A,w){return y===w.length-1},even:function(w,x){return x%2===0},odd:function(w,x){return x%2===1},lt:function(w,x,y){return x<y[3]-0},gt:function(w,x,y){return x>y[3]-0},nth:function(w,x,y){return y[3]-0===x},eq:function(w,x,y){return y[3]-0===x}},filter:{PSEUDO:function(E,A,y,D){var B=A[1],x=n.filters[B];if(x){return x(E,y,A,D)}else{if(B==="contains"){return(E.textContent||E.innerText||g([E])||"").indexOf(A[3])>=0}else{if(B==="not"){var w=A[3];for(var y=0,C=w.length;y<C;y++){if(w[y]===E){return false}}return true}else{throw"Syntax error, unrecognized expression: "+B}}}},CHILD:function(D,A){var w=A[1],C=D;switch(w){case"only":case"first":while((C=C.previousSibling)){if(C.nodeType===1){return false}}if(w==="first"){return true}C=D;case"last":while((C=C.nextSibling)){if(C.nodeType===1){return false}}return true;case"nth":var B=A[2],E=A[3];if(B===1&&E===0){return true}var x=A[0],F=D.parentNode;if(F&&(F.sizcache!==x||!D.nodeIndex)){var y=0;for(C=F.firstChild;C;C=C.nextSibling){if(C.nodeType===1){C.nodeIndex=++y}}F.sizcache=x}var G=D.nodeIndex-E;if(B===0){return G===0}else{return(G%B===0&&G/B>=0)}}},ID:function(w,x){return w.nodeType===1&&w.getAttribute("id")===x},TAG:function(w,x){return(x==="*"&&w.nodeType===1)||w.nodeName.toLowerCase()===x},CLASS:function(w,x){return(" "+(w.className||w.getAttribute("class"))+" ").indexOf(x)>-1},ATTR:function(w,y){var A=y[1],C=n.attrHandle[A]?n.attrHandle[A](w):w[A]!=null?w[A]:w.getAttribute(A),D=C+"",x=y[2],B=y[4];return C==null?x==="!=":x==="="?D===B:x==="*="?D.indexOf(B)>=0:x==="~="?(" "+D+" ").indexOf(B)>=0:!B?D&&C!==false:x==="!="?D!==B:x==="^="?D.indexOf(B)===0:x==="$="?D.substr(D.length-B.length)===B:x==="|="?D===B||D.substr(0,B.length+1)===B+"-":false},POS:function(x,B,A,w){var C=B[2],y=n.setFilters[C];if(y){return y(x,A,B,w)}}}};var o=n.match.POS;for(var t in n.match){n.match[t]=new RegExp(n.match[t].source+/(?![^\[]*\])(?![^\(]*\))/.source);n.leftMatch[t]=new RegExp(/(^(?:.|\r|\n)*?)/.source+n.match[t].source)}var l=function(w,x){w=Array.prototype.slice.call(w,0);if(x){x.push.apply(x,w);return x}return w};try{Array.prototype.slice.call(document.documentElement.childNodes,0)}catch(a){l=function(w,x){var A=x||[];if(f.call(w)==="[object Array]"){Array.prototype.push.apply(A,w)}else{if(typeof w.length==="number"){for(var y=0,B=w.length;y<B;y++){A.push(w[y])}}else{for(var y=0;w[y];y++){A.push(w[y])}}}return A}}var h;if(document.documentElement.compareDocumentPosition){h=function(x,y){if(!x.compareDocumentPosition||!y.compareDocumentPosition){if(x==y){p=true}return x.compareDocumentPosition?-1:1}var w=x.compareDocumentPosition(y)&4?-1:x===y?0:1;if(w===0){p=true}return w}}else{if("sourceIndex" in document.documentElement){h=function(x,y){if(!x.sourceIndex||!y.sourceIndex){if(x==y){p=true}return x.sourceIndex?-1:1}var w=x.sourceIndex-y.sourceIndex;if(w===0){p=true}return w}}else{if(document.createRange){h=function(x,A){if(!x.ownerDocument||!A.ownerDocument){if(x==A){p=true}return x.ownerDocument?-1:1}var y=x.ownerDocument.createRange(),B=A.ownerDocument.createRange();y.setStart(x,0);y.setEnd(x,0);B.setStart(A,0);B.setEnd(A,0);var w=y.compareBoundaryPoints(Range.START_TO_END,B);if(w===0){p=true}return w}}}}function g(A){var y="",w;for(var x=0;A[x];x++){w=A[x];if(w.nodeType===3||w.nodeType===4){y+=w.nodeValue}else{if(w.nodeType!==8){y+=g(w.childNodes)}}}return y}(function(){var x=document.createElement("div"),w="script"+(new Date).getTime();x.innerHTML="<a name='"+w+"'/>";var y=document.documentElement;y.insertBefore(x,y.firstChild);if(document.getElementById(w)){n.find.ID=function(B,A,D){if(typeof A.getElementById!=="undefined"&&!D){var C=A.getElementById(B[1]);return C?C.id===B[1]||typeof C.getAttributeNode!=="undefined"&&C.getAttributeNode("id").nodeValue===B[1]?[C]:aT:[]}};n.filter.ID=function(A,C){var B=typeof A.getAttributeNode!=="undefined"&&A.getAttributeNode("id");return A.nodeType===1&&B&&B.nodeValue===C}}y.removeChild(x);y=x=null})();(function(){var w=document.createElement("div");w.appendChild(document.createComment(""));if(w.getElementsByTagName("*").length>0){n.find.TAG=function(C,x){var y=x.getElementsByTagName(C[1]);if(C[1]==="*"){var A=[];for(var B=0;y[B];B++){if(y[B].nodeType===1){A.push(y[B])}}y=A}return y}}w.innerHTML="<a href='#'></a>";if(w.firstChild&&typeof w.firstChild.getAttribute!=="undefined"&&w.firstChild.getAttribute("href")!=="#"){n.attrHandle.href=function(x){return x.getAttribute("href",2)}}w=null})();if(document.querySelectorAll){(function(){var y=v,w=document.createElement("div");w.innerHTML="<p class='TEST'></p>";if(w.querySelectorAll&&w.querySelectorAll(".TEST").length===0){return}v=function(E,A,C,B){A=A||document;if(!B&&A.nodeType===9&&!u(A)){try{return l(A.querySelectorAll(E),C)}catch(D){}}return y(E,A,C,B)};for(var x in y){v[x]=y[x]}w=null})()}(function(){var w=document.createElement("div");w.innerHTML="<div class='test e'></div><div class='test'></div>";if(!w.getElementsByClassName||w.getElementsByClassName("e").length===0){return}w.lastChild.className="e";if(w.getElementsByClassName("e").length===1){return}n.order.splice(1,0,"CLASS");n.find.CLASS=function(A,y,x){if(typeof y.getElementsByClassName!=="undefined"&&!x){return y.getElementsByClassName(A[1])}};w=null})();function q(C,w,x,E,G,F){for(var A=0,B=E.length;A<B;A++){var D=E[A];if(D){D=D[C];var y=false;while(D){if(D.sizcache===x){y=E[D.sizset];break}if(D.nodeType===1&&!F){D.sizcache=x;D.sizset=A}if(D.nodeName.toLowerCase()===w){y=D;break}D=D[C]}E[A]=y}}}function c(C,w,x,E,G,F){for(var A=0,B=E.length;A<B;A++){var D=E[A];if(D){D=D[C];var y=false;while(D){if(D.sizcache===x){y=E[D.sizset];break}if(D.nodeType===1){if(!F){D.sizcache=x;D.sizset=A}if(typeof w!=="string"){if(D===w){y=true;break}}else{if(v.filter(w,[D]).length>0){y=D;break}}}D=D[C]}E[A]=y}}}var m=document.compareDocumentPosition?function(w,x){return w.compareDocumentPosition(x)&16}:function(w,x){return w!==x&&(w.contains?w.contains(x):true)};var u=function(x){var w=(x?x.ownerDocument||x:0).documentElement;return w?w.nodeName!=="HTML":false};var d=function(C,D){var y=[],x="",w,A=D.nodeType?[D]:D;while((w=n.match.PSEUDO.exec(C))){x+=w[0];C=C.replace(n.match.PSEUDO,"")}C=n.relative[C]?C+"*":C;for(var E=0,B=A.length;E<B;E++){v(C,A[E],y)}return v.filter(x,y)};return v})();bc.lang={code:"fr",of:"de",loading:"",cancel:"Annuler",next:"Suivant",previous:"PrÃ�Â©cÃ�Â©dent",play:"Lire",pause:"Pause",close:"Fermer",errors:{single:'Vous devez installer le plugin <a href="{0}">{1}</a> pour afficher ce contenu.',shared:'Vous devez installer les plugins <a href="{0}">{1}</a> et <a href="{2}">{3}</a> pour afficher ce contenu.',either:'Vous devez installer le plugin <a href="{0}">{1}</a> ou <a href="{2}">{3}</a> pour afficher ce contenu.'}};var bs,bv="sb-drag-proxy",br,aU,bK;function bn(){br={x:0,y:0,startX:null,startY:null}}function bX(){var a=bc.dimensions;bV(aU.style,{height:a.innerHeight+"px",width:a.innerWidth+"px"})}function be(){bn();var a=["position:absolute","cursor:"+(bc.isGecko?"-moz-grab":"move"),"background-color:"+(bc.isIE?"#fff;filter:alpha(opacity=0)":"transparent")].join(";");bc.appendHTML(bc.skin.body,'<div id="'+bv+'" style="'+a+'"></div>');aU=bN(bv);bX();bo(aU,"mousedown",bh)}function bx(){if(aU){bg(aU,"mousedown",bh);bu(aU);aU=null}bK=null}function bh(c){aQ(c);var a=a8(c);br.startX=a[0];br.startY=a[1];bK=bN(bc.player.id);bo(document,"mousemove",bl);bo(document,"mouseup",aV);if(bc.isGecko){aU.style.cursor="-moz-grabbing"}}function bl(g){var c=bc.player,f=bc.dimensions,h=a8(g);var a=h[0]-br.startX;br.startX+=a;br.x=Math.max(Math.min(0,br.x+a),f.innerWidth-c.width);var d=h[1]-br.startY;br.startY+=d;br.y=Math.max(Math.min(0,br.y+d),f.innerHeight-c.height);bV(bK.style,{left:br.x+"px",top:br.y+"px"})}function aV(){bg(document,"mousemove",bl);bg(document,"mouseup",aV);if(bc.isGecko){aU.style.cursor="-moz-grab"}}bc.img=function(d,a){this.obj=d;this.id=a;this.ready=false;var c=this;bs=new Image();bs.onload=function(){c.height=d.height?parseInt(d.height,10):bs.height;c.width=d.width?parseInt(d.width,10):bs.width;c.ready=true;bs.onload=null;bs=null};bs.src=d.content};bc.img.ext=["bmp","gif","jpg","jpeg","png"];bc.img.prototype={append:function(d,f){var a=document.createElement("img");a.id=this.id;a.src=this.obj.content;a.style.position="absolute";var c,g;if(f.oversized&&bc.options.handleOversize=="resize"){c=f.innerHeight;g=f.innerWidth}else{c=this.height;g=this.width}a.setAttribute("height",c);a.setAttribute("width",g);d.appendChild(a)},remove:function(){var a=bN(this.id);if(a){bu(a)}bx();if(bs){bs.onload=null;bs=null}},onLoad:function(){var a=bc.dimensions;if(a.oversized&&bc.options.handleOversize=="drag"){be()}},onWindowResize:function(){var f=bc.dimensions;switch(bc.options.handleOversize){case"resize":var c=bN(this.id);c.height=f.innerHeight;c.width=f.innerWidth;break;case"drag":if(bK){var a=parseInt(bc.getStyle(bK,"top")),d=parseInt(bc.getStyle(bK,"left"));if(a+this.height<f.innerHeight){bK.style.top=f.innerHeight-this.height+"px"}if(d+this.width<f.innerWidth){bK.style.left=f.innerWidth-this.width+"px"}bX()}break}}};bc.iframe=function(d,a){this.obj=d;this.id=a;var c=bN("sb-overlay");this.height=d.height?parseInt(d.height,10):c.offsetHeight;this.width=d.width?parseInt(d.width,10):c.offsetWidth};bc.iframe.prototype={append:function(c,a){var d='<iframe id="'+this.id+'" name="'+this.id+'" height="100%" width="100%" frameborder="0" marginwidth="0" marginheight="0" style="visibility:hidden" onload="this.style.visibility=\'visible\'" scrolling="auto"';if(bc.isIE){d+=' allowtransparency="true"';if(bc.isIE6){d+=" src=\"javascript:false;document.write('');\""}}d+="></iframe>";c.innerHTML=d},remove:function(){var a=bN(this.id);if(a){bu(a);if(bc.isGecko){delete bt.frames[this.id]}}},onLoad:function(){var a=bc.isIE?bN(this.id).contentWindow:bt.frames[this.id];a.location.href=this.obj.content}};bc.html=function(a,c){this.obj=a;this.id=c;this.height=a.height?parseInt(a.height,10):300;this.width=a.width?parseInt(a.width,10):500};bc.html.prototype={append:function(c,d){var a=document.createElement("div");a.id=this.id;a.className="html";a.innerHTML=this.obj.content;c.appendChild(a)},remove:function(){var a=bN(this.id);if(a){bu(a)}}};var a4=16;bc.qt=function(a,c){this.obj=a;this.id=c;this.height=a.height?parseInt(a.height,10):300;if(bc.options.showMovieControls){this.height+=a4}this.width=a.width?parseInt(a.width,10):300};bc.qt.ext=["dv","mov","moov","movie","mp4","avi","mpg","mpeg"];bc.qt.prototype={append:function(k,j){var f=bc.options,d=String(f.autoplayMovies),h=String(f.showMovieControls);var l="<object",a={id:this.id,name:this.id,height:this.height,width:this.width,kioskmode:"true"};if(bc.isIE){a.classid="clsid:02BF25D5-8C17-4B23-BC80-D3488ABDDC6B";a.codebase="http://www.apple.com/qtactivex/qtplugin.cab#version=6,0,2,0"}else{a.type="video/quicktime";a.data=this.obj.content}for(var c in a){l+=" "+c+'="'+a[c]+'"'}l+=">";var m={src:this.obj.content,scale:"aspect",controller:h,autoplay:d};for(var g in m){l+='<param name="'+g+'" value="'+m[g]+'">'}l+="</object>";k.innerHTML=l},remove:function(){try{document[this.id].Stop()}catch(c){}var a=bN(this.id);if(a){bu(a)}}};var bC=false,a5=[],aN=["sb-nav-close","sb-nav-next","sb-nav-play","sb-nav-pause","sb-nav-previous"],bQ,bM,bR,aR=true;function bf(d,h,m,o,g){var k=(h=="opacity"),n=k?bc.setOpacity:function(t,r){t.style[h]=""+r+"px"};if(o==0||(!k&&!bc.options.animate)||(k&&!bc.options.animateFade)){n(d,m);if(g){g()}return}var l=parseFloat(bc.getStyle(d,h))||0;var j=m-l;if(j==0){if(g){g()}return}o*=1000;var c=bp(),p=bc.ease,q=c+o,a;var f=setInterval(function(){a=bp();if(a>=q){clearInterval(f);f=null;n(d,m);if(g){g()}}else{n(d,l+p((a-c)/o)*j)}},10)}function bW(){bQ.style.height=bc.getWindowSize("Height")+"px";bQ.style.width=bc.getWindowSize("Width")+"px"}function bU(){bQ.style.top=document.documentElement.scrollTop+"px";bQ.style.left=document.documentElement.scrollLeft+"px"}function bk(a){if(a){bS(a5,function(d,c){c[0].style.visibility=c[1]||""})}else{a5=[];bS(bc.options.troubleElements,function(c,d){bS(document.getElementsByTagName(d),function(g,f){a5.push([f,f.style.visibility]);f.style.visibility="hidden"})})}}function aM(a,c){var d=bN("sb-nav-"+a);if(d){d.style.display=c?"":"none"}}function bJ(c,f){var g=bN("sb-loading"),a=bc.getCurrent().player,h=(a=="img"||a=="html");if(c){bc.setOpacity(g,0);g.style.display="block";var d=function(){bc.clearOpacity(g);if(f){f()}};if(h){bf(g,"opacity",1,bc.options.fadeDuration,d)}else{d()}}else{var d=function(){g.style.display="none";bc.clearOpacity(g);if(f){f()}};if(h){bf(g,"opacity",0,bc.options.fadeDuration,d)}else{d()}}}function aK(k){var p=bc.getCurrent();bN("sb-title-inner").innerHTML=p.title||"";var j,n,f,g,m;if(bc.options.displayNav){j=true;var l=bc.gallery.length;if(l>1){if(bc.options.continuous){n=m=true}else{n=(l-1)>bc.current;m=bc.current>0}}if(bc.options.slideshowDelay>0&&bc.hasNext()){g=!bc.isPaused();f=!g}}else{j=n=f=g=m=false}aM("close",j);aM("next",n);aM("play",f);aM("pause",g);aM("previous",m);var h="";if(bc.options.displayCounter&&bc.gallery.length>1){var l=bc.gallery.length;if(bc.options.counterType=="skip"){var a=0,c=l,d=parseInt(bc.options.counterLimit)||0;if(d<l&&d>2){var o=Math.floor(d/2);a=bc.current-o;if(a<0){a+=l}c=bc.current+(d-o);if(c>l){c-=l}}while(a!=c){if(a==l){a=0}h+='<a onclick="event.preventDefault();Shadowbox.change('+a+');"';if(a==bc.current){h+=' class="sb-counter-current"'}h+=">"+(++a)+"</a>"}}else{h=[bc.current+1,bc.lang.of,l].join(" ")}}bN("sb-counter").innerHTML=h;k()}function a9(f){var c=bN("sb-title-inner"),a=bN("sb-info-inner"),d=0.35;c.style.visibility=a.style.visibility="";if(c.innerHTML!=""){bf(c,"marginTop",0,d)}bf(a,"marginTop",0,d,f)}function bq(d,h){var k=bN("sb-title"),g=bN("sb-info"),c=k.offsetHeight,a=g.offsetHeight,l=bN("sb-title-inner"),j=bN("sb-info-inner"),f=(d?0.35:0);bf(l,"marginTop",c,f);bf(j,"marginTop",a*-1,f,function(){l.style.visibility=j.style.visibility="hidden";h()})}function bO(c,h,d,f){var g=bN("sb-wrapper-inner"),a=(d?bc.options.resizeDuration:0);bf(bR,"top",h,a);bf(g,"height",c,a,f)}function bw(c,g,d,f){var a=(d?bc.options.resizeDuration:0);bf(bR,"left",g,a);bf(bR,"width",c,a,f)}function bG(h,d){var a=bN("sb-body-inner"),h=parseInt(h),d=parseInt(d),f=bR.offsetHeight-a.offsetHeight,g=bR.offsetWidth-a.offsetWidth,k=bM.offsetHeight,j=bM.offsetWidth,l=parseInt(bc.options.viewportPadding)||20,c=(bc.player&&bc.options.handleOversize!