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C’était un beau jour de mars 2021, en plein conﬁnement… Une notiﬁcation est apparue 
sur mon écran. « Accepteriez-vous d’être la marraine du Guide Hachee des vins ? » J’ai 
d’abord cru que l’on s’était trompé de destinataire… D’accord, voilà dix ans que j’ai fait 
de ma passion pour le vin mon activité principale, en organisant des événements œnolo-
giques pour des grandes entreprises. Ma liberté d’expression, je l’ai eue en créant, il y a 
deux ans, mon compte Instagram « Rouge aux lèvres, qui regroupe aujourd’hui presque 
30 000followers passionnés de vin. Le but ? Parler de vins de manière légère, décom-
plexée. Puis, j’ai monté un club de dégustation 100 % féminin qui convie, deux fois par 
mois, mes 
followers
 devenus membres aux masters class « vin et champagne » que 
j’anime. Un succès que je n’aurais jamais oser espérer. 
Mais étais-je vraiment légitime pour représenter ce guide patrimonial, publié chaque 
année depuis 35 ans. Un pavé de plus de 1 000 pages, quand même… ça fait un peu 
peur… Pourtant, la curiosité l’a emporté, et après avoir discuté avec l’équipe éditoriale, 
j’aiaccepté sans me faire prier (bon, en plus ce sera une seule fois).
Je ne viens pas du sérail du vin ni même d’une région viticole. Je suis picarde 100 %, unbrin 
chti, un brin belge. Mais le vin est devenu mon centre d’intérêt et j’ai lu tout ce qui me tom-
bait sous la main pour le comprendre. À commencer par le Guide, évidemment. J’aen dais 
sa sortie chaque année pour faire de nouvelles découvertes. Et c’est pour ça que je l’aime, 
ce Guide : des pages et des pages de notices et de petits pictos, recensant aussi bien des 
vins de petits vignerons que de grandes maisons, traités à égalité.
Cee année, en tant que marraine, j’ai pu découvrir les coulisses de la création du Guide: 
dans chaque région de France, des dégustations sont organisées en présence de profes-
sionnels du vin et d’amateurs éclairés, et en 
blind test
. Les bouteilles, débarrassées de 
leur étiquee, sont alignées sur chaque table de jury, et les dégustateurs, concentrés, 
notent avec application sur des ﬁches leur perception du proﬁl de chaque vin. À la ﬁn 
de la séance de dégustation, les coups de cœur potentiels sont goûtés à nouveau par un 
jury plus réduit. C’est un guide collaboratif, en somme. Chacun y va de son appréciation. 
Puis on recoupe les avis et on tranche : sera ou sera pas dans le Guide ? avec combien 
d’étoiles ? Après les dégustations, l’équipe éditoriale du Guide Hachee va commencer le 
travail fastidieux de rédaction.
Si vous lisez ces mots c’est que vous possédez le Guide Hachee 2022 et je ne peux 
que vous en remercier. Grâce à vous, le travail des vignerons et des maisons est mis en 
lumière. Le Guide, vous l’avez compris, c’est une œuvre collective et humaine que je suis 
ﬁère de défendre cee année.
Merci.
marraine  
du Guide Hachette  
des Vins 2022
Margot  
Ducancel, 
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Quels vins sont dégustés ?
Chaque édition est entièrement nouvelle: les vins sélectionnés ont été dégustés dans l’année. Le Guide remet 
ainsi tous les ans les compteurs à zéro pour déguster le dernier millésime mis en bouteilles. Le vin n’étant pas un 
produit industriel, chaque nouveau millésime possède des caractéristiques propres. Un producteur peut avoir très 
bien réussi une année et moins bien la suivante… 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.
Comment les vins sont-ils dégustés ?
Les vins sont dégustés à l’aveugle. Les dégustateurs ne connaissent ni le nom du producteur, ni celui du vin ou de 
la cuvée qu’ils goûtent. Cela leur permet de s’aranchir de paramètres subjectifs, tels que la notoriété du domaine 
ou l’esthétique de l’étiquee. 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 vocabulaire 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 gustatives) et notés par les jurés sur une échelle de 0 à 5.
Notedu dégustateur Qualitédu vin Notefinaleduvin
0 vin àdéfaut éliminé
1 petit vin ou vinmoyen éliminé
2 vin réussi cité (sansétoile)
3 vin très réussi