="drag");return bc.setDimensions(h,d,k,j,f,g,l,c)}var ba={};ba.markup='<div id="sb-container"><div id="sb-overlay"></div><div id="sb-wrapper"><div id="sb-title"><div id="sb-title-inner"></div></div><div id="sb-wrapper-inner"><div id="sb-body"><div id="sb-body-inner"></div><div id="sb-loading"><div id="sb-loading-inner"><span>{loading}</span></div></div></div></div><div id="sb-info"><div id="sb-info-inner"><div id="sb-counter"></div><div id="sb-nav"><a id="sb-nav-close" title="{close}" onclick="event.preventDefault();Shadowbox.close()"></a><a id="sb-nav-next" title="{next}" onclick="event.preventDefault();Shadowbox.next()"></a><a id="sb-nav-play" title="{play}" onclick="event.preventDefault();Shadowbox.play()"></a><a id="sb-nav-pause" title="{pause}" onclick="event.preventDefault();Shadowbox.pause()"></a><a id="sb-nav-previous" title="{previous}" onclick="event.preventDefault();Shadowbox.previous()"></a></div></div></div></div></div>';ba.options={animSequence:"sync",counterLimit:10,counterType:"default",displayCounter:true,displayNav:true,fadeDuration:0.35,initialHeight:160,initialWidth:320,modal:false,overlayColor:"#000",overlayOpacity:0.5,resizeDuration:0.35,showOverlay:true,troubleElements:["select","object","embed","canvas"]};ba.init=function(){bc.appendHTML(document.body,aL(ba.markup,bc.lang));ba.body=bN("sb-body-inner");bQ=bN("sb-container");bM=bN("sb-overlay");bR=bN("sb-wrapper");if(!S){bQ.style.position="absolute"}if(!aW){var a,c,d=/url\("(.*\.png)"\)/;bS(aN,function(h,g){a=bN(g);if(a){c=bc.getStyle(a,"backgroundImage").match(d);if(c){a.style.backgroundImage="none";a.style.filter="progid:DXImageTransform.Microsoft.AlphaImageLoader(enabled=true,src="+c[1]+",sizingMethod=scale);"}}})}var f;bo(bt,"resize",function(){if(f){clearTimeout(f);f=null}if(by){f=setTimeout(ba.onWindowResize,10)}})};ba.onOpen=function(c,a){aR=false;bQ.style.display="block";bW();var d=bG(bc.options.initialHeight,bc.options.initialWidth);bO(d.innerHeight,d.top);bw(d.width,d.left);if(bc.options.showOverlay){bM.style.backgroundColor=bc.options.overlayColor;bc.setOpacity(bM,0);if(!bc.options.modal){bo(bM,"click",bc.close)}bC=true}if(!S){bU();bo(bt,"scroll",bU)}bk();bQ.style.visibility="visible";if(bC){bf(bM,"opacity",bc.options.overlayOpacity,bc.options.fadeDuration,a)}else{a()}};ba.onLoad=function(c,a){bJ(true);while(ba.body.firstChild){bu(ba.body.firstChild)}bq(c,function(){if(!by){return}if(!c){bR.style.visibility="visible"}aK(a)})};ba.onReady=function(f){if(!by){return}var d=bc.player,a=bG(d.height,d.width);var c=function(){a9(f)};switch(bc.options.animSequence){case"hw":bO(a.innerHeight,a.top,true,function(){bw(a.width,a.left,true,c)});break;case"wh":bw(a.width,a.left,true,function(){bO(a.innerHeight,a.top,true,c)});break;default:bw(a.width,a.left,true);bO(a.innerHeight,a.top,true,c)}};ba.onShow=function(a){bJ(false,a);aR=true};ba.onClose=function(){if(!S){bg(bt,"scroll",bU)}bg(bM,"click",bc.close);bR.style.visibility="hidden";var a=function(){bQ.style.visibility="hidden";bQ.style.display="none";bk(true)};if(bC){bf(bM,"opacity",0,bc.options.fadeDuration,a)}else{a()}};ba.onPlay=function(){aM("play",false);aM("pause",true)};ba.onPause=function(){aM("pause",false);aM("play",true)};ba.onWindowResize=function(){if(!aR){return}bW();var a=bc.player,c=bG(a.height,a.width);bw(c.width,c.left);bO(c.innerHeight,c.top);if(a.onWindowResize){a.onWindowResize()}};bc.skin=ba;bt.Shadowbox=bc})(window);Shadowbox.init({overlayOpacity:0.1,skipSetup:true});(function(d,a){if(navigator.epubReadingSystem){if(navigator.epubReadingSystem.name){if(navigator.epubReadingSystem.name=="iBooks"){function f(){this.hasDeviceMotion="ondevicemotion" in d;this.threshold=1;this.delay=100;this.lastTime=new Date();this.lastX=null;this.lastY=null;this.lastZ=null;if(typeof a.CustomEvent==="function"){this.event=new a.CustomEvent("shake",{bubbles:true,cancelable:true})}else{if(typeof a.createEvent==="function"){this.event=a.createEvent("Event");this.event.initEvent("shake",true,true)}else{return false}}}f.prototype.reset=function(){this.lastTime=new Date();this.lastX=null;this.lastY=null;this.lastZ=null};f.prototype.start=function(){this.reset();if(this.hasDeviceMotion){d.addEventListener("devicemotion",this,false)}};f.prototype.stop=function(){if(this.hasDeviceMotion){d.removeEventListener("devicemotion",this,false)}this.reset()};f.prototype.devicemotion=function(m){var l=m.accelerationIncludingGravity,k,j,h=0,g=0,n=0;if((this.lastX===null)&&(this.lastY===null)&&(this.lastZ===null)){this.lastX=l.x;this.lastY=l.y;this.lastZ=l.z;return}h=Math.abs(this.lastX-l.x);g=Math.abs(this.lastY-l.y);n=Math.abs(this.lastZ-l.z);if(((h>this.threshold)&&(g>this.threshold))||((h>this.threshold)&&(n>this.threshold))||((g>this.threshold)&&(n>this.threshold))){k=new Date();j=k.getTime()-this.lastTime.getTime();if(j>this.delay){d.dispatchEvent(this.event);this.lastTime=new Date()}}this.lastX=l.x;this.lastY=l.y;this.lastZ=l.z};f.prototype.handleEvent=function(g){if(typeof(this[g.type])==="function"){return this[g.type](g)}};var c=new f();c&&c.start()}}}}(window,document));function playPause(a){var c=document.getElementById(a);if(c.paused){c.play()}else{c.pause()}}function playPausePopup(a){var c=document.getElementById(a);if(c.hasAttribute("controls")){c.pause();c.removeAttribute("controls")}else{c.setAttribute("controls","controls");c.play()}}function openVideoBox(a,d,c){Shadowbox.open({content:'<div style="width:100%;height:100%"><video width="100%" height="100%" preload="auto" autoplay="true" controls="true" src="'+a+'" type="video/mp4"/></div>',player:"html",title:"Video Widget",height:c,width:d,modal:true,handleOversize:"resize"})}function openGallery(j,h,a,c,f,l){if(j.preventDefault){j.preventDefault()}j.returnValue=false;var g=new Array(a);var n={continuous:false,counterType:"default",animate:false,handleOversize:"resize",modal:true,overlayOpacity:0.6,displayCounter:false};for(i=0;i<a;i++){var k;var m=i+1;k=h+"/"+h+"-"+m+".jpg";var d={player:"img",title:l,content:k,options:n,width:c,height:f};g[i]=d}Shadowbox.open(g)}function openGallerya(h,a,c,f,k){var g=new Array(a);var m={continuous:false,counterType:"default",animate:false,handleOversize:"resize",modal:true,overlayOpacity:0.6,displayCounter:false};for(i=0;i<a;i++){var j;var l=i+1;j=h+"/"+h+"-"+l+".jpg";var d={player:"img",title:k,content:j,options:m,width:c,height:f};g[i]=d}Shadowbox.open(g)}function openWidget(f,d){if(f.preventDefault){f.preventDefault()}f.returnValue=false;var c=d.firstChild;while(c&&c.nodeType!=1){c=c.nextSibling}var a=d.nextSibling;while(a&&a.nodeType!=1){a=a.nextSibling}if(a.style.display=="none"){a.style.display="block";c.src="images/Stop-Normal-Red-icon.png";d.style.top="-140px"}else{a.style.display="none";c.src="images/start-icon.png";d.style.top="0px"}return false}function MyMessage(a){Shadowbox.open({content:'<div style="background-color:white;width:90%;height:90%;"><p>'+a+"</p></div>",player:"html",title:"Welcome",modal:true,handleOversize:"resize",height:350,width:350})}function HideFocus(){var a=document.getElementsByClassName("bgclear");for(var d=0;d<a.length;++d){var c=a[d];c.style.backgroundColor="rgba(0, 0, 0, 0)"}}function ShowFocus(c){var a=document.getElementById(c);if(a){a.style.backgroundColor="rgba(128, 128, 128, 0.5)"}}function ShowLayer(f){HideFocus();HideAllLayers();var a=document.getElementsByClassName(f);for(var d=0;d<a.length;++d){var c=a[d];c.style.visibility="visible"}ShowFocus(f)}function HideLayer(f){HideFocus();var a=document.getElementsByClassName(f);for(var d=0;d<a.length;++d){var c=a[d];c.style.visibility="hidden"}}function ToggleLayer(f){HideFocus();var a=document.getElementsByClassName(f);for(var d=0;d<a.length;++d){var c=a[d];if(c.style.visibility=="hidden"){c.parentNode.style.zIndex="2";c.style.visibility="visible";c.style.display="block"}else{if(c.style.visibility=="visible"){c.parentNode.style.zIndex="-1";c.style.display="none";c.style.visibility="hidden"}}}}function AdjustIFrameSize(c){var a=c.contentWindow||c.contentDocument.parentWindow;a.onload=function(){b=document.getElementsByTagName("body")[0];var l=document.querySelector("meta[name=viewport]");var k=l.getAttribute("content");var h=/width[ ]*=[ ]*([\d\.]+)[ ]*,[ ]*height[ ]*=[ ]*([\d\.]+)/.exec(k);var o=parseFloat(h[1]);var g=parseFloat(h[2]);var n=b.clientWidth;var f=b.clientHeight;var d=(n/o);var j=(f/g);var m=1;if(d<j){m=d}else{m=j}z=Math.sqrt(m);s="zoom:"+z+"; -moz-transform: scale("+z+"); -moz-transform-origin: -1 0;-webkit-transform: scale("+z+");-webkit-transform-origin: 0 0;";if(typeof b.setAttribute==="function"){b.setAttribute("style",b.getAttribute("style")+";"+s)}}}function HideAllLayers(){var a=document.getElementsByClassName("autohide");for(var d=0;d<a.length;++d){var c=a[d];c.style.visibility="hidden"}}function addEvent(c,f,d){if(!d.$$guid){d.$$guid=addEvent.guid++}if(!c.events){c.events={}}var a=c.events[f];if(!a){a=c.events[f]={};if(c["on"+f]){a[0]=c["on"+f]}}a[d.$$guid]=d;c["on"+f]=handleEvent}addEvent.guid=1;function removeEvent(a,d,c){if(a.events&&a.events[d]){delete a.events[d][c.$$guid]}}function handleEvent(d){d=d||window.event;var a=this.events[d.type];for(var c in a){this.$$handleEvent=a[c];this.$$handleEvent(d)}}function getCookieVal(c){var a=document.cookie.indexOf(";",c);if(a==-1){a=document.cookie.length}return unescape(document.cookie.substring(c,a))}function GetCookie(f){var c=f+"=";var h=c.length;var a=document.cookie.length;var g=0;while(g<a){var d=g+h;if(document.cookie.substring(g,d)==c){return getCookieVal(d)}g=document.cookie.indexOf(" ",g)+1;if(g==0){break}}return null}function SetCookie(d,g){var a=SetCookie.arguments;var k=SetCookie.arguments.length;var c=(k>2)?a[2]:null;var j=(k>3)?a[3]:null;var f=(k>4)?a[4]:null;var h=(k>5)?a[5]:false;document.cookie=d+"="+escape(g)+((c==null)?"":("; expires="+c.toGMTString()))+((j==null)?"":("; path="+j))+((f==null)?"":("; domain="+f))+((h==true)?"; secure":"")}function DeleteCookie(a){document.cookie=a+"=; expires=Thu, 01-Jan-70 00:00:01 GMT;"}function PushBackCookie(d){var c=GetCookie("back");var a=GetCookie("backlogical");if(c){var f=d+"\n"+c;SetCookie("back",f,null,null);f=document.body.id+"\n"+a;SetCookie("backlogical",f,null,null)}else{SetCookie("back",d,null,null);SetCookie("backlogical",document.body.id,null,null)}}function PopBackCookie(){var a=null;var d=GetCookie("back");var c=GetCookie("backlogical");if(d){var g=d.indexOf("\n");if(g!=-1){a=d.substring(0,g);var f=d.substring(g+1,d.length);SetCookie("back",f,null,null)}else{a=d;DeleteCookie("back")}g=c.indexOf("\n");if(g!=-1){var f=c.substring(g+1,d.length);SetCookie("backlogical",f,null,null)}else{DeleteCookie("backlogical")}}return a}var hasTouchEvents=true;if(navigator.epubReadingSystem){try{hasTouchEvents=navigator.epubReadingSystem.hasFeature("touch-events")}catch(e){}}var evaluator;try{evaluator=new XPathEvaluator()}catch(e){hasTouchEvents=false}if(hasTouchEvents){try{addEvent(window,"load",function(){var a=evaluator.evaluate("//*[local-name()='span'][@onclick]",document.documentElement,null,XPathResult.ORDERED_NODE_ITERATOR_TYPE,null);if(a){var d=a.iterateNext();while(d){var c=d.onclick;if(c.length>0){addEvent(d,"touchstart",function(f){if(typeof c=="function"){f.preventDefault();this.onclick.call(d);false}});addEvent(d,"touchmove",function(f){f.preventDefault();false});addEvent(d,"touchend",function(f){f.preventDefault();false});addEvent(d,"touchcancel",function(f){f.preventDefault();false})}d=a.iterateNext()}}})}catch(e){}}function TraceLink(c,a,d){c.preventDefault();if(d.indexOf("pageNum")!=-1){PushBackCookie(a)}location.href=d}var cantracelink=false;if(navigator.epubReadingSystem){if(navigator.epubReadingSystem.name){if(navigator.epubReadingSystem.name=="iBooks"){cantracelink=true}}}if(cantracelink){addEvent(window,"load",function(){window.removeEventListener("shake",shakeEventDidOccur,false);setTimeout(function(){ShowBackLink()},500);var c=document.getElementsByTagName("a");for(var f=0;f<c.length;f++){if(c[f].hasAttribute("href")){var d=c[f];var a=c[f].href;if(a.length>0){addEvent(d,"click",function(g){TraceLink(g,location.href,this.href)});addEvent(d,"touchstart",function(g){TraceLink(location.href,this.href)});addEvent(d,"touchmove",function(g){TraceLink(location.href,this.href)});addEvent(d,"touchend",function(g){TraceLink(location.href,this.href)});addEvent(d,"touchcancel",function(g){TraceLink(location.href,this.href)})}}}})}function PeekBackCookie(){var a=null;var c=GetCookie("back");if(c){var d=c.indexOf("\n");if(d!=-1){a=c.substring(0,d)}else{a=c}}return a}function PeekBackLogicalCookie(){var a=null;var c=GetCookie("backlogical");if(c){var d=c.indexOf("\n");if(d!=-1){a=c.substring(0,d)}else{a=c}}return a}function DoBackLink(a){a.preventDefault();location.href=PopBackCookie()}function ShowBackLink(){var d=PeekBackLogicalCookie();if(d!