4 vin remarquable
5 vin exceptionnel
Les notes doivent être comparées au sein d’une même appellation. Il est en eet impossible de juger des appella-
tions diérentes avec le même barème.
Pourquoi certaines étiquees sont-elles reproduites et non les autres ?
L’étiquee signale un coup de cœur 
C
 décerné à l’aveugle par les jurys à une cuvée. Elle est reproduite librement, 
sans qu’aucune participation ﬁnancière directe ou indirecte ne soit demandée au producteur concerné. De même, 
la présentation des vins aux dégustations du Guide par les producteurs est entièrement gratuite.
Pourquoi certains vins ne sont-ils pas dans le Guide ?
Des vins connus, parfois même réputés, peuvent être absents de cee édition: soit parce que les producteurs ne 
les ont pas présentés, soit parce qu’ils ont été éliminés.
À quoi correspondent les durées de garde indiquées dans les notices ?
Ces temps de garde sont donnés par les dégustateurs, sous réserve de bonnes conditions de conservation, et sont 
indicatifs. Ils ne correspondent en aucune 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 eet 
toutes leurs qualités des années après avoir aeint 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 raconte une 
histoire qui dépasse le cadre strict de la dégustation technique. C’est pourquoi, une fois la dégustation 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 découvrir et des plats pour le 
mere en valeur.
éliminé
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AVERTISSEMENTS
y La dégustation à la propriété est bien souvent gra-
tuite. On n’en abusera pas: elle représente un coût 
non négligeable pour le producteur qui ne peut ouvrir 
ses vieilles bouteilles.
y Les amateurs qui conduisent un véhicule n’oublie-
ront pas qu’ils ne doivent pas boire le vin, mais le 
recracher comme le font les professionnels. Si des 
crachoirs ne sont pas spontanément proposés dans 
les caves, vous pouvez en demander.
y Les prix présentés sous forme de fourchee (pour les 
vins, gîtes ruraux et chambres d’hôtes) sont soumis à 
l’évolution des cours et donnés sous toutes réserves.
y Le pictogramme 
V
 signale les producteurs prati-
quant la vente à la propriété. Toutefois, certains vins 
sélectionnés ont parfois une diusion quasi conﬁden-
tielle. S’ils ne sont pas disponibles au domaine, nous 
invitons le lecteur à les rechercher auprès des cavistes 
(en ville ou en ligne), des grandes surfaces et des né-
gociants, ou sur les cartes des restaurants.
Mode d’élevage
 e de prix 
en euros
(en rouge
= bon rapport
qualit
é-prix)
Coordonnées 
du producteur
Horaires ou r.-v.
Note du vin
Présentation
du producteur
Description du vin
dégusté
Apogée suggéré
Nb de bouteilles
non communiqué
Voir le commentaire 
 e-vins.com
Nom du propriétaire
Chambre d’hôte
Gîte rural
Couleur et type du vin
Ligne “millésime”
voir p. 8
Second vin sélectionné, 
 e de prix 
et nombre de bouteilles 
produites
 e 
signalant un vin 
« coup de cœur » 
élu à l’aveugle 
par le jury
Vente à la propriété
Visite
Dégustation
Coup de cœur
Bon rapport 
qualité-prix
Nom du vin
Millésime dégusté
Vin bio
Nom de cuvée,
lieu-dit, cépage
C
CHÂTEAU DU VIN CuvéePrestige 2012
45 000
J
I
30 à50
88 89
90
93 94 95 96 97 98 99 00
01
02 03 04
Consultantsàla réputa-
tion internationale, Ro-
bert et Daniel Vigne met-
tent aussiàproﬁtleurs
techniques de viniﬁca-
tion surleur propre ex-
ploitation.Leurpropriété
de 4haimplantés surdes
coteaux sudetacquis en
2000, fait référencedansle Bordelais. Bien que modeste
en superﬁcie,lapropriété possède desparcellessur des
grands crus.
Un superbe 2012,couronnéd’uncoup de cœur. Sa teinte
cerise noire annonceunbouquet profondetﬁnde fruits
mûrs, aux nuancesde vanille et de torréfaction. Au palais,
des taninsserrésmais enrobéssoutiennent unechair
pleineet riche jusqu’àla ﬁnale d’une rarepersistance. La
promesse d’unelonguegarde:dix ans dans unebonne
cave.Ungrandmoment de gastronomieenperspective
avec un gigotd’agneau, mais pas avantcinq ans.
2017-2020 Cuvéeclassique 2013
(15 à20 ;
n.c. b.) :une belleexpression aromatique
2015-2022
2016-2020
M
SC de l’Echanson, 00000 Val de France,
tél. 00.00.00.00.00,contact@valdefrance-vigne.com
F
t.l.j. 8h-12h 13h-19h;groupessur r.-v.
M
M. Vigne
B
b4
(sous-bois,  fruits  mûrs),  de  la  souplesse  et  un  bon 
volume.
Tradition 2013 (5 à 8   ; 10 000 b.) : vin cité.
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LESVINS
La reproduction d’une étiqueeetle symbole
C
signalentun«coupde cœur »décernéàl’aveuglepar les jurys.
vin exceptionnel
vin remarquable
vin trèsréussi
vin réussi (cité sansétoile)
2009 millésimeouannéedu vin dégusté
B
vin biologique
W vin blanc sec tranquille U vin blanceervescent
W vin blanc doux tranquille U vin demi-sec eervescent
U vin rosé eervescentW vin rouge tranquille
W vin rosé tranquille
50 000, 12 500... nombre moyen de bouteillesduvin présenté
J
élevageencuve apogée suggéré
I
élevageenfût accord gourmand
LES PRODUCTEURS
venteàla propriété gîte rural
dégustationàla propriété chambresd’hôtes
F
conditions de visite (r.-v.=sur rendez-vous)
M
adresseduproducteur
M
nom du propriétaire,sidiérentde celui ﬁgurantdans l’adresse
n.c. information non communiquée
LESPRIX
 Les prix (prix moyendelabouteille en France par carton de 12)sontdonnéssous toutes réserves.
L’indication de la fourcheedeprix en rouge signale un bon rapport qualité/prix.
–5 €
5à8€ 8à11€ 11 à15€ 15 à20€ 20 à30€ 30 à50€ 50 à75€ 75à100 €+100€
 Chambres d’hôtes
Prix moyenpar nuit en haute saison
 Gîte rural
Prix moyen parsemaineenhaute saison
U
1
=–de50€
U
2
=51à65 €
U
3
=66à80 €
U
4
=81à100 €
U
5
=+de 100 €
U
A
=–de300 €
U
B
= 301 à400 €
U
C
=401 à500 €
U
D
=501 à600 €
U
E
=+de 600€
LESMILLÉSIMES
T
82
83 85 86 89 90 919293 95 96 97 98 99 00
T
01
02 03 04 05
83 01
les millésimes en rouge sont prêts (01 = millésime2001)
99 05
les millésimes en noir sont à garder (05 = millésime2005)
95 02
les millésimes en noir entre deux traits verticaux sont prêts pouvant aendre
83 95
les meilleurs millésimessontengras
T
90
les millésimes exceptionnels sont dans un cercle
Les millésimes indiqués n’impliquent pasune disponibilitéàla vente chez le producteur.On pourra les trouver
aussi chez les cavistes ou les restaurateurs.




 | |
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[image: ]1969 16 14 10 13 12 19 18 16 15

Alsace
Beaujolais
Bordeaux rouge
Bordeaux liquoreux
Bordeaux sec
Bourgogne rouge
Bourgogne blanc
Champagne
Jura(vin jaune)
Languedoc-Roussillon
Provence rouge
Sud-Ouest rouge
Sud-Ouestblanc liquoreux
Loire rouge
Loire blanc liquoreux
Rhône (nord)
Rhône(sud)
1945 20 20 20 18 20 18 20 19
1946 914910 10 13 10 12
1947 17 18 20 18 18 18 18 20
1948 15 16 16 16 10 14 11 12
1949 19 19 20 18 20 18 17 16
1950 14 13 18 16 11 19 16 14
1951 886676
77

1952 14 16 16 16 16 18 16 15
1953 18 19 17 16 18 17 17 18
1954 9910 14 11 15 9
1955 17 13 16 19 18 15 18 19 16
1956 96
59

1957 13 11 10 15 14 15 13
1958 12 71114109 12
1959 20 13 19 20 18 19 17 17 19
1960 12 511101010714 9
1961 19 16 20 15 16 18 17 16 16
1962 14 13 16 16 16 17 19 17 15
1963 610
1964 18 816913 16 17 18 16
1965 12 8
1966 12 11 17 15 16 18 18 17 15
1967 14 13 14 18 16 15 16 13
1968
Les vins de qualité sont millésimés à l’exception des vins de liqueur, de certains 
vins doux naturels et de nombreux eervescents élaborés par assemblage de plu-
sieurs années. Dans ce cas, la qualité du produit dépend du talent de l’assembleur, 
mais ces vins ne gagnent pas à vieillir. Des conditions météorologiques au moment 
de la maturation et de la récolte, la qualité des millésimes varie selon les régions 
viticoles et selon les producteurs.
             Les MILLÉSIMES
Il est d’usage de résumer la qualité des millésimes dans des tableaux de cotation, mais il 
faut en connaître les limites. Ces notes, des moyennes, ne prennent pas en compte les 
microclimats, pas plus que les eorts de tris de raisins à la vendange ou les sélections 
des vins en cuve. On peut élaborer un excellent vin dans une année cotée zéro.
Propositions de cotation (de 0 à 20)
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[image: ]Alsace
Beaujolais
Bordeaux rouge
Bordeaux liquoreux
Bordeaux sec
Bourgogne rouge
Bourgogne blanc
Champagne
Jura (vin jaune)
Languedoc-Roussillon
Provencerouge
Sud-Ouest rouge
Sud-Ouestblanc liquoreux
Loire rouge
Loire blanc liquoreux
Rhône(nord)
Rhône(sud)
1970 14 13 17 17 18 15 15 17 15
1971 18 15 16 17 19 18 20 16 17
1972 9610 9111
39