=null){window.removeEventListener("shake",shakeEventDidOccur,false);d=d.replace("lp","");var a=document.createElement("p");a.setAttribute("style","position:absolute;top:0px;left:0px;text-align:center;width:100%;");var c=document.createElement("span");c.setAttribute("class","sbacktext");c.innerHTML="Revenir page "+d;c.addEventListener("click",function(f){DoBackLink(f);return false});a.appendChild(c);document.body.appendChild(a);setTimeout(function(){window.addEventListener("shake",shakeEventDidOccur,false)},6500)}}function shakeEventDidOccur(){ShowBackLink(0)}var SpinningWheel={cellHeight:44,friction:0.003,device:"i",pixelRatio:2,slotData:[],handleEvent:function(a){if(a.type=="touchstart"){this.lockScreen(a);if(a.currentTarget.id=="sw-cancel"||a.currentTarget.id=="sw-done"||a.currentTarget.id=="sw-buttonl"||a.currentTarget.id=="sw-buttonr"){if(this.device=="a"){this.tapUp(a)}else{this.tapDown(a)}}else{if(a.currentTarget.id=="sw-frame"){this.scrollStart(a)}}}else{if(a.type=="touchmove"){this.lockScreen(a);if(a.currentTarget.id=="sw-cancel"||a.currentTarget.id=="sw-done"||a.currentTarget.id=="sw-buttonl"||a.currentTarget.id=="sw-buttonr"){if(this.device=="i"){this.tapCancel(a)}}else{if(a.currentTarget.id=="sw-frame"){this.scrollMove(a)}}}else{if(a.type=="touchend"){if(a.currentTarget.id=="sw-cancel"||a.currentTarget.id=="sw-done"||a.currentTarget.id=="sw-buttonl"||a.currentTarget.id=="sw-buttonr"){if(this.device=="i"){this.tapUp(a)}}else{if(a.currentTarget.id=="sw-frame"){this.scrollEnd(a)}}}else{if(a.type=="webkitTransitionEnd"){if(a.target.id=="sw-wrapper"){this.destroy()}else{this.backWithinBoundaries(a)}}else{if(a.type=="orientationchange"){this.onOrientationChange(a)}else{if(a.type=="scroll"){this.onScroll(a)}}}}}}},onOrientationChange:function(a){window.scrollTo(0,0);this.swWrapper.style.top=window.innerHeight+window.pageYOffset+"px";this.calculateSlotsWidth()},onScroll:function(a){this.swWrapper.style.top=window.innerHeight+window.pageYOffset+"px"},lockScreen:function(a){if(a.currentTarget.id.match(/sw/)){a.preventDefault();a.stopPropagation()}},reset:function(){this.slotEl=[];this.activeSlot=null;this.swWrapper=undefined;this.swSlotWrapper=undefined;this.swSlots=undefined;this.swFrame=undefined},calculateSlotsWidth:function(){var c=this.swSlots.getElementsByTagName("div");for(var a=0;a<c.length;a+=1){this.slotEl[a].slotWidth=c[a].offsetWidth}},create:function(){var f,a,c,d,g;this.reset();if(window.devicePixelRatio>=1.5){this.pixelRatio=1.5}if(window.devicePixelRatio>=2){this.pixelRatio=2}this.cellHeight=44*this.pixelRatio;g=document.createElement("div");g.id="sw-wrapper";g.style.top=window.innerHeight+window.pageYOffset+"px";g.style.webkitTransitionProperty="-webkit-transform";g.innerHTML='<div id="sw-super-wrapper"><div id="sw-header"><div id="sw-cancel">Cancel</div><div id="sw-buttonl">Last</div><div id="sw-buttonr">Next</div><div id="sw-done">Done</div></div><div id="sw-slots-wrapper"><div id="sw-slots"></div></div><div id="sw-frame"></div></div>';document.body.appendChild(g);this.swWrapper=g;this.swSlotWrapper=document.getElementById("sw-slots-wrapper");this.swSlots=document.getElementById("sw-slots");this.swFrame=document.getElementById("sw-frame");for(a=0;a<this.slotData.length;a+=1){d=document.createElement("ul");c="";for(f in this.slotData[a].values){c+="<li>"+this.slotData[a].values[f]+"</li>"}d.innerHTML=c;g=document.createElement("div");g.className=this.slotData[a].style;g.appendChild(d);this.swSlots.appendChild(g);d.slotPosition=a;d.slotYPosition=0;d.slotWidth=0;d.slotMaxScroll=this.swSlotWrapper.clientHeight-d.clientHeight-(86*this.pixelRatio);d.style.webkitTransitionTimingFunction="cubic-bezier(0, 0, 0.2, 1)";this.slotEl.push(d);if(this.slotData[a].defaultValue){this.scrollToValue(a,this.slotData[a].defaultValue)}}this.calculateSlotsWidth();document.addEventListener("touchstart",this,false);document.addEventListener("touchmove",this,false);window.addEventListener("orientationchange",this,true);window.addEventListener("scroll",this,true);document.getElementById("sw-cancel").addEventListener("touchstart",this,false);document.getElementById("sw-done").addEventListener("touchstart",this,false);document.getElementById("sw-buttonl").addEventListener("touchstart",this,false);document.getElementById("sw-buttonr").addEventListener("touchstart",this,false);this.swFrame.addEventListener("touchstart",this,false)},open:function(){this.create();this.swWrapper.style.webkitTransitionTimingFunction="ease-out";this.swWrapper.style.webkitTransitionDuration="400ms";this.swWrapper.style.webkitTransform="translate3d(0, -"+(259*this.pixelRatio)+"px, 0)"},destroy:function(){this.swWrapper.removeEventListener("webkitTransitionEnd",this,false);this.swFrame.removeEventListener("touchstart",this,false);document.getElementById("sw-cancel").removeEventListener("touchstart",this,false);document.getElementById("sw-done").removeEventListener("touchstart",this,false);document.getElementById("sw-buttonl").removeEventListener("touchstart",this,false);document.getElementById("sw-buttonr").removeEventListener("touchstart",this,false);document.removeEventListener("touchstart",this,false);document.removeEventListener("touchmove",this,false);window.removeEventListener("orientationchange",this,true);window.removeEventListener("scroll",this,true);this.slotData=[];this.cancelAction=function(){return false};this.cancelDone=function(){return true};this.cancelButtonl=function(){return true};this.cancelButtonr=function(){return true};this.reset();document.body.removeChild(document.getElementById("sw-wrapper"))},close:function(){this.swWrapper.style.webkitTransitionTimingFunction="ease-in";this.swWrapper.style.webkitTransitionDuration="400ms";this.swWrapper.style.webkitTransform="translate3d(0, 0, 0)";this.swWrapper.addEventListener("webkitTransitionEnd",this,false)},addSlot:function(c,f,a){if(!f){f=""}f=f.split(" ");for(var d=0;d<f.length;d+=1){f[d]="sw-"+f[d]}f=f.join(" ");var g={values:c,style:f,defaultValue:a};this.slotData.push(g)},getSelectedValues:function(){var d,h,f,a,g=[],c=[];for(f in this.slotEl){this.slotEl[f].removeEventListener("webkitTransitionEnd",this,false);this.slotEl[f].style.webkitTransitionDuration="0";if(this.slotEl[f].slotYPosition>0){this.setPosition(f,0)}else{if(this.slotEl[f].slotYPosition<this.slotEl[f].slotMaxScroll){this.setPosition(f,this.slotEl[f].slotMaxScroll)}}d=-Math.round(this.slotEl[f].slotYPosition/this.cellHeight);h=0;for(a in this.slotData[f].values){if(h==d){g.push(a);c.push(this.slotData[f].values[a]);break}h+=1}}return{keys:g,values:c}},setPosition:function(c,a){this.slotEl[c].slotYPosition=a;this.slotEl[c].style.webkitTransform="translate3d(0, "+a+"px, 0)"},scrollStart:function(d){var f=d.targetTouches[0].clientX-this.swSlots.offsetLeft;var g=0;for(var a=0;a<this.slotEl.length;a+=1){g+=this.slotEl[a].slotWidth;if(f<g){this.activeSlot=a;break}}if(this.slotData[this.activeSlot].style.match("readonly")){this.swFrame.removeEventListener("touchmove",this,false);this.swFrame.removeEventListener("touchend",this,false);return false}this.slotEl[this.activeSlot].removeEventListener("webkitTransitionEnd",this,false);this.slotEl[this.activeSlot].style.webkitTransitionDuration="0";var c=window.getComputedStyle(this.slotEl[this.activeSlot]).webkitTransform;c=new WebKitCSSMatrix(c).m42;if(c!=this.slotEl[this.activeSlot].slotYPosition){this.setPosition(this.activeSlot,c)}this.startY=d.targetTouches[0].clientY;this.scrollStartY=this.slotEl[this.activeSlot].slotYPosition;this.scrollStartTime=d.timeStamp;this.swFrame.addEventListener("touchmove",this,false);this.swFrame.addEventListener("touchend",this,false);return true},scrollMove:function(c){var a=c.targetTouches[0].clientY-this.startY;if(this.slotEl[this.activeSlot].slotYPosition>0||this.slotEl[this.activeSlot].slotYPosition<this.slotEl[this.activeSlot].slotMaxScroll){a/=2}this.setPosition(this.activeSlot,this.slotEl[this.activeSlot].slotYPosition+a);this.startY=c.targetTouches[0].clientY;if(c.timeStamp-this.scrollStartTime>80){this.scrollStartY=this.slotEl[this.activeSlot].slotYPosition;this.scrollStartTime=c.timeStamp}},scrollEnd:function(g){this.swFrame.removeEventListener("touchmove",this,false);this.swFrame.removeEventListener("touchend",this,false);if(this.slotEl[this.activeSlot].slotYPosition>0||this.slotEl[this.activeSlot].slotYPosition<this.slotEl[this.activeSlot].slotMaxScroll){this.scrollTo(this.activeSlot,this.slotEl[this.activeSlot].slotYPosition>0?0:this.slotEl[this.activeSlot].slotMaxScroll);return false}var c=this.slotEl[this.activeSlot].slotYPosition-this.scrollStartY;if(c<this.cellHeight/1.5&&c>-this.cellHeight/1.5){if(this.slotEl[this.activeSlot].slotYPosition%this.cellHeight){this.scrollTo(this.activeSlot,Math.round(this.slotEl[this.activeSlot].slotYPosition/this.cellHeight)*this.cellHeight,"100ms")}return false}var h=g.timeStamp-this.scrollStartTime;var a=(2*c/h)/this.friction;var f=(this.friction/2)*(a*a);if(a<0){a=-a;f=-f}var d=this.slotEl[this.activeSlot].slotYPosition+f;if(d>0){if(d>this.swSlotWrapper.clientHeight/4){d=this.swSlotWrapper.clientHeight/4}}else{if(d<this.slotEl[this.activeSlot].slotMaxScroll){d=(d-this.slotEl[this.activeSlot].slotMaxScroll)/2+this.slotEl[this.activeSlot].slotMaxScroll;a/=3;if(d<this.slotEl[this.activeSlot].slotMaxScroll-this.swSlotWrapper.clientHeight/4){d=this.slotEl[this.activeSlot].slotMaxScroll-this.swSlotWrapper.clientHeight/4}}else{d=Math.round(d/this.cellHeight)*this.cellHeight}}this.scrollTo(this.activeSlot,Math.round(d),Math.round(a)+"ms");return true},scrollTo:function(d,a,c){this.slotEl[d].style.webkitTransitionDuration=c?c:"100ms";this.setPosition(d,a?a:0);if(this.slotEl[d].slotYPosition>0||this.slotEl[d].slotYPosition<this.slotEl[d].slotMaxScroll){this.slotEl[d].addEventListener("webkitTransitionEnd",this,false)}},scrollToValue:function(g,f){var d,c,a;this.slotEl[g].removeEventListener("webkitTransitionEnd",this,false);this.slotEl[g].style.webkitTransitionDuration="0";c=0;for(a in this.slotData[g].values){if(a==f){d=c*this.cellHeight;this.setPosition(g,d);break}c-=1}},backWithinBoundaries:function(a){a.target.removeEventListener("webkitTransitionEnd",this,false);this.scrollTo(a.target.slotPosition,a.target.slotYPosition>0?0:a.target.slotMaxScroll,"150ms");return false},tapDown:function(a){a.currentTarget.addEventListener("touchmove",this,false);a.currentTarget.addEventListener("touchend",this,false);a.currentTarget.className="sw-pressed"},tapCancel:function(a){a.currentTarget.removeEventListener("touchmove",this,false);a.currentTarget.removeEventListener("touchend",this,false);a.currentTarget.className=""},tapUp:function(a){this.tapCancel(a);if(a.currentTarget.id=="sw-cancel"){this.cancelAction()}else{if(a.currentTarget.id=="sw-done"){this.doneAction()}else{if(a.currentTarget.id=="sw-buttonl"){this.buttonlAction()}else{this.buttonrAction()}}}this.close()},setDevice:function(a){this.device=a},setButtonTexts:function(f,d,c,a){if(f!=null){if(f!=""){document.getElementById("sw-cancel").innerHTML=f}else{document.getElementById("sw-cancel").style.display="none"}}if(d!=null){if(d!=""){document.getElementById("sw-done").innerHTML=d}else{document.getElementById("sw-done").style.display="none"}}if(c!=null){if(c!=""){document.getElementById("sw-buttonl").innerHTML=c}else{document.getElementById("sw-buttonl").style.display="none"}}if(a!=null){if(a!=""){document.getElementById("sw-buttonr").innerHTML=a}else{document.getElementById("sw-buttonr").style.display="none"}}},setCancelAction:function(a){this.cancelAction=a},setDoneAction:function(a){this.doneAction=a},setButtonlAction:function(a){this.buttonlAction=a},setButtonrAction:function(a){this.buttonrAction=a},cancelAction:function(){return false},cancelDone:function(){return true},cancelButtonl:function(){return true},cancelButtonr:function(){return true}};function openOneSlot(a){if(document.getElementById("sw-wrapper")){return}SpinningWheel.addSlot(a);SpinningWheel.setCancelAction(SpinningCancel);SpinningWheel.setDoneAction(SpinningDone);SpinningWheel.open()}function SpinningDone(){var c=SpinningWheel.getSelectedValues();var f=c.values.join(" ");var d=f.match(/\(p\. (\d+)\)/);var a="pageNum-"+d[1]+".html";PushBackCookie(location.href);location.href=a}function SpinningCancel(){}var GPScoords=[];function distanceGPS(g,c,f,h){var d=Math.PI/180;lat1=g*d;lat2=f*d;lon1=c*d;lon2=h*d;t1=Math.sin(lat1)*Math.sin(lat2);t2=Math.cos(lat1)*Math.cos(lat2);t3=Math.cos(lon1-lon2);t4=t2*t3;t5=t1+t4;rad_dist=Math.atan(-t5/Math.sqrt(-t5*t5+1))+2*Math.atan(1);return(rad_dist*3437.74677*1.1508)*1.6093470878864446}function erreurPosition(a){var c="Erreur lors de la gÃ�Â©olocalisation : ";switch(a.code){case a.TIMEOUT:c+="Timeout !";break;case a.PERMISSION_DENIED:c+="Vous nÃ¢Â�Â�avez pas donnÃ�Â© la permission";break;case a.POSITION_UNAVAILABLE:c+="La position nÃ¢Â�Â�a pu Ã�Âªtre dÃ�Â©terminÃ�Â©e";break;case a.UNKNOWN_ERROR:c+="Erreur inconnue";break}alert(c)}function maPosition(h){var o=h.coords.latitude;var c=h.coords.longitude;var p=h.coords.altitude;var l={};var j=[];for(var g=0;g<GPScoords.length;++g){var n=GPScoords[g];var f=n[0];var m=f[0];var a=f[1];var d=distanceGPS(o,c,m,a);var k=d.toFixed(1)+" km : "+n[1]+" (p. "+n[2]+")";j.push([k,d])}j.sort(function(r,q){return r[1]-q[1]});for(var g=0;g<j.length;g++){l[g+1]=j[g][0]}openOneSlot(l)}function Geo(a,c){if(navigator.geolocation){a.preventDefault();navigator.geolocation.getCurrentPosition(maPosition,erreurPosition,{maximumAge:0,enableHighAccuracy:true})}return false}function moveCaret(f,a){var d,c;if(f.getSelection){d=f.getSelection();if(d.rangeCount>0){var g=d.focusNode;var h=d.focusOffset+a;d.collapse(g,Math.min(g.length,h))}}else{if((d=f.document.selection)){if(d.type!="Control"){c=d.createRange();c.move("character",a);c.select()}}}}function insertTextAtCursor(f){var d,a,c;if(window.getSelection){d=window.getSelection();if(d.getRangeAt&&d.rangeCount){a=d.getRangeAt(0);a.deleteContents();a.insertNode(document.createTextNode(f))}}else{if(document.selection&&document.selection.createRange){document.selection.createRange().text=f}}}function FilterKeyDown(a,c){if(c.key=="Spacebar"){insertTextAtCursor(" ");return false}return true}function FilterKeyUp(d,f){var a=d.parentNode.getAttribute("id");var c=d.textContent;if(c.length==0){if(localStorage){try{localStorage.removeItem(a)}catch(f){}}else{try{DeleteCookie(a)}catch(f){}}}else{if(localStorage){try{localStorage.setItem(a,c)}catch(f){}}else{try{SetCookie(a,c)}catch(f){}}}return true}function getFirstChild(a){var c=a.firstChild;while(c!=null&&c.nodeType==3){c=c.nextSibling}return c}function ClearArea(c){var a=c.parentNode.parentNode.getAttribute("id");getFirstChild(c.parentNode.parentNode).textContent="";if(localStorage){try{localStorage.removeItem(a)}catch(d){}}else{try{DeleteCookie(a)}catch(d){}}return false}function ClearAllAreas(f){getFirstChild(f.parentNode.parentNode).textContent="";if(localStorage){var g="TxtEdit-47c7b74dc36158d7d58b58a8c9fb9352";for(key in localStorage){try{if(key.substring(0,g.length)===g){delete localStorage[key]}}catch(h){}}}else{if(document.cookie&&document.cookie!=""){var c=document.cookie.split(";");for(var a=0;a<c.length;a++){var d=c[a].split("=");d[0]=d[0].replace(/^ /,"");try{DeleteCookie(d[0])}catch(h){}}}}return false}function LoadArea(){var g=document.getElementsByClassName("textarea");for(var d=0;d<g.length;d++){var a=g[d].parentNode.getAttribute("id");var c="";try{if(localStorage){c=localStorage.getItem(a)}else{c=GetCookie(a)}if(c){g[d].textContent=c}}catch(f){}}}if(window.addEventListener){window.addEventListener("load",LoadArea,false)};
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LE SUD-OUEST