1973 16 7131212161
61

6
1974 13 8111412138 11
1975 15 7181718111
81

5
1976 19 16 15 19 16 18 15 15 18
1977 12 912714 11 12
91

1
1978 15 12 17 14 17 19 17 16 17
1979 16 13 16 18 18 15 16 15 14
1980 10 10 13 17 18 12 12 14 13 15
1981 17 14 16 16 17 14 15 15 15
1982 15 12 18 14 16 14 16 16 17 17 15 14 14 15
1983 20 17 17 17 16 15 16 15 16 16 18 12 16 16
1984 15 11 13 13 12 13 14 513101
0131

5
1985 19 16 18 15 14 17 17 17 17 18 17 17 17 16 16 17 16
1986 10 15 17 17 12 12 15 12 17 15 16 16 16 13 14 15 13
1987 13 14 13 11 16 12 11 10 16 14 14 14 13 16 12
1988 17 15 16 19 18 16 14 18 16 17 17 18 18 16 18 17 15
1989 16 16 18 19 18 16 18 16 17 16 16 17 17 20 19 18 16
1990 18 14 18 20 17 18 16 18 18 17 16 16 18 17 20 19 19
1991 13 15 13 14 13 14 15 11 14 13 14 12 91
51

3
1992 15 9121014151712139 91
4111

6
1993 13 11 13 8151413121411141413121
11

4
1994 12 14 14 14 17 14 16 12 12 10 14 15 14 12 14 11
1995 12 16 16 18 17 14 16 16 17 15 15 15 16 17 17 15 16
1996 13 14 15 18 16 17 18 19 18 13 14 14 13 17 17 15 13
1997 16 13 14 18 14 14 17 15 16 13 13 13 16 16 16 14 13
1998 13 13 15 16 14 15 14 13 14 17 16 16 13 14 18 18
1999 10 11 14 17 13 13 12 15 17 15 16 14 10 12 10 16 14
2000 12 12 18 10 16 11 15 15 16 16 14 14 13 16 13 17 15
2001 13 11 15 17 16 13 16 91614161813161
71

1
2002 11 10 14 18 16 17 17 17 14 12 11 15 14 14 10
89

2003 12 15 15 18 13 17 18 14 17 15 13 14 17 15 17 16 14
2004 13 12 14 10 17 13 15 16 13 15 15 13 15 14 10 12 16
2005 15 18 18 17 18 19 18 14 17 15 12 16 17 16 18 16 18
2006 12 12 14 16 14 14 16 15 15 15 16 13 15 10 10 16 15
2007 16 14 14 17 15 12 13 13 14 16 14 12 14 12 13 15 18
2008 14 14 15 16 15 14 15 16 15 12 13 12 15 12 14 14
2009 15 18 18 18 19 17 16 15 15 14 18 17 17 14 18 16
2010 14 16 18 18 19 16 17 14 18 14 15 12 17 16 16 15
2011 15 15 16 17 15 14 15 16 15 16 14 13 15 15 14 14
2012 16 14 14 12 14 14 15 18 16 14 15 13 13 10 15 15
2013 15 15 11 17 13 14 15 14 17 13 13 15 15 13 15 15
2014 13 16 16 16 17 16 16 14 15 13 15 14 17 16 13 13
2015 16 17 18 18 17 18 16 17 17 16 16 17 16 15 19 19
2016 14  16 18 19 17 17 16 15 18 15 17 15 15 18 18 18
2017 15  17 13 17 16 15 16 13 17 14 15 16 17 15 17 17
2018 17  16 17 16 16 18 18 17 18 14 16 15 18 16 15 14
2019 17  18 18 17 18 18 19 18 17 15 14 14 18 17 18 18
10
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[image: ]De jeunes ceps de 12 ans sont à l’origine de cee 
cuvée d’un beau rouge soutenu, au nez intense de 
fruits rouges mûrs agrémentés d’une petite note ani-
male. On retrouve la maturité du fruit, associée à une 
touche réglissée, dans une bouche ample, généreuse, 
riche, puissante, aux tanins veloutés et fondus, mais qui 
aﬃchent plus de carrure en ﬁnale. Une bouteille har-
monieuse, qui vieillira bien. L2023-2027   Auxerrois 
Cuvée du bâtisseur 2020 
⭐
 (5 à 8€ ; 6 600b.) Un blanc 
de caractère, limpide et brillant, ouvert sur des parfums 
intenses de poire, de fruits jaunes mûrs et de miel, à la 
bouche riche, suave, longue, soulignée par une pointe de 
fraîcheur bienvenue.  L2021-2024 Pinot noir Cuvée 
aux chênes 2019 
⭐
 (8 à 11€ ; 4 678b.) Une cuvée bien 
nommée, dont le passage de 9mois en fût se ressent 
d’emblée à l’olfaction, sur des tonalités vanillées et 
toastées. Un boisé qui imprègne également la bouche, 
dense, solide, bâtie pour la garde.  L2024-2030
M
 SCEA DOM. RÉGINA, 350, rue de la République,  
54200Bruley, tél.0383644952, contact@ 
domaineregina.com VFH t.l.j. sf dim. 10h-12h 13h30-18h30
MOSELLE
Superﬁcie : 42 ha 
Production : 1 648 hl (55 % blanc)
Le vignoble s’étend sur les coteaux qui bordent la 
vallée de la Moselle ; ceux-ci ont pour origine les 
couches sédimentaires formant la bordure orien-
tale du Bassin parisien. L’aire délimitée se concentre 
autour de trois pôles principaux: le premier au sud 
et à l’ouest de Metz, le deuxième dans la région de 
Sierck-les-Bains, le troisième dans la vallée de la 
Seille, autour de Vic-sur-Seille. La viticulture est 
inﬂuencée par celle du Luxembourg tout proche, 
avec ses vignes hautes et larges et sa dominante de 
vins blancs secs et fruités. En volume, cee appella-
tion reste très modeste, et son expansion est contra-
riée par l’extrême morcellement de la région.
DOM. DE LA CROIX DE MISSION  
Barriques de blanche 2019 
⭐
  |   670  | 
Q
  |  8 à 11€
À Marange-Silvange, à 15 km au nord de Metz, le 
vignoble, en déclin depuis le développement de l’in-
dustrie minière à la ﬁn du XIX
e
 s., couvrait encore 
123 ha au début du siècle dernier. Aujourd’hui, 
ilconnaît une modeste renaissance grâce à des pas-
sionnés comme Philippe Joly, qui a planté à partir de 
1995 un microdomaine (2ha) sur les coteaux pentus 
du village. Ce dernier cède sa propriété ﬁn 2021 à 
Lilian Croiset, qu’il va accompagner quelques années 
pour une transition en douceur.
Philippe Joly signe un joli 2019 né d’auxerrois (60 %) 
et de pinot gris, élevé 6 mois en barriques. Au nez, se 
déploient des arômes mûrs et gourmands de poire, de 
coing et d’agrumes. Un fruité que l’on retrouve dans une 
bouche dense, riche, de bonne longueur, étirée en ﬁnale 
par une pointe de fraîcheur bien sentie. 
L 2022-2025 
Pinot noir Pink Angel 2020 
⭐
 (8 à 11€ ;  470b.) Une 
robe soutenue et un nez séducteur de fruits rouges 
(grioe, framboise) et de bonbon acidulé donnent le 
ton de ce rosé ample et vif en bouche, prolongé par une 
ﬁnale plus suave sur le sucre d’orge.  L2021-2022
M
 PHILIPPE JOLY, 74, rue de la République, 
57535Marange-Silvange, tél.0674414238, 
jolyphilippe57@aol.com VFH r.-v.
DOM. SONTAG Pinot noir Le Pynoz 2020 
⭐
  |  2 000  | 
J
  |  8 à 11€
La petite ville de Contz-les-Bains épouse le cours 
sinueux de la Moselle, aux conﬁns du Luxembourg 
et de l’Allemagne. Les coteaux bordant la rivière sont 
couverts de vignes. Claude Sontag, aux commandes 
du domaine familial depuis 2007, y exploite 5ha. En 
conversion bio.
Des arômes intenses de grioe et de framboise relevées 
d’une touche poivrée annoncent cee cuvée bien équi-
librée. Un équilibre que l’on perçoit en bouche autour 
d’un fruité soutenu, à l’unisson de l’olfaction, de tanins 
souples et fondus et d’une belle fraîcheur qui anime la 
ﬁnale.  
L2021-2024 Müller-Thurgau 2020 
⭐
 (5 à 8€ ; 
2 000b.) Un joli nez frais, ﬂoral, fruité, un brin végétal et 
fumé, et une bouche souple, fraîche, alerte composent 
un bon blanc d’apéritif ou de fruits de mer, à boire sur le 
fruit.  L2021-2023
M
 EARL DOM. SONTAG, 5, rue Saint-Jean, 
57480Contz-les-Bains, tél.0678593595, 
claude.sontag@gmail.com VFH r.-v.
DOM. DU STROMBERG  
Les Comtemplations 2020 
⭐
  |  6 500  | 
J
  |  5 à 8€
Dans ce domaine du pays des Trois Frontières, aux 
conﬁns du Luxembourg et de l’Allemagne, l’alam-
bic fonctionne aux côtés du pressoir. La mirabelle 
de Lorraine est une des spécialités du domaine, qui 
couvre 9,5 ha sur le coteau du Stromberg à Sierck-
les-Bains, au-dessus du château des ducs de Lorraine. 
Quant aux vins de Jean-Marie Leisen, qui gère l’exploi-
tation depuis 2000 avec trois associés, ils ﬁgurent 
souvent en bonne place dans le Guide.
Doté d’une seyante robe pâle aux reﬂets dorés, cee 
cuvée livre un bouquet discret de ﬂeurs blanches mâtiné 
de notes beurrées. La bouche se montre plus expres-
sive, sur les fruits exotiques, fraîche sans manquer de 
richesse et de volume.  
L2021-2023
M
 SCEA LE DOM. DU STROMBERG, 21, Grand-Rue,  
57480Petite-Heange, tél.0382501015, j.marie.leisen@ 
wanadoo.fr VFH t.l.j. sf dim. 10h-12h 14h-19h
C 
 
CH. DE VAUX  
Les Hautes-Bassières 2020 
⭐⭐⭐
  |  20 000  | 
Q
  |  11 à 15€
Marie-Geneviève  Molozay, des-
cendante d’une lignée de négo-
ciants de Metz, est œnologue ; 
Norbert Molozay, son époux, a 
été « viniﬁcateur volant », meant  
son expertise en viniﬁcation au 
service de nombreux vignobles de  
France et du Nouveau Monde. 
Ils ont repris l’exploitation de ce 
vignoble où l’on produisait du Sekt 
(mousseux) à l’époque allemande. S’ils proposent 
des bulles, c’est surtout par leurs vins tranquilles 
ambitieux qu’ils ont assuré une belle notoriété à ce 
LORRAINE

LA LORRAINE  / MOSELLE 
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[image: ]domaine du pays messin qui couvre aujourd’hui 14ha 
(en bio certiﬁé).
Carton plein pour le Ch. de Vaux, avec une belle pluie 
d’étoiles dans cee édition et un coup de cœur pour 
ce pinot noir élevé 12 mois en fût : le quatrième coup 
de cœur en quatre éditions pour le domaine  ! La robe 
sombre, tirant vers le noir, annonce un vin concentré. 
Au nez, le bois se marie parfaitement avec les fruits 
noirs mûrs. La bouche aﬃche beaucoup de volume, de 
densité et de longueur, avec en soutien un boisé bien 
marqué mais racé et des tanins soyeux, ronds, extraits 
en douceur. Une harmonie parfaite et un potentiel 
certain.  
L2023-2028 Les Gryphées 2020 
⭐⭐
 (8 
à  11€ ;  15 000b.)
 
 
 Une cuvée souvent en vue dans 
ces pages, née d’un assemblage complexe d’auxerrois, 
pinot gris, müller-thurgau et gewurztraminer. Au nez se 
dévoilent d’intenses notes ﬂorales et fruitées, relayées 
par une bouche ample, fraîche et longue, d’un équi-
libre remarquable.  
L 2021-2024   Pylae  2018 
⭐⭐
 
(20 à 30€ ; 3 000b.) Un pinot noir élevé 16 mois en 
fût, drapé dans une robe sombre, le nez bien ouvert 
sur le fruit (cassis, mûre, grioe), relevé d’épices, volu-
mineux en bouche, généreux, mûr, réglissé, doté de 
beaux tanins ﬁns et veloutés et d’un boisé parfaitement 
fondu.  
L2023-2028 Les Boserés 2020 
⭐
 (8 à 11€ ; 
2 000b.)
 