Ch. d’Arquiés - 2015 *

Un cahors facile d’accés et gour-
mand. Malbec (80 %) et merlot
unissent leurs arbmes pour com-
poser un nez complexe. Dans
le verre, on respire la cerise, la
prune d’Ente, la mdre, le poivre,
la coriandre, le menthol. Charnue,
équilibrée et fraiche, dans le méme
registre que le nez, la bouche garde
sa texture ronde jusqu’a la finale,
marquée par une note de cassis.

n &

Cuve Charcuterie

2017-2022

% © 2 Montagne - Arquiés - 46700 Vire-sur-Lot
- montagneeric@free.fr

Berticot - 2015 *
Grande Réserve

Cotes-de-duras

i

Robe soutenue, nez assez com-
plexe (cassis, baies de sureau,
notes épicées et torréfiées), bouche
étoffée, voire massive, soutenue
par des tanins denses, enrobés et
suaves. Un fruit discret, mais une
construction harmonieuse et un
certain potentiel.

2017-2022 Viande rouge
rétie

% © 7 sA Berticot - rte de Sainte-Foy-la-Grande
- 47120 Duras - 05 53 83 75 47 - contact@berticot.com

40

Dom. Bourran - 2016 *

Cotes-de-duras

Un nez tout en fruits rouges et
noirs, relevé d’une pointe épicée.
Passé une attaque souple, le pa-
lais dévoile des tanins solides mais
enrobés, qui viennent souligner la
longue finale marquée par un re-
tour des épices. De la matiére et
du caractére.

Cuve

2019-2022

=

Viande rouge en
sauce

% 0 2 Thierry Teyssandier - La Sivaderie - 47120 Saint-

Jean-de-Duras - 06 86 17 88 61 - thierryteyssandier@

wanadoo.fr

Les Vignerons de Buzet - 2015 %

L'Ephémére

Un nez épanoui, sur le cassis et
la mare, prélude a une bouche
élégante, tout en fruit, aux tanins
fondus. Le type méme du « vin
plaisir ».

S

L’-'\emere

BUZET

I 2
2017-2020 Cuve Viande rouge
grillée

% @ O Les Vignerons de Buzet - 56, av. des Cétes-de-
Buzet - BP 17 - 47160 Buzet-sur-Baise - 05 53 84 74 30
- buzet@vignerons-buzet.fr

Les Vignerons de Buzet - 2015 %
L’Excellence

Un vin au nez séducteur en diable,
alliant complexité, intensité et
finesse. Nuancés de touches amy-
liques, les arémes de fruits rouges
bien mars témoignent de la belle
qualité et de la maturité des rai-
sins. Des fruits rouges que I'on
retrouve dans une bouche étayée
par des tanins bien enrobés. Un vin
moderne et flatteur, qui joue sur la
séduction immédiate.

Cuve

[Fxcelfence

7

®

Viande blanche

2017-2021

% @ 2 Les Vignerons de Buzet - 56, av. des Cétes-de-
Buzet - BP 17 - 47160 Buzet-sur-Baise - 05 53 84 74 30
- buzet@vignerons-buzet.fr
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LES VINS ROUGES a - de 5€

LA PROVENCE
v

Cave Saint-André - 2016 *

IGP Var

Merlot (70 %), grenache, syrah, un
trio bien pensé pour cette cuvée
ouverte sans réserve sur la mire
compotée. En bouche, de la sou-
plesse en attaque, du volume, de
la densité, des tanins bien en place
et de la longueur.

-
-

Canard

2018-2022

% © ? cave Saint-André - Les Plaines de I'Aire
- 83470 Seillons-Source-d’Argens - 04 94 72 14 10 - cave.
st.andre@gmail.com

Gaspa Mora - 2016 * %

IGP lle de Beauté

Une robe avenante et jeune, violine
et brillante, pour ce vin des plus
flatteurs, & dominante de nielluc-
ciu. Le nez est un panier de fruits
rouges, fraise et framboise en téte.
Une touche d’épices vient rehaus-
ser cette palette dans une bouche
aux tanins affables.

Cuve

Viande blanche

2017-2020

% © 2 cave de Saint-Antoine - Saint-Antoine
- 20240 Ghisonaccia - 04 95 56 61 00 - info@
cavesaintantoine.com

39

Terra Nostra - 2015 %

Corse ou vin-de-corse

Ce 100 % niellucciu présente un
nez bien typé du cépage, qui méle
aux fruits rouges des touches épi-
cées et des notes de cuir. Echap-
pant au coté rustique percu dans
certains vins issus de cette variété
la bouche, ample et ronde, bénéfi-
cie d’une trame tannique assouplie
qui autorise une consommation im-

médiate.
2017-2020 Cuve Viande rouge

grillée
© 2 Corsican - Groupe UVAL - Rasignani - 20290 Borgo
- 04 95 58 44 00 - f.malassigne@corsicanwines.com

Dom. Terra Vecchia - 2015 *
Niellucciu

IGP lle de Beauté

Le nez évoque un panier rempli de
fruits rouges trés mirs rehaussés
d’une touche poivrée. On en re-
trouve l'intensité en bouche, mise
en valeur par un tanin de velours :
une belle harmonie.

&

Viande rouge
grillée

% © T Dom. Terra Vecchia - lieu-dit Terra Vecchia

-20270 Aléria - 04 95 57 20 30 - contact@clospoggiale.fr

2017-2020 Cuve

Terrazza d’lsula - 2016 *
Niellucciu Merlot

IGP lle de Beauté

Issu d’un assemblage de niellucciu
et de merlot, il séduit par sa palette
mariant les petits fruits rouges et
noirs, les épices et une note men-
tholée. Il pourra étre servi légére-
ment rafraichi.

Cuve

&

Cuisine orientale

2017-2020

0 ? Corsican - Groupe UVAL - lieu-dit Rasignani
- 20290 Borgo - 04 95 58 44 00 - f.malassigne@
corsicanwines.com
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Ch. de Minerve - 2015 %

Julien Gardiennet utilise les trois
atouts maitres que sont les syrah,
grenache et carignan, et sort de
sa manche le cinsault (20 %), qui
apporte un regain de rondeur et de
fruit @ une construction puissante
et majestueuse, rehaussée de
chaleureuses épices. Harmonie
et équilibre s’imposent jusqu’en
finale, pour le plus grand plaisir

des papilles.
2018-2023 Cuve Viande rouge en

sauce
0 ? GAEC Les Garrigues de Minerve - 6, rue de la Mairie
- 34210 Azillanet - 04 68 65 38 78 - julien.gardiennet@
orange.fr

Cave de I’Ormarine - 2015 *
Veyrac

Né de grenache (60 %) et de syrah,
ce vin dévoile au nez des aromes
de fraise, de cerise et de fram-
boise juste cueillies. En bouche, il
se montre friand, souple et rond,
aux tanins mdrs, avec une touche
d’épice en finale. A boire sur le
fruit.

4

Charcuterie

Cuve

2017-2020

% © 2 cave de I' Ormarine - 13, av. du Picpoul
- 34850 Pinet - 04 67 77 03 10 - contact@caveormarine.com

Le Petit Cochonnet - 2016 *
Cabernet-sauvignon

IGP Pays d’Oc

Ce cabernet-sauvignon dévoile un
nez joliment floral et fruité, ma-
riant la violette et la framboise.
La bouche se montre alerte et cro-
quante, centrée sur les fruits frais.
Le vin de copains par excellence.

LE PETITCOCHONNET.

CABERNET
SAUVICNON

2017-2020

Cuve

e

Quiches et
tartes salées
La Compagnie Rhodanienne - SPECR 19, chem. Neuf
- CS80002 - 30210 Castillon-du-Gard - 04 66 37 49 50
- nicolas.rager@rhodanienne.com
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LES VINS ROUGES a - de 5€

Cave de Roquebrun - 2016 *
Terres d’Orb

IGP Haute-Vallée de I'Orb

Un assemblage complexe de caber-
net, de merlot, de carignan et de
grenache est a I'origine de ce vin
trés expressif (fruits noirs, épices,
violette), alliant volume, finesse et
fraicheur minérale en bouche. Une
belle expression de ce terroir si
particulier de Roquebrun, son mi-
croclimat et ses paysages a couper

le souffle.
2017-2020 Cuve Volaille

% © 2 cave de Roquebrun - 62, av. des Orangers
- 34460 Roquebrun - 04 67 89 64 35 - cave@cave-
roquebrun.fr

L'Excellence de Saint-Laurent - 2016

Un vin simple, souple, frais et |Iéger,
ouvert sur les fruits rouges et noirs.

Cuve

L4

2017-2020 Charcuterie

% © 7 cave de Saint-Chinian - rte de Sorteilho
- 34360 Saint-Chinian - 04 67 38 28 48 - info@vin-
saintchinian.com

Les Vignerons de Saint-Saturnin - 2014 %
Saint-Saturnin L'Exception

Une belle expression de terroir
pour ce vin ouvert sur des notes
généreuses de cerise et de mire
a maturité, agrémentées de poivre
et de muscade ; arémes qui per-
sistent dans une bouche franche et
souple, aux tanins fins et fondus.
Un vin expressif, élégant et plein

de soleil.
Apéritif

2017-2020

Cuve

o 9 Les Vins de Saint-Saturnin - 5, av. Noé&l-Calmel
- 34725 Saint-Saturnin-de-Lucian - 04 67 96 61 52
- contact@vins-saint-saturnin.com
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La Tannerie - 2015 %
IGP Cité de Carcassonne

Un vin issu de merlot et de caber-
net franc, né a quelques encablures
de la Cité de Carcassonne, sur les
terres d’une ancienne tannerie.
Au nez, des notes d’épices et de
framboise écrasée. En bouche, du
volume et une structure solide qui,
tout comme le cuir, s’assouplira
avec le temps.

Cuve

LA TANNERIE

»

Viande rouge en
sauce

Les Vignobles Foncalieu - Dom. de Corneille - 11290 Arzens

- 04 68 76 21 68 - contact@foncalieu.com

2019-2023

Vermeil du Crés - 2016 *
Cabernet-Syrah
IGP Coteaux de B:

rs

Les vignerons de Sérignan pro-
posent ici joli « vin de copains »,
au fruité croquant, au nez comme
en bouche, voluptueux, souple et
suave. A boire sur le fruit de sa
jeunesse.

Casenser
Stean

Cuve

L4

Charcuterie

2017-2020

& o 2 SCAV Les Vignerons de Sérignan - 114, av. Roger-
Audoux - 34410 Sérignan - 04 67 32 24 82 - gestion@
vignerons-serignan.com

38

LE ROUSSILLON

Ch. Seguala - 2015 * %
Tautavel

Cotes-du-roussillon-villages

Grenat aux reflets cerise, ce Tauta-
vel dévoile un nez délicat de fruits
rouges et noirs relevés d’épices. La
bouche est riche, ample, équilibrée,
étayée par des tanins subtils qui
renforcent la finesse remarquable
de ce vin.

SEGUALA
TAUTAVEL

2018-2022 Fat

&

Cuve Cuisine orientale

SAS Ch. Seguala - av. Verdouble - 66720 Tautavel
- 04 68 29 48 15 - cavekasolin@orange.fr

LE POITOU ET LES CHARENTES

Lacheteau - 2016 *
Les Cimes

Haut-poitou

Cette cuvée distille a I'olfaction
de jolies notes de groseille et
d’épices, de poivre notamment.
Dans le méme registre aromatique,
la bouche se montre trés friande
avec ses notes de fruits frais et
sa finale acidulée. Un vin souple
et gouleyant.