 
 Un joli rosé pâle né de pinot noir (90%) 
et d’une touche de gamay, agréablement fruité au nez 
(fraise, framboise), tout aussi fruité en bouche, souple 
et frais.  
L2021-2022
M
 EARL CH. DE VAUX, 4, pl. Saint-Rémi, 57130Vaux, 
tél.0387602064, contact@chateaudevaux.com 
VFH t.l.j. sf dim. lun. 10h-12h 14h-18h
IGP CÔTES DE MEUSE
 
DOM. DE MONTGRIGNON  
Pinot gris Auxerrois 2020 
⭐⭐
  |  18 500  | 
J
  |  5 à 8€
Les Pierson sont les héritiers d’une lignée de vigne-
rons établis en Lorraine depuis la Révolution. 
Régulièrement présent dans le Guide, leur domaine 
a participé à la relance du vignoble meusien dans les 
années 1970 et notamment des vins de Billy-sous-
les-Côtes, renommés dès le début du XIV
e
s. Renaud 
Pierson, œnologue, a pris la suite de son père Daniel 
en 2010, en association avec son épouse Valérie 
depuis 2019. Le couple exploite 9,5ha de vignes, cer-
tiﬁés bio depuis 2020. Il produit aussi des eerves-
cents et des mirabelles (le fruit et l’eau-de-vie). 
Après deux coups de cœur consécutifs pour ses gris 
2018 et 2019, le domaine est au rendez-vous avec un 
fort joli blanc mi-auxerrois mi-pinot gris, né de jeunes 
vignes de 15 ans. Au nez, une belle intensité ﬂorale à 
dominante de rose se mêle à des notes gourmandes de 
fruits conﬁts. La bouche apparaît ample, ronde, suave, 
généreusement fruitée et dynamisée par une longue 
ﬁnale plus fraîche. Un blanc de caractère.  L2022-2025 
Pinot noir Vieilles Vignes 2019 
⭐
 (5 à 8€ ; 4 500b.) 
Après 11 mois de fût, ce pinot noir né de vignes de 43 ans 
livre un bouquet franc et agréable de cassis et de cerise 
noire. La bouche se montre souple et ronde en aaque, 
avant de monter en puissance autour de tanins fermes et 
serrés, encore un peu austères. Patience.  L2023-2028
M
 EARL DE MONTGRIGNON, 6, chem. des Vignes, 
55210Billy-sous-les-Côtes, tél.0329895802, 
info@domaine-montgrignon.com VH r.-v.
C 
 
DOM. DE MUZY Pinot noir 2020 
⭐⭐
  |  15 500  | 
Q
  |  8 à 11€
Jean-Marc Liénard a fait  
renaître à partir, de 1982,  
le vignoble de son père et  
de son grand-père, planté  
sur les côtes meurtries 
par la Grande Guerre, 
au cœur du village de 
Combres-sous-les-
Côtes: 11,5ha de vignes 
aujourd’hui, conduits en  
biodynamie, auxquels 
s’ajou tent pour l’eau-de-vie des vergers, notam-
ment des mirabelliers. Référence incontournable en 
IGPcôtes-de-meuse, la propriété a vu revenir en 2011 
la nouvelle génération avec Thibaud et Angélique, qui 
ont débuté comme 
winemakers
 en Nouvelle-Zélande 
et en Bourgogne. 
Un nouveau coup de cœur pour les Liénard avec un 
pinot noir somptueux. Après un élevage en fûts (neufs 
à 10 %) de 10 mois, ce vin se présente avec élégance 
et intensité dans sa robe violine. Au nez, il déploie des 
arômes généreux de cerise mûrie par le soleil sur fond 
de boisé fondu. On retrouve le fruit bien mûr dans une 
bouche ample, ronde, suave, dotée de tanins fermes 
et ﬁns, épaulés par un boisé savamment dosé et par 
une ligne de fraîcheur qui vient dynamiser la ﬁnale. 
De l’équilibre à tous les étages. 
L2023-2028
M
 SARL DE MUZY, 3, rue de Muzy, 
55160Combres-sous-les-Côtes, tél.0329873781, 
info@domainedemuzy.fr VH r.-v.
LA LORRAINE  / IGP CÔTES DE MEUSE
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[image: ]selon Margot
Le Beaujolais
Aention ! C’est l’eldorado des connaisseurs de vins. Comme tous, au début, sans 
connaître la région, j’avais en image celle du beaujolais nouveau et de ses arômes 
de banane… Puis grâce aux recommandations d’amis et des pros, j’ai dégusté autre 
chose et je me suis rendu compte que le Beaujolais était un grand terroir méconnu, 
avec de vraies pépites. Preuve en est, de grandes maisons de négoce (Louis Latour, 
Bouchard Père, pour n’en citer que deux) ont acquis pour trois fois rien de belles 
endormies ! Les crus du Beaujolais révèlent les proﬁls variés du cépage phare local, 
le gamay : version sérieuse et intense avec le morgon et le juliénas, version légère et 
fruitée avec le brouilly et le ﬂeurie. Il y en a pour tous les goûts.
• Ma reco œnotourisme
Moi qui suis sportive, je rêve de 
faire du vélo dans le  Beaujolais. 
On peut traverser la région 
sans difficulté. Au sud, au cœur 
des Terres dorées (à seulement 
20km de Lyon), que l’on nomme 
la «  Petite  Toscane », ses val-
lons de vignes et ses châteaux 
sont tellement photogéniques. 
Aunord, sur la route des crus du 
 Beaujolais, direction Brouilly et sa 
fameuse pierre bleue, puis Régnié, 
Morgon, Chiroubles et Fleurie à 
des altitudes voisines de 400 m, 
Moulin-à-vent et son vin puissant, 
Chénas, Juliénas et, pour finir, 
Saint-Amour, le cru le plus septen-
trional…  Attention, ça grimpe!
Le bonheur est dans la vigne
Domaine de Piron Côte du Py 2019 (morgon)
Un indémodable de l’appellation morgon. Il 
se marie avec beaucoup de plats. Il possède 
une trame fruitée gourmande et de la mâche. 
Un régal..
Maison Jean Loron Ri 69 Sans sulﬁtes 
ajoutés 2020 rouge (beaujolais-villages)
Une maison historique très dynamique, qui 
propose une gamme cohérente. Elle a sorti 
cette cuvée sans sulfites ajoutés avec succès. 
Je l’ai découverte 
via un live Instagram et j’ai 
aimé son style fruité, croquant et franc.
Domaine des Nugues 2019 blanc (beaujolais- 
villages)
Valeur sûre, ce beaujolais-villages affiche beau-
coup de personnalité et une rare finesse grâce 
à un travail précis du chardonnay. Une belle fa-
çon de découvrir les vins blancs, plutôt rares 
mais si intéressants, de la région. Je recom-
mande chaudement.
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[image: ]LE BEAUJOLAIS 