Cuve

24

Charcuterie

2017-2020

% @ 2 Lacheteau - Ch. du Cléray - 44194 Vallet
- 02 40 36 66 00 - contact@lacheteau.fr
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Ch. au Grand Paris - 2015 *

Merlot (65 %) et cabernet-sauvi-
gnon composent un joli vin ouvert
sur les fruits rouges agrémentés
d’une touche de poivron rouge. La
bouche se montre souple et fine,
sans excés de puissance, batie sur
des tanins mars et fondus.

A &

2018-2021 Cuve Viande rouge

grillée
GAEC des Trois Paris - 1 Paris - 33790 Cazaugitat
- 05 56 71 80 94 - chateau.au-grand-paris@orange.fr

Ch. les Graves de Pompeyrat - 2015 %

Bordeaux

Des notes fumées se dégagent
du verre, bient6t relayées par des
ardbmes de fruits noirs, de raisin
sec et de figue. En bouche, le fruit
est |a et la trame tannique bien en
place pour une bonne évolution en
cave.

“

Viande rouge
grillée

% © 0 Jean-Pierre Rougier - 3, Camenail

Sud - 33350 Flaujagues - 06 79 67 25 89

- gravesdepompeyrat@gmail.com

2019-2022

Ch. Guichot - 2015 *
Bordeaux su ur

D’un abord timide, ce vin révele
toute sa générosité a I'aération
a travers des notes de cerises
noires. Un fruité que I'on croque
aussi dans une bouche riche et
dense, aux tanins veloutés. Une
bouteille déja trés harmonieuse et
qui vieillira bien.

1 -

2018-2023 Cuve Viande rouge en
sauce

% © 7 sébastien Petit - Ch. Guichot - 33790 Saint-

Antoine-du-Queyret - 06 19 92 33 34 - haut-rieuflaget@

wanadoo.fr

L’éternel du Ch. Guichot - 2015 %%
Bordeaux

Profonde et sombre, cette cuvée
a fait forte impression, et ce dés
I’olfaction, intense et complexe,
qui méle les fruits noirs mars, les
épices, le menthol et des nuances
florales. La méme intensité caracté-
rise la bouche, ample, dense, riche,
puissante, batie sur de solides ta-
nins qui laissent peu de doute sur
le potentiel de ce vin.

VIN DE BORDEAUX

BORDEAUX

2015

SEBASTIEN PETIT - PROPRIETAIRE
A SAINT-ANTOINE-DU-QUEYRET - GIRONDE - FRANCE

MIS EN BOUTEILLE AU CHATEAU
13%\'01, PRODUIT DE FRANCE

Cuve Viande rouge
grillée

Fort de son atavisme vigneron et de son expérience ac- {
quise dans de grands domaines, Sébastien Petit s’est i
installé en 2008 sur 19 ha dans I'Entre-deux-Mers : des E
vignes exposées plein sud autour d'une batisse du XVII‘s. |
et de dépendances du XIX°s. !

% © 2 sébastien Petit - Ch. Guichot - 33790 Saint-
Antoine-du-Queyret - 06 19 92 33 34 - haut-rieuflaget@
wanadoo.fr
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Ch. Guichot - 2015 *
LEternel
Bordeaux su

ur

Un vin équilibré, gras, charnu, gé-
néreux, aux tanins maitrisés, qui
offre beaucoup de fruit tant au nez
qu’en bouche.

L,

L0WDEAU SUFENIEUR

]

Viande rouge
grillée

% @ © sébastien Petit - Ch. Guichot - 33790 Saint-

Antoine-du-Queyret - 06 19 92 33 34 - haut-rieuflaget@

wanadoo.fr

Cuve

2017-2022

Ch. Guichot - 2015 *
Vieilles Vignes

Du fruit mar, du floral, quelques
notes épicées, de la densité, du
corps et une bonne longueur pour
ce vin complet.

]

Viande rouge
grillée

% @ ? sébastien Petit - Ch. Guichot - 33790 Saint-

Antoine-du-Queyret - 06 19 92 33 34 - haut-rieuflaget@

wanadoo.fr

2019-2023 Cuve

Ch. Laforét - 2015 *

Bordeaux

Une dominante de cabernet dans
ce vin réglissé, épicé et fruité au
nez, suave et charnu en bouche,
aux tanins fondus et veloutés.

CHATEAU LAFORET

o

Volaille

2018-2021

SCEA Vignobles Roux - 1, Beaucés - 33540 Gornac
- 05 56 61 98 93 - vignoblesroux@orange.fr

32

LES VINS ROUGES a - de 5€

Ch. Lary - 2015 %

Le nez, a la fois puissant et fin,
associe les fruits noirs et rouges
mdrs (cassis, fraise) a des notes
de tabac et de sous-bois. Tout
aussi expressive et généreuse, la
bouche se révéle ample, suave et
riche, bien épaulée par une struc-
ture solide. Un vin ouvert et solaire.

Cuve

2018-2022

®

Viande blanche

GAEC Forcato et Fils - lieu-dit Tagot - 33190 Fossés-et-
Baleyssac - 05 56 61 77 91 - patrick.forcato@gmail.com

Les origines de Jules Lebégue - 2015 * %

Ce vin profond et intense libére
sans réserve ses ardmes de cas-
sis, de mire et de groseille, le
tout rehaussé de notes épicées.
En bouche, il se montre trés gé-
néreux, suave, concentré, tout en
restant élégant, souple et soyeux,
avec toujours cette belle intensité
fruitée. Un bordeaux charmeur et
gourmand.

.
-
Y

Canard

2018-2022

SAS Antoine Moueix - 18 Méde - 33330 Saint-Emilion
- 05 57 55 58 00 - contact@juleslebegue.com

Ch. Malbat - 2015 * %

Bordeaux

Un fruité large matiné de nuances
fumées compose un bouquet com-
plexe et élégant. On le retrouve
avec la méme intensité et force per-
sistance dans une bouche ample,
dense, puissante sans jamais
perdre I'équilibre, bien épaulée
par des tanins fermes et de garde.

&

Viande rouge
grillée

& 0 2 EARL Daniel Rochet - Ch. Malbat - 5, Malbat

- 33190 La Réole - 05 56 61 02 42 - contact@chateau-

malbat.com

2019-2023
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LE BEAUJOLAIS ET LE LYONNAIS

Louis Bourisset - 2016 *

Le Perréon

A mi-chemin entre Macon et Lyon,
Le Perréon est un village situé au
cceur du Beaujolais. Cette cuvée
présente a I'olfaction des notes de
fruits noirs et rouges confiturés. La
bouche, d’une belle longueur, appa-
rait ronde, tendre et soyeuse.

LOUIS BOURISSET

Viande blanche

2017-2020

© 2 collin-Bourisset - 1846, RN 6 - 71570 La-Chapelle-de-
Guinchay - 03 85 36 57 25 - bienvenue@collinbourisset.com

Louis Bourisset - 2016 % x
Les Pierres dorées

Beaujolais

Trés aromatique, cette cuvée ex-
hale les fruits rouges et noirs dés
la premiére approche olfactive.
Une bouche souple et équilibrée
donne un vin flatteur en diable, dy-
namisé et allongé par une pointe
de fraicheur. Un gamay gouleyant
et bien typé.

LoUIS BOURISSET

4

Charcuterie

2017-2020

© 2 collin-Bourisset - 1846, RN 6 - 71570 La-Chapelle-de-
Guinchay - 03 85 36 57 25 - bienvenue@collinbourisset.com

29

La Burgondie - 2016 * %

Beaujol ages

Ce beaujolais-villages sérieux du
fait de sa structure ferme et de sa
profondeur, sait aussi se montrer
trés aimable et plaisant par sa gé-
nérosité aromatique (fruits rouges
et noirs trés mars) et par son coté
charnu. Un ensemble complet et
harmonieux.

2018-2021 Viande blanche

% 0 © La Compagnie de Burgondie - 3, quai de I'Yonne
- Hameau de Bailly CS10003 - 89530 Saint-Bris-Le-Vineux
- 03 86 34 96 38 - commercial@burgondie.info

Dom. de la Croix de I’Ange - 2015 %
Plaisirs des Pierres dorées

Les Sacquin sont parvenus, par
I'intermédiaire d’une vinification
semi-carbonique, a préserver une
belle fraicheur dans ce 2015. Le
nez s’ouvre sur d’élégantes notes
florales, prolongées par une bouche
fine, souple, tonique et longue. Plai-
sir garanti dés aujourd’hui.

Cuve

&

Charcuterie

2017-2020

% © 2 André et Matthieu Sacquin - 147, chem. de Tredo
- 69480 Morancé - 04 78 43 02 23 - sacquin.beaujolais@
wanadoo.fr

Vignerons des Pierres dorées - 2016 *
Terra Iconia

Une macération carbonique avec
une montée en température de la
cuve a donné un vin a I'expression
aromatique trés puissante, sur les
fruits mdrs, et au palais intense,
long et trés équilibré, aux tanins
bien enrobés.

Cuve

4

Charcuterie

2018-2021

% 0 9 Vignerons des Pierres dorées - Les Coasses
- 69620 Le Bois-d'Oingt - 04 74 71 62 81 - contact@
vigneronsdespierresdorees.com
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LE BORDELAIS

Le Cadet de Boutin-Arnaud - 2015 * %
Bordeaux

Le merlot (90 % de I'assemblage) a

Barrail du Patient - 2014 x

Bordeaux

Le nez de ce 2014 libere des

arobmes de fraise écrasée, de

toast et de sous-bois. La bouche

se révéle bien équilibrée entre une

attaque souple et fluide, une belle

it rondeur, des tanins enrobés et une
| fine acidité.

&

2018-2021 Fat

]

Viande rouge
grillée

% @ 9 Eric Veyssiére - SCEA Ch. Vieux Longa - 192,

Le Longa - 33330 Saint-Sulpice-de-Faleyrens - contact@

chateau-vieux-longa.fr

Cuve

Ch. Cotes du Luc - 2015 * %

Bordeaux

Ce pur merlot d’un seyant pourpre
sombre associe au nez des arbmes
de violette, de mire et de cassis.
En bouche, il attaque avec sou-
plesse et fraicheur, puis se fait
ample, puissant et suave, porté
par des tanins denses et soyeux.
Une bouteille que I'on pourra garder
sans crainte en cave.

Il 3

Cuve Canard

.

@

2019-2025

& o 2 cave de Sauveterre Blasimon - 15, Bourrassat
- 33540 Sauveterre-de-Guyenne - 05 56 61 55 20 - p.
mondin@cavedesauveterre-blasimon.fr

Le Pinson de Font Gravette - 2015 *

Au nez, des notes de cuir frais, de
pruneau et de fruits confiturés ; en
bouche, une légére sensation aci-
dulée vient renforcer le caractére
jovial et friand de ce vin frais, aux
tanins fondus.

Lo Pincff
do font Cravette

Vin bio

Cuve

Viande rouge
grillée

% © 2 SCA Univitis - 1, rue du Gal-de-Gaulle - 33220 Les

Léves-et-Thoumeyragues - 05 57 56 02 02 - univitis@univitis.fr

2017-2020

30

son meilleur. Michel Faure a extrait
de ce cépage un vin admirable de
bout en bout. La robe est dense,
profonde, intense, tout comme le
nez, mélant harmonieusement les
fruits mars, les épices et le toasté
de la barrique. La bouche apparait
ample, concentrée, riche et corsée,
épaulée par des tanins fins et ser-
rés et par un boisé trés racé aux
accents de moka et de cacao. Un
bordeaux trés équilibré, moderne et
élégant, a prix trés doux.

LE CZADET
BOUTIN-ARNAUD

BORDEAUX

2015

8 o

2019-2025 Fat

»

Viande rouge en
sauce

E Un cru de 18 ha situé a proximité des AOC lalande-de-po- :
1 merol et fronsac, propriété depuis cinq générations de la f
! famille Faure et conduit depuis 1991 par Michel Faure. !

% @ 2 ch. Boutin-Arnaud - 8, chem. des Fades
-33133 Galgon - 05 57 74 37 60 - contact@boutinarnaud.com
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Ch. Tertre du Boilon - 2015 * %

Blaye-cotes-de-bordeaux

A ['olfaction, un beau fruité frais
marié a un boisé élégant ; en
bouche, toujours les fruits frais,
toujours ce méme boisé racé, et
des tanins enrobés et soyeux qui
donnent beaucoup de relief a ce
vin.

2021-2027 Fat

)

Viande blanche

% © 2 EARL Ovide et Fils - 569, rue de I'Eglise
- 33820 Saint-Aubin-de-Blaye - 05 57 32 67 35 - contact@
chateauvieuxplanty.com

Ch. Tour Caillet - 2015 %

A un nez puissant de fruits rouges
mdrs, d’épices, de pain grillé et de
sous-bois répond un palais ample,
gras, boisé avec élégance, bien
charpenté mais sans excés. Un
beau classique, qui vieillira bien.

<53

Viande rouge
rétie

% Producta Vignobles - 13, av. de la Résistance

-33310 Lormont - 05 57 81 18 18 - producta@producta.com

2018-2022 Fat Cuve

Ch. Tour Grand Mayne - 2014 * %
es-de-bordeaux

Ce 100 % merlot s’ouvre sans
réserve sur des parfums intenses
et chaleureux de fruits confiturés
(groseille, framboise, griotte). Une
méme gourmandise fruitée im-
prégne la bouche, ample, riche,
dense, vineuse, aux tanins cares-
sants. Une bombe de fruit pour un
prix vraiment trés doux.

Cuve

Tour Erans e

2019-2023

Viande blanche

% © 2 SCEA Robin-Lafugie - 4, Pailhas - 33330 Saint-
Hippolyte - robin.lafugie@orange.fr

LES VINS GES a - de 5€

Ch. Vircoulon - 2015 %

Bordeaux

Le merlot et les deux cabernets
entrent a hauteur de 30 % chacun
dans I'assemblage de ce vin, com-
plété par du malbec. Dans le verre,
un bordeaux aux arémes francs
et intenses de petits fruits noirs,
d’amande douce et de violette.
La bouche offre une belle rondeur,
épaulée par des tanins discrets et
veloutés. Un ensemble charmeur

et équilibré.
s
] -
2018-2022 Cuve Canard

Patrick Hospital - Vircoulon - 33220 Saint-Avit-de-Soulége

LA SAVOIE ET LE BUGEY

35

Cave Sylvain Bois - 2016 *

Coteau de Chambon pinot noir
Une macération semi-carbonique
de huit jours fait ressortir les
arobmes de cerise noire de ce
pinot noir, agrémentés de notes
minérales et fumées. Un fruité per-
sistant nuancé de touches florales
anime le palais, rond et chaleureux,
adossé a des tanins souples.

Cuve

Viande blanche

2017-2020

© 2 sylvain Bois - 11, rte de Bourgogne - 01350 Béon
- 06 88 49 03 95 - cavesylvainbois@yahoo.fr
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LES VINS ROUGES a - de 5€

LE LANGUEDOC

e

Dom. Capendu - 2016 %
Cuvée Prestige

IGP Pays d’Oc

Cet assemblage de merlot et de
cabernet-sauvignon, en robe noire
et profonde, dévoile au nez des
senteurs intenses de fruits rouges
(cerise), d’épices de la garrigue
et d’herbe coupée. Puis ce sont
des saveurs variées de confiture
de mare, de Havane et de graphite
qui s’expriment dans une bouche
riche et bien charpentée.

<5B

Viande rouge
rotie

o ? Didier Ragaru - pl. de la Mairie - 11700 Capendu

- 04 68 79 00 61 - contact@chateau-capendu.com

2020-2025

CastelBarry - 2015 %
La cave d’Augustin Florent

Un vin plaisant par ses ardmes
gourmands de fruits rouges,
d’épices et de réglisse et par sa
bouche simple et fine, aux tanins
fondus.