 
ET LE LYONNAIS

À l’est de la Saône, entre Mâcon et Lyon, le Beaujolais est 
raaché oﬃciellement à la Bourgogne viticole. Il aﬃrme 
pourtant sa propre personnalité par ses paysages val-
lonnés, par son habitat plus dispersé et par un cépage 
presque exclusif, le gamay noir à jus blanc, qui lègue aux 
vins rouges un fruité pimpant.
Si une promotion dynamique a rendu le beaujolais nou-
veau célèbre dans le monde entier, la région propose 
aussi des vins plus étoés et complexes: les beaujolais, 
les beaujolais-villages et les 10crus. Des vins qui naissent 
au nord et au sud de Villefranche-sur-Saône: au nord, 
sur des sols anciens, de granite, de schiste et de por-
phyre favorables au gamay et patrie des crus; au sud, sur 
des sols calcaires dits de «pierre dorée» qui donnent 
des vins plus souples et légers (l’essentiel des beaujolais 
et beaujolais-villages).
Le vignoble lyonnais se limite à quelques îlots répartis 
sur 49 communes, dans une région de polyculture et 
d’arboriculture: aux conﬁns du Beaujolais et au nord-
ouest de Lyon, ainsi qu’au sud-ouest de la capitale du 
Rhône.
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sur l’ensemble du vignoble)
AOC beaujolais-villages
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[image: ]LE BORDELAIS

Jouissant d’une renommée internationale, le Bordelais 
constitue le plus vaste vignoble d’appellation de France 
et l’un des plus prestigieux grâce à ses crus classés. 
Ce vignoble s’organise autour de trois axes ﬂuviaux :  
la Garonne, la Dordogne et leur estuaire commun, 
laGironde. 
Si les vins rouges sont largement majoritaires, il ore 
tous les styles de vins, issus le plus souvent de l’assem-
blage de plusieurs cépages : en rouge, dominent le mer-
lot et les cabernets ; en blanc, le sémillon et le sauvignon. 
À côté des vastes appellations régionales, il est d’usage 
de distinguer la « rive gauche » (de la Garonne et de 
la Gironde : Graves et Médoc), à laquelle s’ajoutent les 
vignobles des vins liquoreux, et la « rive droite » (de 
la Dordogne et de la Gironde : Libournais, Bourgeais, 
Blayais). Entre ces deux rives de la Garonne et de la  
Dordogne, on trouve la vaste zone de l’Entre-deux-Mers.
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AOC du Médoc
médoc
haut-médoc
saint-estèphe
pauillac
saint-julien
listrac-médoc
moulis-en-médoc
margaux
AOC de l’Entre-deux-Mers
AOC des Graves
graves et graves supérieures
pessac-léognan
AOC des vins liquoreux
sauternes
barsac
cérons
sainte-croix-du-mont
loupiac
cadillac
1
2
3
4
5
6
11
12
13
14
15
16
AOC du Libournais
fronsac
canon-fronsac
pomerol
lalande-de-pomerol
saint-émilion et saint-émilion grand cru
saint-georges-saint-émilion
26
27
28
29
31
lussac-saint-émilion
32
montagne-saint-émilion
33
puisseguin-saint-émilion
34
francs-côtes-de-bordeaux
35
castillon-côtes-de-bordeaux
36
entre-deux-mers
premières-côtes-de-bordeaux
cadillac-côtes-de-bordeaux
graves-de-vayres
entre-deux-mers-haut-benauge
et bordeaux-haut-benauge
17
18
19
21
côtes-de-bordeaux-saint-macaire
22
AOC du Blayais et Bourgeais
blaye, côtes-de-blaye
et blaye-côtes-de-bordeaux
24
côtes-de-bourg
25
sainte-foy-côtes-de-bordeaux
23
7
8
9
10
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Le Bordelais
Je ne vais pas vous mentir : pendant longtemps, j’ai boudé le Bordelais. Vin de mon papa 
servi le dimanche midi, style rétro avec un boisé trop présent et souvent un prix élevé. 
Eh bien, les temps ont bien changé… Le « Bordeaux bashing » a eu un eet très positif 
sur le vignoble : enﬁn un vent green souﬄe sur la région. On passe en bio, Terras Vitis, 
HVE a minima, écopâturage, biodynamie… Bref, on fait aention à l’écosystème naturel 
et c’est bien normal. Le style ensuite : complètement bluant ! La pratique de l’élevage 
sous bois s’est allégée, le fruit ressort sans masquer l’empreinte du terroir, avec des ap-
proches parcellaires « ultra couture », même dans les vins à 10 €. Les grandes propriétés 
travaillent toujours bien, mais avec plus de précision encore et s’ouvrent davantage à 
nous, les consommateurs… Les « petits » vignerons, très importants, se sont retroussé 
les manches pour faire connaître leurs vins. Car, oui, hélas, l’image des grands crus classés, 
parfois un peu fermés sur eux-mêmes, n’a pas joué en faveur des « petits », qui sont pour-
tant bien plus nombreux et sourent parfois. Aujourd’hui, un nouveau  Bordeaux voit le 
jour : plus ouvert, plus engagé, plus innovant… Il m’a reconquis ! Et vous ?
• Ma reco œnotourisme
Pour les sportifs : le 
Trip wine and surf
 de 
Lacanau à Saint-Émilion. Testé et validé, 
j’ai adoré l’expérience de L.O Wine, qui 
s’associe à l’école de surf HCL de  Lacanau 
pour proposer cet atelier : une séance 
de surf à Lacanau, suivie d’une visite de 
Saint-Émilion et d’un atelier d’assemblage, 
Créawine®, au cœur des vignes au Château 
Vieux Mougnac. Chaque jeudi de juillet et 
d’août. (lowine.fr/wine-and-surf/)
Château Clarisse Vieilles Vignes 2018 
(puisseguin-saint-émilion)
Ma révélation de l’année. On n’est pas à 
Saint-Émilion, mais pas loin. Ce domaine 
tout en bio et en biodynamie est travaillé 
avec talent par Olivia et Didier Le Calvez.
Château Croix de Labrie 2018 
(puisseguin-saint-émilion)
Attention : la nouvelle star de saint-émi-
lion grand cru ! Les experts l’ont encensé, 
les consommateurs en raffolent. Ce vin 
est à la fois tout en finesse et en concen-
tration, lui aussi issu d’un vignoble en 
biodynamie, que travaille avec passion 
Axelle Courdurié.
Château Phélan Ségur (saint-estèphe)
Toujours bien fait, élégant et typé, 
ce grand saint-estèphe me fascine. 
Deplus, le prix reste plutôt sage au vu 
du boulot réalisé. Bravo !
Château La Tour Blanche (sauternes)
Un sauternes 1
er
 cru classé de 1855 et 
une école de viticulture. Un 
must have 
dans sa cave, à tester avec la cuisine thaï, 
etpas à Noël : le kiffe total.
Le bonheur est dans la vigne
Château Clarke 2018 (listrac-médoc)
Un très bon plan accessible sur un terroir 
finalement assez peu connu : Listrac- 
Médoc, qu’a repéré en 1973 le Baron 
 Edmond de Rothschild. Une  valeur sûre.
Château Rollan de By 2018 (médoc)
Jean Guyon, personnalité du vin, a hissé 
ce domaine parmi les incontournables 
du Médoc, aujourd’hui classé en cru 
bourgeois.