&

2017-2020 Cuve Charcuterie
& 0 2 cave coop. CastelBarry - 5, pl. Francois-Villon
- 34150 Montpeyroux - 04 67 96 61 08 - contact@

caltelbarry.com

36

Dom. Cavailles - 2015 *
Cuvée Coralie

Ce 2015 est bati sur le trio carignan
(51 %), grenache (36 %) et syrah,
plantés sur un terroir caillouteux. Il
fait redécouvrir la suavité gourmande
d’un coulis de framboises et de ce-
rises qui viennent se fondre dans
une structure solide, dont le grain de
tanin espiégle et rocailleux taquine
le palais comme dans les vins du
secteur de Minerve. Sa chair gagne
en ampleur voluptueuse, dans la cha-
leur et les essences de garrigue. Un
caractere finalement tendre.

.
-

Cuve Canard

Domaine
Cavailles

o Garadle

2018-2022

@ T Didier Cavailles - 2, Grand-Rue - 34210 Minerve
- 04 68 91 12 60 - didier.cavailles0486@orange.fr

Fable - 2016 *
Cabernet-Sauvignon Le Lion et le rat

IGP Pays d’Oc

« Patience et longueur de temps
font plus que force ni que rage ».
Ces vers de Jean de La Fontaine
ornent I'étiquette de ce vin qui
pourra toutefois s’apprécier dans
sa jeunesse. Au nez, des ardmes
gourmands de fruits mars et
d’épices. En bouche, une aimable
rondeur, des tanins fins et fondus
et un joli retour fruité et épicé.

&

Viande rouge

grillée
Moncigale - 6, quai de la Paix - 30300 Beaucaire
- 04 66 59 74 39 - pierre.martin@mbws.com

2018-2021

D. de Fournery - 2015 *

Un vin élégant, complexe, mariage
de fruits confiturés et de senteurs
de la garrigue, aux tanins fondus
accompagnés par une belle frai-
cheur caractéristique du terroir du
Razés.

Cuve

=

Viande rouge en
sauce

% @ © cave du Razés - D 623 - 11240 Routier

- 04 68 69 02 71 - caveau@cave-razes.com

2017-2021
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LES VINS

Ch. Mazetier - 2015 %

Bordeaux

Une pointe de malbec accompagne
le merlot (60 %) et les deux caber-
nets dans ce vin trés fruité au nez
comme en bouche, soyeux, fin et
long, un peu plus chaleureux en
finale. Un bordeaux harmonieux et
élégant.

Cuve

)

Viande blanche

2018-2022

% © 2 Pascal Pallaruelo - 2, Mazetié - Ch. Mazetier
- 33490 Saint-André-du-Bois - 05 56 76 49 84 - chateau_
mazetier@yahoo.fr

La Mirandelle - 2015 x

Bordeaux

Un fruité intense et suave se dé-
gage de ce vin, a travers des notes
de petits fruits mars, relayées par
un palais bien structuré mais sans
exces.

[‘»
MIRANDELLE

Viande rouge
grillée

f o 2 cave de Sauveterre Blasimon - 15, Bourrassat

- 33540 Sauveterre-de-Guyenne - 05 56 61 55 20 - p.

mondin@cavedesauveterre-blasimon.fr

Cuve

2018-2022

Ch. Montaunoir - 2015 % x

Un vin de belle tenue, ouvert sans
réserve sur des notes douces de
fruits noirs mars relevés d’épices.
Souple en attaque, consistante,
ample et charnue, la bouche offre
une évolution sans a coup, étayée
par des tanins ronds. Un bordeaux
déja trés harmonieux.

Cuve

=

Viande rouge en
sauce

% 0 © SCEA des Vignobles Ricard - Ch. de Vertheuil - 1,

Le Cros - 33410 Sainte-Croix-du-Mont - 05 56 62 02 70

- vignobles.ricard@free.fr

2018-2022

33

ES de 5€

Ch. Mousseyron - 2015 *

Bordeaux

Aprés dix-huit mois de cuve, ce vin
se présente avec un joli nez fruité
(cassis, mare, cerise). En bouche,
il attaque en souplesse, évolue sur
la rondeur et I'onctuosité, porté par
des tanins fondus.

®

Viande blanche

Cuve

2018-2022

% 0 ? SCEA Joris Larriaut - 31, rte de Gaillard
- 33490 Saint-Pierre-d’Aurillac - 05 56 76 44 53
- larriautjacques@wanadoo.fr

Ch. Ordonnat - 2015

Dominé par le merlot, un vin simple
et accessible grace a sa belle ex-
pression aromatique dominée par
les fruits rouges et a sa bouche
ronde et vive, qui montre une cer-
taine fermeté.

ORDONNAT

.
-

2019-2021 Canard

GAEC Bélis et Fils - Lieu-dit Tourmillot - 33210 Langon
-0556 6222 11

Ch. Pitot - 2015 x

Bordeaux

Dominé par le cabernet-sauvignon
(65 %), ce 2015 livre un joli bou-
quet de fruits confiturés et d’épices
variées. La bouche est tres fruitée,
soyeuse, riche, équilibrée par une
pointe de fraicheur et portée par
des tanins fins qui renforcent le
caractére charmeur et élégant de
ce vin.

Cuve

ousreay

PITOT

-

Viande rouge en
sauce

% © 2 Union de Guyenne - 15, le Bourrassat

- 33540 Sauveterre-de-Guyenne - 05 56 71 10 04 - p.

mondin@uniondeguyenne.fr

2018-2022
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Ch. Prés des Moines - 2015 %

Bordeaux

Un pur merlot déja bon a boire,
trés fruité dés I'olfaction, un brin
camphré et épicé, souple et charnu
en bouche.

- tisasy
CHATEAU
PRES DESMOINES

I @

2017-2021 Cuve Viande blanche

% © 2 Union de Guyenne - 15, le Bourrassat
- 33540 Sauveterre-de-Guyenne - 05 56 71 10 04 - p.
mondin@uniondeguyenne.fr

Ch. Puy Favereau - 2015 * %

Bordeaux supérieur

Une belle robe pourpre habille
élégamment ce vin au nez intense
et gourmand de coulis de fruits
noirs, de cassis notamment, rele-
vé d’épices. La bouche se révele
a la fois ample, ronde, fraiche et
structurée par des tanins fermes.
Un profil moderne et une bonne
aptitude a la garde.

2020-2023 Cuve

Viande rouge
grillée

% 0 ? SCEA les Ducs d'Aquitaine - 2, rte de Cornemps
- 33660 Saint-Sauveur-de-Puynormand - 05 57 69 69 69
- vignobles@lepottier.com

Ch. la Raze Beauvallet - 2014

Agréable a I'ceil dans sa robe rubis
soutenu, ce vin dévoile un bouquet
de bonne intensité, sur la cerise et
les épices. Souple a I'attaque, le
palais est plein et bien équilibré,
=54/\\e  €tayé par des tanins fermes qui
Lo demandent encore a se fondre. Et
AEDOC tout cela a prix trés doux.

e Bt Rl

]

Viande rouge
grillée

% @ 2 Maison Ginestet - 19, av. de Fontenille

- 33360 Carignan-de-Bordeaux - 05 56 68 81 82 - vincent.

pensivy@ginestet.fr

2019-2023

LES VINS ROUGES a - de 5€

Ch. La Rose Gadis - 2015 *

Bordeaux

Un petit peu des deux cabernets
accompagne le merlot dans ce vin
trés expressif a I'olfaction, centré
sur le cassis et la framboise, avec
@- en appoint des nuances de cédre.
Tt Une attaque souple et charnue in-
troduit une bouche ample, grasse

- et solidement charpentée, qui offre

de bonnes perspectives de garde.

| @

2019-2025 Cuve Viande rouge

grillée
Bernard Lasnier - 5, Castillon - 33420 Jugazan
-0557 84 17 19

Ch. Roux de Beauces - 2015 *

Mi-merlot mi-cabernet-sauvignon,
ce 2015 propose dés le premier
nez une belle palette fruitée :
mdre, cassis, griotte. Un fruité
omniprésent également dans une
bouche ronde a souhait, pimpante
et longue. Un vin sincére qui met
le raisin a la féte.

4

Charcuterie

2017-2020

SCEA Vignobles Roux - 1, Beaucés - 33540 Gornac
- 05 56 61 98 93 - vignoblesroux@orange.fr

Ch. la Sauvegarde - 2015 %

Bordeaux supérieur

Une belle robe intense et profonde
habille ce vin au nez harmonieux, ré-
glissé et fruité (madre). On retrouve
ces ardbmes avec persistance dans
une bouche savoureuse, ronde et
charnue, qui signe une vendange
bien mare.

OB A sy,

1 -

2018-2022 Cuve Viande rouge en
sauce

% © 0 SCF La Sauvegarde - Ch. la Sauvegarde

- 33790 Soussac - 05 56 61 33 78 - haut-rieuflaget@

wanadoo.fr
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LES VINS ROUGES
A MOINS DE 5¢
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Les épices
et les
condiments

Les
fromages

Les

Les épices, présentes dans de nombreuses cuisines du
monde (chinoise, indienne, orientale), s'accordent avec de
nombreux vins, en particulier les vins rouges solaires et épicés
et les rosés. Cependant, les épices utilisées en abondance

« terrassent » le golit des crus les plus solides. Il en va de
méme des condiments employés en excés, comme I'ail.
Quant au vinaigre et la moutarde, ils sont classés parmi les «
ennemis » du vin. Quelques gouttes de vinaigre balsamique
sont possibles : en matiére de gastronomie comme de
dégustation, c’est I'excés qui gache tout !

Les fromages forts en goiit (bleus, pate molles a croiite fleurie
comme le camembert) gachent de nombreux vins. En général,
ils ne s’entendent guére avec les vins faibles en alcool et

en acidité. lls ont peu d’affinités avec les vins tanniques et
charpentés (sauf s'il s’agit de rouges doux comme le porto).
D’une facon générale, on risque moins de se tromper en
choisissant un vin blanc, sec ou doux, a condition qu'il ait
suffisamment d’étoffe et d’acidité.

Les desserts sucrés (gateaux a la creme, patisseries orientales)
sont a éviter avec les vins secs, y compris avec le champagne
et autres effervescents (sauf les demi-secs et doux et quelques

desserts

Mariages
régionaux

rosés) qui paraitront agressifs. Laccord, méme avec un vin

doux, est possible, mais lourd... et calorique. Les vins secs,
avec ou sans bulles, peuvent s’accorder avec les fruits.

Vins rouges

Mariage des
semblables

Mariage des
contraires

Bordeaux et cépes | Alsace riesling et | Cotes-de- Champagne
de Bordeaux choucroute provence et et fromage
Beaujolais et ratatouille chaource
saucisson de Lyon
Banyuls (vin doux | Meursault étoffé | Cabernet- Clairette-de-
naturel) riche et et rond et viande | d’anjou fruité et | die suave et
onctueux et gateau | blanche en suave et dessert | crépes a la fleur
au chocolat sauce aux fruits rouges | d’oranger
Vin doux liquoreux | Touraine Cote-de-toul vif | Champagne brut
et fromage bleu au | sauvignon vif et quiche et poisson en
golt amer et salé | et charcuteries sauce

grasses (rillettes)
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LE VIN A TABLE :
LE SECRET DES ACCORDS

L'art des alliances des mets avec les vins n'est pas
si compliqué. Chaque famille de vins a ses types
de recettes affinitaires... et quelques plats avec
lesquels elle doit éviter d'étre associée. Si I'on n'est
pas sommelier accompli, mieux vaut éviter par

exemple d'essayer de marier des vins blancs avec
des viandes rouges, des vins rouges avec des mets
jodés comme les coquillages et les poissons crus,
des effervescents bruts avec des desserts. Petit
mémo récapitulatif.

Rouges Rouges Rouges Rouges Rouges

legers et charnus puissants et solaires doux

fruités et fruités charpentés et épicés

Apéritif 0 0 @

et entrées

Poissons et
produits de
la mer

Champi- e

gnons

Cuisines du
monde

Viandes et

volailles ° ‘ 0 9
@ we

-

@

Fromages G a o O

Desserts O @

e O oGeme00D
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LES METS ET LES VINS : CONNAITRE
LES ALLIANCES ET MESALLIANCES

Certains plats, par leur texture ou leurs ardmes, sont difficiles a marier avec les vins. lls
sont rares. D'autres ne tolérent que certains profils de vins.

QUELQUES REPERES

A CONNAITRE

Les
m léegumes
" verts

' Les

¥ coquillages
— et les

@ poissons

Les viandes

i’ rouges
(bceuf, agneau,

canard)

Les viandes
. blanches
b (veau, porc,

poulet, dinde)

lls durcissent les vins, surtout dans les soupes cuites a I'eau.
Servis seuls, les 1égumes verts ne forment guere d’accords
envoitants avec les vins, méme s'ils tolérent les vins blancs
toniques et fruités, les rouges légers et fruités et les rosés
secs. Cependant, les 1égumes accompagnent souvent des
viandes, et I'accord se fait sur I'ingrédient principal du plat.
Quant aux asperges, par leur godt prononcé, elles altérent

la saveur de nombreux vins (a I'exception de certains blancs
toniques et fruités comme les muscats secs).

Les huitres et coquillages crus, les poissons de mer trés iodés
ne s’entendent pas avec les vins rouges. Certains amateurs
les apprécient cependant avec des rosés trés secs. Vous ferez
votre choix dans les vins blancs toniques et fruités. Cuisinés
a la créme ou au beurre, ces plats s'entendent avec les vins
blancs étoffés et ronds, a I'huile d’olive, avec les rosés.

Grillée, rotie ou en sauce, la viande rouge ne s’entend pas avec
les vins blancs. Elle s’accorde en revanche a merveille avec les
vins rouges un peu tanniques, charnus et fruités ou puissants
et charpentés.

Elles sont trés accommodantes et s’entendent avec la plupart
des profils de vins. Leur golit étant délicat, il faut seulement
éviter la confrontation avec les vins rouges puissants et
charpentés, et les plus solides des vins solaires.

Les ceufs ont une texture trés enveloppante qui tapisse le palais ;
ils nacceptent guere que des vins vifs, a choisir surtout parmi les
vins blancs toniques et fruités, les rosés secs, des rouges Iégers et
fruités et les moins tanniques des rouges chamus et fruités.
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ACCORDER LE VIN A VOTRE PLAT PREFERE

Chablis &
Entre-deux-mers @
N Champagne (brut, 5 .
Les huitres Muscadet-sévre-et-maine &
blanc de blancs) @ ) .
Picpoul-de-pinet &
Alsace sylvaner @
. Alsace riesling @ Muscadet-sévre-et-maine @
Les sushis et les R B
i Bordeaux blanc @ Pouilly-fumé &
poissons crus
Jurangon sec @ Sancerre ©
Alsace pinot blanc & Touraine sauvignon ©
é Les quiches Bourgogne ® © © Coteaux-du-venddmois @ @

Cotes-de-toul ®

Cahors @ Saint-émilion grand cru ®
,@, La cote de beeuf Chinon ® Saint-estéphe ®
Minervois @ Saint-julien ®
Bandol ® Gigondas ®
} ; Bourgogne ® Juliénas @
S Les viandes rouges g € )
Corbieres ® Madiran @
en sauce . . »
Cotes-du-rhone @ Macon ®
Cotes-du-roussillon ® Savoie mondeuse ®
Alsace pinot gris @ Cotes-de-duras ® @
‘ Le poulet roti Bordeaux ® © Saint-véran @
Chiroubles ® Saumur-champigny ®
g . Champagne © Savenniéres @
Les coquilles Saint- pag )
‘ JCGES Vouvray sec et effervescent @ Chablis 1 cru @
4 Pessac-léognan @ Saint-joseph @
Alsace riesling @ Entre-deux-mers &
Bandol @ © Jurangon &
@ Le poisson grillé Bordeaux @ Saint-bris ©
Cassis @ © Touraine sauvignon &
Cotes-de-provence & Vin-de-savoie @
/ Alsace gewurztraminer & Cotes-du-roussillon @
" La cuisine chinoise Cabernet-d’anjou © Tavel @
Cotes-de-provence © Sauternes @
. Coteaux-d’aix-en-provence
o Colliourc®@ ® ®
La cuisine [ X2
L . Corse @ ® ® . .
méditerranéenne Grignan-les-adhémar @ ©

Costiéres-de-nimes @ @ @

Languedoc ® @ ©
Alsace sélection de grains
g Vin de paille
R nobles @ N .
Le gateau (arbois, cotes-du-jura) &
Champagne © -
au chocolat Vins doux naturels
Floc-de-gascogne @ © .
grenat ou tuilés ®

Pineau-des-charentes ©
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LE LIEU QUE VOUS PREFEREZ POUR BOIRE DU VIN

ea Chablis 1¢ cru @ —
Un repas Saint-julien ®
; Champagne @ ©
aux chandelles = Sauternes @
Pessac-léognan © @
Crémants @ © 2 .
_jb N L N Muscadet-sevre-et-maine @
" Une féte en plein air ~ Cotes-de-provence @ @ © i
* Quincy @
Fronton ®
Brouilly ® Entre-deux-mers ©
-i—' ’ Un bistrot Corbiéres ® Sancerre ® @ ©
Cotes-du-rhdne-villages ® Saumur-champigny ®

n . Coteaux-bourguignons @ @ ©
g Vereteisioe Cotes-de-duras @ © ©
Saumur ® @

Haut-poitou ® @ ©

Crémant






OPS/images/img-24-1.jpg
Apéritif et
entrées

®eo

| Efferv.

‘demi-secs
et doux

Poissons et

produits de

la mer

8@
@0

Champi-
gnons

cuisines du

monde

e

Poissons et

produits de
la mer

e

e
o

Viandes et

volailles

Fromages

o0

ce

Desserts

Les principales familles de plats

$
i

o®
o@

]
o
-

_ 2 uiches
apéritif -‘ cuisine chinoise fromage de chévre = :t el
a croil sushi,
asperges <& cuisine indienne - TR i
fleurie poisson cru
batbecus e - fror’nage a crodte B ondebianche
méditerranéenne lavée
fromage a pa viande rou,
canard &  cuisine orientale s Tomageapate - &
pressée en sauce
- d | viande rou,
charcuterie @ dessert % gibier a plumes & Vonderouge
au chocolat grillée
. + dessert aux fruits viande rouge
coquillages ¢ M gibier a poil -
quillag = e gibier a poils otie
coquilles i
‘,‘ & .dessert aux fruits O huitres & il
Saint-Jacques jaunes
2 X frui g
crustacés (gros) s eSS “2*  poisson en sauce
rouges
crustacés (petits) & foie gras @ poisson fumé
créme aux ceufs fromage bleu ﬂ poisson grillé






OPS/images/img-25-1.jpg
TROUVER LE VIN
QUI VOUS CONVIENT

En répondant aux questions ci-dessous, découvrez quelques vins susceptibles de vous
plaire : ils s’accorderont avec vos plats préférés. lls seront aussi faits pour les occasions
ol vous avez envie de déboucher une bouteille.

VOUS AIMEZ DEBOUCHER LE VIN POUR

Un pique-nique ou un
barbecue

Beaujolais ® @ ©
Bergerac @ © ©
Haut-poitou ® @ ©

Picpoul-de-pinet @
Rosé-d’anjou ©
Ventoux ® @ ©

Un repas a la bonne
I | franquette

Anjou ® ©
Costieres-de-nimes ® @ ©
Cotes-du-roussillon @ @ ©

Coteaux-varois-en-
provence @ @ ©
Fronton @ ©
Macon-villages @

Champagne @ ©
Crémants @ @
Pouilly fumé &

Cotes-du-rhone ® @ ©
Médoc ®

Un diner intime et

| i
‘@ raffiné

Alsace vendanges tardives @
Champagne @ @
Condrieu @

Chambolle-musigny ®
Chablis 1¢ cru @
Saint-Julien ®

’\a Aussitot acheté,

aussitdt débouché

Bordeaux ® @ ©
Champagne @ ©
Cotes-de-provence @ @ @

Macon ® &
Touraine sauvignon
Ventoux @ @ ©

900 Vous souhaitez
m‘"‘" acheter des vins

de garde pour
débuter une cave

Alsace riesling @

Bandol ®

chassagne montrachet ® @
Haut-médoc @
Pessac-léognan @ &
Quarts-de-chaume &

Saint-estéphe ®
Saint-joseph ® @
Saint-julien ® ©
Santenay @ ©
Sauternes @
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SERVIR LE VIN A
LA BONNE TEMPERATURE

Type

Vins rouges légers et fruités
Vins rouges charnus et fruités

Vins rouges puissants et charpentés

Vins rouges solaires et épicés

Vins rouges doux

L'ORDRE DE SERVICE

DES VINS : UNE MONTEE

EN PUISSANCE

Les vins blancs : avant les vins rouges.

Les vins a boire jeunes : avant les vins de
garde.

Les vins élevés en cuve : avant les vins élevés
en fiit.

Les vins les plus Iégers : avant les vins les
plus forts en alcool.

Les vins secs : avant les vins doux.

Les vins servis les plus frais : avant les vins
a température ambiante.

Cet ordre ne peut pas toujours étre respecté :
par exemple, les fromages appellent souvent des
vins fruités et simples, rouges et méme blancs
secs (chévre), tandis que la viande rouge qui les
précéde se marie avec des vins rouges plus ou
moins charpentés.

Les solutions : boire de I'eau entre chaque
vin ; choisir un vin unique a accorder avec le plat
principal.

Température idéeale

14816 °C

15217 °C

Bordelais : 16 a 18 °C
Bourgognes : 15 a 16 °C

14816 °C

15a16 °C

8a10°C

8a10°C

10 4 12/14 °C

8a9°C

8a9°C

Bon a savoir !

Le froid durcit les tanins des vins rouges.
Une température trop fraiche empéche
I'expression des aromes.

Une température trop élevée fait ressortir
I'alcool et les ardmes les plus lourds.

Le vin se réchauffe de 1°C toutes

les 2 minutes.
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LES ACCESSOIRES DU VIN

On serait tenté de vous dire : le seul objet indis-
pensable, c’est un bon tire-bouchon (voir p. 20).
Encore existe-t-il des bouchages a vis, et des
bag-in-box (voir page 11) ! Les accessoires les
plus utiles servent a mieux apprécier le vin, en le
servant a la bonne température. Les vins blancs
trop chauds sont lourds, les vins rouges trop

La carafe

Elle permet d’aérer

le vin qui libére alors
davantage ses aromes et
les tanins des vins rouges
jeunes s’assouplissent.

La carafe de
décantage

Elle permet d’enlever
les dépots de vins
rouges puissants et
tanniques.

Le panier
verseur

Il permet de servir
les vins rouges agés
sans verser leurs
dépots et sans les
exposer a 'air, ce
qui peut les altérer
irémédiablement.
Le stop-
gouttes

Evite de tacher
la nappe.

froids, apres. L'aération du vin est importante :
elle permet a un vin de mieux libérer ses ardmes.
La carafe remplit ce role : elle est particulierement
utile pour les vins rouges puissants et charpen-
tés. La carafe de décantage n’est utile que pour
I'amateur qui fait vieillir ses vins rouges dans sa
cave.

Le seau a glace
Il rafraichit les vins.
Alternative : manchon
réfrigérant a garder au
congélateur.

Le rafraichisseur

Il maintient le vin &
température.

Le thermometre
avin

Pour servir le vin

a la bonne température.

La pompe a vide
Elle fait le vide dans la
bouteille entamée et
préserve le vin quelques
jours dans une bouteille
entamée.






OPS/images/img-17-1.jpg
Les tanins sont présents dans les vins rouges
- dans une moindre mesure dans ceux qui sont
16gers et fruités. lls donnent une Iégere amertume
(un cdté granuleux) aux vins jeunes et une sensa-
tion d'astringence qui laisse la bouche séche. C'est
pourquoi il faut laisser vieillir les vins charpentés
et tanniques pour que leurs tanins s'arrondissent.

LE VOCABULAIRE DES
SENSATIONS EN BOUCHE

Les degrés de I'acidité

Les saveurs en bouche : en bouche, le
vin diffuse aussi en s'échauffant de nouveaux
ardmes, pergus par voie rétronasale. Si ces ardmes
sont multiples, on parle de complexité. S'ils se
prolongent, on parle de longueur ou de persis-
tance : autant de qualités.

sfaisant

plat, mou

aie, vie

‘nerveux

Un vin vif : le bourgogne aligoté

Les degrés du sucré

Un vin doux : le sauternes

Les degrés de la puissance alcoolique

pauvre, mince

Un vin chaleureux : le chateauneuf-du-pape

La présence des tanins (vins rouges)

Faible présence

gouleyant,
souple

Un vin tannique : le pauillac
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SERVIR LE VIN

Pour apprécier le vin a sa juste valeur, il faut le déboucher avec soin, le servir et le
maintenir a la bonne température pour qu’il exprime tous ses ardmes et montre un bel
équilibre de saveurs. Vous servez plusieurs vins ? Pensez a I'ordre de service et n'oubliez
pas la carafe d’eau.

DEBOUCHER LA BOUTEILLE :
LES TIRE-BOUCHONS
Limonadier

I'outil
Cep de vigne professionnel ; e

. le petit levier £ '
Maniement délicat : :
permet de prendre

il perce le bouchon .
appui sur

le bord du goulot

Alevier A vis sans fin
Plas t‘res ¢ plro L le Screw pull ®
mais trés pratique
. s CHOISIR LE BON VERRE
— S Le verre tulipe
N ) N
Muni d’un pied, il est
. resserré au col pour
Impératif ! concentrer les senteurs.
- Découpez la capsule en dessous de la Sa contenance est de 35
bague du goulot. a4bcl

- Ne percez pas le bouchon en enfongant
trop loin la vrille : cela peut déposer des S
morceaux de ligge dans la bouteille. A g )
, 2 . La flate a B
- Débouchage du champagne : retirer champagne
la capsule, défaire le muselet (fil de fer ) |
. ) , Afin de mettre en valeur
torsadé) en maintenant le bouchon d’une R
. —_ k les ardmes, elle est
main. Faire pivoter la bouteille en la s ‘ i r
L , R préférable a la coupe qui
saisissant par la base (c’est elle qui doit E
tourner). Ne pas laisser sauter le bouchon provogue une disparition
. . \
k rapide des bulles. Elle ne =S
doit pas étre trop étroite

ou trop droite.
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LES MENTIONS FACULTATIVES
9. Nom du domaine, du chateau ou
marque : elle est cependant toujours présente,

car elle identifie le vin et son propriétaire.

10. Millésime : I'année de récolte influe sur
la qualité du vin. Notez que 15 % du vin peuvent
provenir d’une autre année de récolte.

D’autres mentions utiles
Indication du ou des cépage(s) (variété
de vigne) a l'origine du vin. Il transmet certains
caractéres au vin. Par exemple, les vins de gamay
seront souvent vifs et fruités, les vins de cabernet-
sauvignon seront charpentés. Cette mention
n'est pas indiquée dans des vins d'appellations
prestigieuses (ex. montrachet, issu du cépage
chardonnay).

Lieu-dit d’oli provient le vin (fréquent en
Bourgogne, en Alsace...).

Classement (en Bordelais par exemple).
Médaille obtenue par le vin a un concours.
Information sur le style de vin ou sur son
mode de vinification, par exemple : « élevé en
fit de chéne », « doux », « vin gris » (rosé pale),
« crémant » ou « méthode traditionnelle » (vin ef-
fervescent de qualité élaboré selon la méme mé-
thode que le champagne), « vendanges tardives
» (vin moelleux issu d’une récolte de raisins sur-
mirie, comme c'est le cas en Alsace), « sélection
de grains nobles » (vin liquoreux issu de raisins
touchés par la pourriture noble)...

Nom de la cuvée : cuvée du Grand-Pere,
cuvée Prestige, cuvée Pierre, Paul ou Jacques...,
les vignerons donnent souvent un nom & leur vin qui
I'identifie et qui renvoie (ou pas) a une information
plus ou moins précise (nom d'un aieul, d'un enfant,
d’'une parcelle...).

Le cas des effervescents
Sont obligatoires les mentions indiquant la
teneur en sucre : du plus vif au plus doux,
brut nature, extra-brut, brut, extra-dry,
demi-sec, doux.

Sachez tourner

la bouteille

De plus en plus, les étiquettes sont...
muettes. Létiquette visible en rayon
comporte peu d’informations. Certaines
mentions Iégales (voire toutes) et les
informations du producteur se trouvent
sur la contre-étiquette, a 'opposé

de I'étiquette principale.

CHATEAU
Du GranD VIN

APPELLATION BORDEAUX CONTROLEE

2014

Ce vin, harmonieux mariage du
merlot et du cabernet-sauvignon,
s'accordera avec toutes les
volailles, les viandes blanches et
rouges grillées ou réties et les
fromages a pate pressées.
Servir 3 17-18 °C
Garde : 5 6 ans

L1 contient des sulfites.

Certfié par Ecocert FR. BIO-01

MIS EN BOUTEILLE PAR SARL VINCENT LAVIGNE
CHATEAU DU GRAND VIN 33670 LA SAUVE

12,5% vol.

Produit en France

e

75¢l
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LES CATEGORIES
REGLEMENTAIRES DE VINS

Beaucoup de vins tirent leur nom et leur réputation du

lieu géographique d’ol ils naissent. C'est le sens de I'ap-
pellation. Il en existe aujourd’hui dans le monde entier.

L’appellation d’origine Indication géographique protégée (env. 33 % des
controlée (env. 60 % volumes en France), anciennement « vins de pays ».
des volumes en France) : -Terme toujours accompagné d’un nom géographique :
le sommet de |a hiérarchie Pays d’Oc, Cotes de Gascogne, Cote Vermeille.- Aire
officielle des vins (appelée géographique délimitée (souvent plus large que les AOC).
aussi AOP : appellation - Cahier des charges moins contraignant

d'origine protégée). que pour les AOC (liste de cépages souvent large,

- ’AOC garantit une moins de contraintes culturales a la vigne).

origine et un style de vin.

-Terme toujours

accompagné d’'un nom

géographique (Bourgogne, \

Bordeaux...)

- Aire géographique

délimitée selon les

aptitudes viticoles du terroir

(sol, pente, microclimat).

- Cahier des charges trés

précis a la vigne et au chai

traduisant des « usages

locaux et constants »

(cépages locaux, taille de la

vigne, culture, élaboration

des vins...).

A I'étranger
Tous les pays viticoles de I'Union
européenne connaissent une

Les vins de France (env. 7 % des
volumes) étaient anciennement appelés

«vins de table ».
hiérarchie analogue entre les - ’échelon de base de la production
vins. Par exemple en Espagne : viticole.
Denominacion de origen calificada, - France : simple provenance (le vin
Denominacién de origen (équivalent peut provenir d’un mélange de plusieurs

des AQC), Vinos de la tierra (vins de
pays) ; en ltalie : Denominazione
di origine controllata e garantita
(DOCG), Denominazione di origine
controllata (DOC), indicazione

vignobles francais).

- Peu de contraintes : sont seulement
proscrites les pratiques cenologiques
interdites par I'Union européenne.

-Vins standard ou au contraire vins de
geografica tipica. vignerons « hors normes », « vins d’auteur ».
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LE NEZ DU VIN :
LES AROMES

On parle de « nez du vin » : ce sont les parfums
que l'on percoit en respirant le vin. Lorsqu'on
agite le verre, le vin s'aére et révéle de nouveaux
ardmes. Lexamen au nez révéle parfois aussi des

VINS Ro,
PUISSANTS 7 c‘,’,‘jisp 4
- s

défauts, comme le rédhibitoire godt de bouchon.
Les dégustateurs identifient les aromes par ana-
logie et les classent par familles : ardmes fruités,
floraux, végétaux, épicés, minéraux... (voir p. 18)

sod
’M:as:gmwa SNIA
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LES PRINCIPALES FAMILLES D'’AROMES

Familles Aromes principaux

Florale Fleurs blanches (aubépine, jasmin, chévrefeuille...), tilleul, violette, rose,
o a x pivoine, iris...
Fruitée Fruits rouges (cerise, framboise, groseille, fraise), noirs (cassis, mire,
‘ ‘ & myrtille, prune), blancs (pomme, poire, coing, péche blanche), jaunes
> (péche jaune, abricot, mirabelle), exotiques (mangue, litchi, fruit de la
. ‘ ‘- Passion, ananas), secs (noisette, noix, amande), agrumes (citron, orange,
pamplemousse, mandarine)
Végétale Herbe, fougére, menthe, buis, garrigue, sous-bois, champignon
Epicée Poivre, cannelle, vanille, réglisse, clou de girofle, noix muscade,
" ﬁ y gingembre
Balsamique Résine, pin, térébenthine, santal
Viande, cuir, gibier, musc, fourrure
Animale ﬁ
Empyreumatique Aromes liés a I'action du feu : brilé, torréfaction (café, cacao), fumée,
ka2 I - pain grillé, tabac, caramel, foin séché
. Pierre a fusil, graphite, pétrole, iode
Minérale ‘:L)
Patissiére Miel, brioche
Beurre frais, creme
lactée |
LES SENSATIONS
EN BOUCHE

Cest en bouche que I'on apprécie vraiment la
qualité et I'harmonie d'un vin. Les dégustateurs
décomposent en étapes la perception du vin au
palais (synonyme de bouche), parlant de I'attaque
(premiéres sensations), du milieu de bouche et de
la finale (derniéres sensations).