[image: ]Le Bordelais  
                  en un clin d’œil 
Surface : 111 000  ha
85 % Rouges
10 % Blancs
4 % Rosés
1 % Effervescents
Production : 5 000 000  hl
Types  
      de vins
Rouges Blancs 
secs
Rosés EffervescentsBlancs 
doux
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La Bourgogne 
Le bonheur est dans la vigne
Vignerons des Terres secrètes Vieilles 
Vignes 2019 (saint-véran)
Un collectif de vignerons qui travaillent 
super bien l’approche parcellaire de ces 
beaux terroirs du Mâconnais, toujours 
avec précision, et qui parviennent à 
sortir une gamme à prix imbattable.
Isabelle et Denis Pommier Grain de 
survie 2019 (irancy)
Un couple que j’ai rencontré et que je 
n’oublierai jamais. Tout est en bio ici. 
Denis en assume les risques et a même 
écrit un livre à ce sujet : saisissant !
Château de Chamirey La Mission 2018 
blanc (mercurey)
Une valeur sûre du Mâconnais, avec ici 
un mercurey blanc tout en finesse et en 
élégance.
Quand j’ai débuté dans le monde du vin, la Bourgogne me fascinait – j’imagine comme 
beaucoup d’amateurs – avec ses appellations prestigieuses, ses domaines illustres 
et, surtout, ses climats si complexes. J’ai eu la chance de goûter de grands vins, mais, 
hélas, pas souvent en raison des prix qui montent très vite. C’est alors que j’ai décou-
vert l’autre visage de la Bourgogne : celui des petits domaines qui se lancent, encore 
accessibles ; celui du Sud qui regorge de bons plans, de la Côte chalonnaise à la Côte 
mâconnaise ; celui des jeunes aussi, qui reprennent la propriété familiale et innovent 
dans une viticulture engagée. Non, la Bourgogne n’est pas ﬁgée : elle bouge lente-
ment mais sûrement. Il me faudrait une vie pour la connaître bien, et c’est ce qui fait 
l’intérêt du métier. La Bourgogne m’a appris l’art de la patience, de prendre le temps, 
de voir à long terme, de relativiser… Bref, si vous voulez prendre de la distance sur ce 
que vous faites, allez voir les Bourguignons.
• Ma reco œnotourisme
Tous à vélo et en week-end à Beaune. 
Lebon plan, c’est de partir de Beaune et de 
sillonner la route des grands crus jusqu’à 
Santenay (22 km). On traverse les villages 
de Pommard, Volnay,  Meursault, Puligny- 
Montrachet et Chassagne- Montrachet.
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[image: ]AOC communales
Sous-région viticole
bourgogne, coteaux bourguignons,
crémant-de-bourgogne, bourgogne-
aligoté, bourgogne-passetoutgrain
(ces AOC peuvent être produites
sur l’ensemble du vignoble) 
MÂCONNAIS
Dénominations géographiques
complémentaires de l’AOC bourgogne
AOC régionales de Bourgogne
AOC régionales du Mâconnais
bourgogne Côte Saint-Jacques
1
bourgogne Côtes d'Auxerre
2
bourgogne Chitry
3
bourgogne Coulanges-la-Vineuse
4
bourgogne Épineuil
5
bourgogne Tonnerre
6
bourgogne Montrecul
7
bourgogne Le Chapitre
8
bourgogne Côte-d’Or
9
bourgogne-hautes-côtes-de-nuits
10
bourgogne La Chapelle Notre-Dame
11
bourgogne-hautes-côtes-de-beaune
12
bourgogne Côtes du Couchois
13
bourgogne-côte-chalonnaise
14
mâcon
15
mâcon-villages
16