Le vin en bouche doit donner une sensation d'équi-
libre entre les saveurs, dont les principales sont
I'acidité, la douceur, 'amertume et parfois, le salé.

L'acidité, présente dans tous les vins, domine
nettement dans les vins blancs secs toniques et
fruités.

La douceur (le sucré) n'est présente que dans
les vins doux. Toutefois, I'alcool, qui n’est autre que
du sucre transformé par la fermentation, donne
une impression de rondeur presque moelleuse. Et
parfois chaleureuse.
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LA HIERARCHIE

DES APPELLATIONS

Dans les grands vignobles historiques comme la
Bourgogne, les AOC s’ordonnent selon une hie-
rarchie. Les moins vastes, les plus prestigieuses,
sont au sommet de la pyramide.

GRAND
CRU

APPELLATION
COMMUNALE

APPELLATION
REGIONALE

LE VIN BIO

Il sagit d’un vin issu de I'agriculture biologique
et vinifié selon un cahier des charges spécifique.
- Au vignoble, aucun produit chimique de synthése,
insecticide ou désherbant, pas d'0GM.

+ Au chai, le vigneron doit suivre un cahier des
charges défini par I'Union européenne (dose de
soufre plus faible, pratiques interdites).

- Le domaine peut prétendre a la mention sur
I'étiquette aprés une période de conversion du
vignoble de 3 ans.

- Le logo européen peut étre apposé et le numéro
de I'organisme certificateur chargé des contrdles
est obligatoire si la mention bio est revendiquée.
* Le logo francais AB est facultatif.

Qu’est-ce qu’un cru classé ?
En Bordelais, il s'agit d’un chateau
(d’une propriété) inscrit dans un
classement. En Bourgogne et en Alsace,
il s’agit d’un terroir délimité pour sa
qualité (1% cru, grand cru).

1+ NIVEAU
Chambertin

2 NIVEAU
Gevrey-chambertin 1« cru

3 NIVEAU
Gevrey-chambertin

4 NIVEAU
Bourgogne

Le vin nature

Cette mention indique qu'il s’agit
d’un vin bio sans aucun additif
ou presque (notamment pas de
soufre ajouté). Il n’existe pas pour
I'neure de cahier des charges.
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DEGUSTER LE VIN

La dégustation fait appel a la vue, a I'odorat puis au got. Le toucher intervient aussi, qui
percoit la température du vin, la chaleur de I'alcool, 'austérité ou le velouté des tanins,
le gaz des effervescents. Méme I'ouie participe souvent au plaisir de I'amateur, avec
le « ploc » du bouchon que I'on extrait ou le friselis des bulles des vins effervescents.

LA ROBE DU VIN : LA COULEUR
La robe, c’est la couleur du vin, et aussi son
intensité et sa limpidité. Les nuances de la
robe peuvent vous donner une indication sur
I'age du vin et sur son profil. Elles tiennent au
cépage (la syrah donne des vins rouges colorés,
le gamay des vins plus clairs) ; elles traduisent
aussi le degré de vieillissement ou évolution du

Vins rouges
légers et fruités

Reflets violets
pour les vins jeunes

Vins rouges puissants
et charpentés

Reflets violets

pour les vins jeunes

Certains vins
rouges doux et |
vins rouges agés |

Reflets brique :[

Rosés clairet

Rose grenadine
presque rouge

vin (reflets violets des vins rouges jeunes, reflets
brique des vins rouges agés, reflets verts des
vins blancs jeunes qui foncent avec I'age). Le vin
laisse aussi parfois sur les parois du verre des
larmes (ou jambes) qui traduisent la présence de
glycérol, un composé visqueux au godit sucré qui
donne au vin son onctuosité, son « gras ».

Vins blancs toniques
et fruités et vins
blancs jeunes

Jaune-vert

Vins blancs
étoffés et ronds

Jaune paille

Vins blancs
doux ou vins
blancs

secs trop vieux

Jaune orangé
Rosés gris

Rose trés pale
aux reflets argentés
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MODE D’EMPLOI

La région
viticole

LE BORDELAIS

Nom du vin
et millésime

Barail du Patient - 2014

Bordeaux

e nez de ce 2014 libére des
aromes de fraise écrasée, de
toast et de sous-bois. La bouche
se révéle bien équilibrée entre une
attaque souple et fluide, une belle
rondeur, des tanins enrobés et une
fine acidité.

@ o N Y

20182021 Fit  Cuve Viande rouge
grillée

% © 2 Eric Veyssiére - SCEA Ch. Vieux Longa - 192,
Le Longa - 33330 Saint Sulpice-de Faleyrens - contact@
chateau-vieuxionga.fr

R Ch. Cotes du Luc - 2015 *x
Appellation / IGP

Ce pur merlot d'un seyant pourpre
sombre associe au nez des aromes
de violette, de mare et de cassis.
En bouche, il attaque avec sou-
plesse et fraicheur, puis se fait
ample, puissant et suave, porté
par des tanins denses et soyeux.
Une bouteille que I'on pourra garder
sans crainte en cave.

20192025 Cuve Canard

% © T cave de Sauveterre Blasimon - 15, Bourrassat
- 33540 Sauveterre-de-Guyenne - 05 56 61 55 20 - p.
mondin@cavedesauveterre-blasimon.fr

Le Pinson de Font Gravette - 2015 x

Au nez, des notes de cuir frais, de
pruneau et de fruits confiturés ; en
bouche, une légére sensation aci-
dulée vient renforcer le caractére
jovial et friand de ce vin frais, aux
tanins fondus.

Lo bl
ol Caatlo

2017-2020 Cuve

00

Vinbio  Viande rouge
grillée

Univitis - 1, rue du Galde-Gaulle - 33220 Les
jes - 05 57 56 02 02 - univitis@univits.fr

LES VINS ROUGES a - de 5€

Les fourchettes
de prix par couleur

Le Cadet de Boutin-Arnaud - 2015 %
Bordeaux

A4

Le merlot (90 % de I'assemblage) &

on meilleur. Michel Faure a extrait
de ce C&pa rable de
bout en bout. La robe est dense;
profonde, intense, tout comme le
nez, mélant i les
fruits mirs, les épices et le toasté
de la barrique. La bouche apparait
ample, concentrée, riche et corsée,
épaulée par des tanins fins et ser-
rés et par un boisé trés racé aux <—

Coup
de ceeur

Descriptif

accents de moka et de cacao. Un du vin
bordeaux trés équilibré, moderne et
élégant, & prix trés doux.
LE CADET
v
BOUTIN-ARNAUD
Accord
@i‘ gourmand
ot G conseillé

Présentation

& -

20192028 Fat Viende rouge o1 du domaine
oo (uniquement
pour les coups
de ceeur)

% © © cn. Boutin-Armaud
-33133 Galgon -05 57 74 37 60-

Mode
d’élevage

Apogée
suggérée

Vente
a la propriété

Visite possible

Dégustation
possible
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LES BONS PLANS DU GUIDE
HACHETTE DES VINS 2018

Quels vins sont dégustés ?

Chaque édition du Guide Hachette des Vins est
entierement nouvelle et remet tous les ans les
compteurs a zéro pour déguster le dernier millésime
mis en bouteilles. Le vin n'étant pas un produit in-
dustriel, chaque nouveau millésime posséde des
caractéristiques propres. Un producteur peut avoir
trés bien réussi une année et moins bien la sui-
vante... ou 'inverse ! De plus, chaque année, de
nouveaux producteurs s'installent ou arrivent aux
commandes de domaines existants. Le Guide vous
fait découvrir les meilleurs d’entre eux. Dans ce nou-
veau Guide des Bons plans, il s'agit des seuls vins
a moins de 15 € et d'un bon rapport qualité-prix
sélectionnés dans I'édition 2018 du Guide Hachette
des Vins, soit plus de 1 700 cuvées qui régaleront
vos papilles sans trop délester votre porte-monnaie.

Comment les vins sont-ils
dégustés ?

Les vins sont dégustés a I'aveugle. Les dégusta-
teurs ne connaissent ni le nom du producteur, ni
celui du vin ou de la cuvée qu'ils goditent. Cela leur
permet de s'affranchir de paramétres subjectifs,
tels que la notoriété du domaine ou I'esthétique
de I'étiquette. Les jurés connaissent seulement
I'appellation et le millésime qu'ils jugent.

Qui déguste les vins ?

Les dégustateurs sont des professionnels du
monde du vin (cenologues, négociants, courtiers,
sommeliers...). lls possédent tous les repéres pour
juger de la qualité d’un vin et maftrisent le voca-
bulaire de la dégustation, ce qui leur permet de
bien décrire les vins et donc d’apporter au lecteur
I'information la plus compléte possible.

Comment sont notés les vins ?
Les vins sont décrits (couleur, qualités olfactives et gus-
tatives) et notés par les jurés sur une échelle de 0 a 5.

Les notes doivent étre comparées au sein d’une
méme appellation. Il est en effet impossible de
juger des appellations différentes avec le méme
baréme rien a voir par exemple entre un tavel et un
cotes-de-provence.

Note du Qualité Note finale
dégustateur du vin du vin
0 vin a défaut | éliminé
1 PEULVIN | gjiming
ou vin moyen
L cité
2 vin reussi e
(sans étoile)
3 vin trés réussi | *
4 vin o
remarquable
5 Vin . * %k k
exceptionnel

A quoi correspondent les durées
de garde indiquées dans les
notices ?

Ces temps de garde sont donnés par les dégusta-
teurs, sous réserve de bonnes conditions de conser-
vation, et sont indicatifs. lls ne correspondent en au-
cune fagon a une « date limite de consommation »,
mais au moment ol I'on estime que le vin peut
commencer a étre bu pour étre apprécié pleinement
(apogée). Certains vins gardent en effet toutes leurs
qualités des années aprés avoir atteint leur apogée
(on parle alors de longévité).

Et le plaisir dans tout cela ?

Nous n'oublions pas que le vin est fait pour étre bu
a table, en bonne compagnie, et qu'une bouteille ra-
conte une histoire qui dépasse le cadre strict de la
dégustation technique. C'est pourquoi, une fois la dé-
gustation terminée et 'anonymat levé par nos équipes,
le Guide prend plaisir, pour chaque vin retenu, a parler
des hommes et des femmes qui le font, des terroirs et
des paysages, des meilleurs moments pour le décou-
vrir et des plats pour le mettre en valeur.
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Les bouchons

Synthétiques : peu élastiques,
difficiles a remettre. Pour les vins
a boire sans délai.

En liege aggloméreé : peu
qualitatifs, vins a boire jeunes.

Liege plein : pour les vins

de qualité; trés longs pour les vins
de garde. Des qualités d’élasticité
mais un risque de goit de bouchon.

Bouchons Diam : faits a partir
de granules de liege traités selon
une technologie brevetée qui permet
d’extraire du ligge des molécules
responsables de mauvais godts.

Capsule a vis : répandue dans
I’hémisphére Sud ; parfois utilisée
pour les blancs et les vins a boire
jeunes en Europe. Evite le goiit de
bouchon... et I'usage du tire-bouchon.

Les formats les plus répandus 11:vins 1,5 : magnum
d’entrée (idéal pour la
0,371 : demi- de gamme garde
bouteille (fillette) ; 0,751 :
fréquent en bouteille Formats plus
restauration standard grands: double-
0,21: quart magnum (3 1),
0,501: jéroboam, etc.
pratique pour
0,251: les vins doux
chopine consommés
en petite
quantité

Le Bag-in-Box ou
fontaine a vins

Le principe : un emballage
composé d’une poche souple en
plastique multicouche, d’une boite en
carton avec une poignée de transport
et d’un robinet. Le robinet empéche
I"air de rentrer et la poche souple se
rétracte aprés le service : le vin ne
s'oxyde pas.

Les avantages : la durée

de conservation de 6 semaines
aprés ouverture. Idéal pour une
consommation quotidienne en petite
quantité et aussi pour organiser des
buffets en libre-service.

Les inconvénients : ne sont
proposés en Bib que des vins
d’entrée ou de moyenne gamme
(AOC régionales, vins IGP...).
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DES CONTENANTS ET DES CONTENUS

Non, nous n’allons pas vous encombrer I'esprit avec le Nabuchodonosor de 15 litres équi-
valant a 20 bouteilles de champagne, et avec toute la kyrielle de flacons aux noms de rois
trés antérieurs aux Mérovingiens. Les noms sont compliqués a prononcer, les bouteilles
peu maniables. Examinons plutot les contenants que nous avons tous les jours sous les
yeux en magasin. Ces contenants donnent quelques indices sur le contenu.

La bordelaise

Caractéristiques : cylindrique
avec des épaules carrées,

idéale pour retenir les dépots

de vins tanniques.

Régions : Bordelais, Sud-Ouest,
Provence, Languedoc-Roussillon
(parfois) et vignobles produisant
des vins tanniques, dans I’Ancien
et le Nouveau Monde.

La champenoise

Caractéristiques : une bouteille
lourde pour résister a la pression
du gaz carbonique qui produit les

bulles au débouchage. Le plus
souvent, elle est sombre, la lumiére
altérant rapidement ce type

de vin (le coffret est utile).
Régions : toutes les régions
produisant des vins effervescents.

Le clavelin jurassien

Caractéristiques : une forme
trapue et une contenance de 62 cl.
Modeéle exclusif pour le vin jaune.
Régions : Jura

La provencale
Caractéristiques : une forme
cintrée. Un des modeles pour les vins
de Provence.

Régions : Provence

La bourguignonne

Caractéristiques : épaules
tombantes.

Régions : Bourgogne,
Beaujolais, vallée du Rhone,
Centre-Loire (Sancerre),

pinot noir et chardonnay

du Nouveau Monde.

La bouteille
de muscadet

Caracteéristiques : bouteille
élancée.

Régions : Pays nantais.

De forme un peu différente, les
bouteilles de vins d’Anjou sont
également élancées.

La flite d’Alsace

Caractéristiques : modele
officiel et exclusif des vins
d’Alsace.

Des indices tout relatifs
Si certaines bouteilles sont réservées
a des régions (Alsace, Jura) ou
appellations, les producteurs ont de
plus en plus de liberté dans le choix
des contenants. Les aires d’emploi
de ces bouteilles sont tres vastes,
dépassant la région.
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QUE DIT LETIQUETTE ?

L'étiquette est une carte de visite et un certifi

cat d’authenticité du vin. C'est aussi son

enseigne publicitaire. Elle est souvent complexe, avec des mentions obligatoires, des
mentions facultatives et des mentions libres. Savoir la décrypter permet d’avoir un pre-
mier apercu du contenu de la bouteille, méme si le vin réserve toujours des surprises.
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LES MENTIONS OBLIGATOIRES
1. Nom et adresse de I’embouteilleur : il
est responsable du vin.

2. Numéro de lot.

3. Volume : contenance de la bouteille.

4. Degré d’alcool : il indique le pourcentage
d’alcool pur par rapport au volume de liquide
contenu dans la bouteille.

5. Mise en garde des femmes enceintes.

6. Contient des sulfites : cette mention
doit apparaitre si le vin en contient & partir de
10 mg/|, car des allergies sont possibles.

7. Catégorie du vin : AOC (AOP), IGP, Vin de
France (ou Vin de la Communauté européenne).
Ces termes indiquent la place du vin dans une
hiérarchie qualitative officielle.

8. Pays de provenance du vin.
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