[image: ]LA BOURGOGNE
Un vignoble historique, l’un des plus anciens de France, 
modelé au Moyen Âge par les moines, puis les ducs  
de Bourgogne, et riche de domaines aux apparences  
souvent modestes mais de grand prestige. Inscrit en 2015 
au patrimoine mondial de l’Unesco, il n’occupe guère que 
4 % du vignoble planté en France, mais ne compte pas 
moins de 84 appellations, un record. 
Ses deux principaux cépages, le pinot noiret lechardon-
nay, qui y règnent en maître, sont à l’origine de vins ﬁns 
et de crus si célèbres qu’ils ont acquis une réputation 
mondiale.  À la simplicité de l’encépagement s’oppose 
l’extrême variété de micro-terroirs, appelés localement 
climats
 (plus de 600), qui détermine l’immense déclinai-
son des vins bourguignons.
Une variété qui se répartit sur plusieurs ensembles  
viticoles : du nord au sud, les vignobles de l’Yonne  
(Chablisien), la Côte de Nuits et la Côte de Beaune (qui 
toutes deux forment la Côte d’Or), le Mâconnais et la 
Côte chalonnaise. 
Reﬂet de ce vignoble morcelé, la hiérarchisation des 
vinsbourguignons, qui peut paraître complexe, est d’une 
grande logique et déﬁnit 4 niveaux : les appellations 
régionales(plus de 50 % de la production), lesappella-
tions communales, dits aussi
villages
(plus de 30 % de 
la production), les premiers crus (environ 10 % de la 
 production) et, en haut de la pyramide, lesgrands crus.
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[image: ]Le Bourgogne  
                  en un clin d’œil 
Surface : 30 000 ha 
Production : 1 450 000 hl
Types 
      de vins
RougesBlancs 
secs
Rosés Effervescents
59 % Blancs
29 % Rouges
11 % Effervescents 
1 % Rosés
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[image: ]C’est dans le vignoble le plus septentrional du pays qu’a 
été mise au point la méthode champenoise, à l’origine 
d’un des vins les plus prestigieux du monde, le vin des 
rois devenu celui de toutes les fêtes. Un vin unique, nulle 
autre production ne pouvant usurper ce nom.
Poids lourd de l’agriculture française, il représente  
plus de 4,5 milliards d’euros de chire d’aaires, dont 
la moitié à l’export. En valeur, il contribue à environ un 
tiers des exportations de vins. Son élaboration particu-
lière sur plusieurs années (en moyenne 3 ans) oblige à un 
stockage supérieur à 1,4 milliard de bouteilles. 
Le vignoble s’étend dans les départements de la Marne 
(70 %), de l’Aisne et de l’Aube, avec de modestes exten-
sions en Seine-et-Marne et en Haute-Marne. Un même 
paysage de coteaux se révèle dans tout le vignoble, où 
l’on distingue cependant plusieurs régions (et donc des 
styles diérents): la Montagne de Reims; la Côte des 
Blancs ; la vallée de la Marne (la zone proche d’Éper-
nay, sur la rive droite, étant appelée «Grande Vallée de 
la Marne»); enﬁn, à l’extrême sud-est, le vignoble de 
l’Aube.
Le socle crayeux du terroir est à l’origine de la ﬁnesse  
des vins de la Champagne ; il a également facilité le 
percement des galeries où mûrissent longuement des 
 millions de bouteilles.
LA CHAMPAGNE
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La Champagne 
Ah, la Champagne ! Rien que son nom me fait pétiller ! Comme tout le monde, 
j’ai  commencé par les grandes maisons et leurs caves légendaires. Puis j’ai décou-
vert l’autre visage de la région : celle des « petits », des vignerons, des artisans 
du goût qui façonnent la Champagne d’aujourd’hui. Moi qui la pensais guindée 
derrière ses bulles, sans trop d’innovation et d’ouverture, je me suis largement 
trompée. La Champagne, ce sont à la fois des grandes maisons de négoce et des 
petits  vignerons qui se bougent énormément, qui se remeent en question, 
qui font le choix d’une viticulture plus saine et souvent de dosages plus légers. 
Revalorisation des cépages oubliés, travail parcellaire, bio ou HVE, extra-brut ou 
zéro dosage, le champagne adopte un nouveau style, plus contemporain et punchy : 
ça fait du bien.
Le bonheur est dans la vigne
Lombard Extra-brut
Une maison qui a le vent en poupe. Avec l’arrivée du jeune et ambitieux Thomas 
 Lombard, 28 ans, la maison se renouvelle grâce à une approche pointue du parcel-
laire, à de faibles dosages et à un approvisionnement de qualité (en majeur partie en 
grands et 1
ers
 crus). Et les prix restent très sages.
De Saint-Gall Extra-brut Blanc de blancs
Ça bouge bien du côté des caves coop  ! La preuve, De Saint-Gall, marque de l’Union 
Champagne, qui regroupe plus de 2  000vignerons et vigneronnes. Découverte de 
cette année, la majeure partie du vignoble (1  348ha) se distingue avec ses 90  % en 
grands et 1
ers
crus. Bien établie dans la Côte des Blancs, la réputation de ce groupe-
ment de coopératives n’est plus à faire pour ses blancs de blancs.
Tarlant Brut nature Bam !
Une révélation, cette cuvée ! Mélanie Tarlant et son frère Benoît ont réussi à faire 
connaître leur terroir de la Marne grâce à un engagement fort dans des méthodes 
culturales plus naturelles et une recherche constante de défis. BAM est un hommage 
aux cépages oubliés de la Champagne (pinot blanc, arbanne, petit meslier). Un style 
unique, tout en finesse et en tension.
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[image: ]Sésame qui donne accès aux idées de bonheur jusque dans l’espace le plus éloigné de 
la planète, le champagne est un vin de dilection. Un vin à propos duquel Voltaire, admi-
rant « la mousse pressée » qui « de la bouteille avec force élancée / comme un éclair fait 
 sauter le bouchon », écrivait que son « écume pétillante » était « de nos Français l’image 
brillante ». Depuis ce temps, on n’a guère trouvé mieux que le champagne pour évoquer 
les idées de luxe et de volupté. Un « miracle de la craie » qui perdure grâce à de grandes 
maisons comme Charles Heidsieck qui, après le coup de cœur obtenu pour son sublime 
Blanc des millénaires 2006, en décroche deux cee année avec le blanc de blancs et le 
rosé 2008.
Cyril Brun 
(Charles Heidsieck)
• Innovations à petits pas
Charles Heidsieck se revendique négociant- 
manipulant depuis le milieu du 
e
 s., 1851 
précisément et la fondation de la maison par 
Charles-Camille Heidsieck, petit-neveu de 
Florens Louis, qui avait créé un siècle plus 
tôt la « structure mère » de toutes les mai-
sons Heidsieck. Et comme Piper Heidsieck, la 
marque appartient depuis 2011 au groupe EPI, 
détenteur de marques haut de gamme. Une 
maison qui entretient avec ses fournisseurs 
(250 familles réparties sur environ 800  ha) 
des rapports de complicité pour mere en 
lumière le « style maison ». Mais Charles 
Heidsieck possède également ses propres 
vignes, une soixantaine d’hectares. Champ 
d’expériences et de futures innovations, 
labellisées HVE, ces vignes admeent de plus 
en plus des essais de viticulture bio. « Nous 
avançons. Peut-être à petits pas pour cer-
tains, mais avec méthode. Nos observations, 
pragmatiques, ne s’eec tuent pas à grande 
échelle. La conviction  s’acquiert par l’expé-
rience », précise Cyril Brun, le chef de cave 
maison qui a pris la suite de Thierry Roset, 
disparu en 2014.
• Suivre la nature pas à pas
Conscient que les certitudes d’hier sont 
 bousculées, ce serait folie que de vouloir 
apporter des réponses immédiates. « Nous 
vivons quelque chose de brutal avec le 
changement climatique. En 25 ans, nous 
avons changé plus de choses qu’en plu-
sieurs siècles. » L’impatience étant plutôt 
contre-productive, une démarche s’impose: 
comprendre, puis convaincre, avant d’agir. 
« Pas de réponse courte sur des cycles longs. 
Ce pourrait être suicidaire et il convient, 
avant tout, de suivre la nature pas à pas. 
Nous dépendrons toujours de sa bonne ou 
mauvaise qualité. » Paroles empreintes de 
sagesse qui rappellent aux amateurs d’eer-
vescences champenoises que la présence des 
vins de réserve de qualité peut porter secours 
lors de mauvais millésimes et  aﬃrmer ainsi un 
style maison prisé du consommateur averti. 
Pour autant, Charles Heidsieck n’écarte pas 
la perspective de changements. « Nos char-
donnays et pinots noirs se répartissent à 
égalité. Quant au pinot meunier, nous ne le 
dédaignons pas, au contraire. C’est le cépage 
qui, qualitativement, a le plus progressé en 
une vingtaine d’années »,  souligne Cyril Brun. 
Charles Heidsieck n’a pas ﬁni d’étonner ses 
aﬁcionados.
 Les coups de cœur 
  Champagne rosé 2008
  Champagne Blanc de blancs
Les vignerons  
                  de l’année
437437
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[image: ]Échelle des crus  
Le prix du kilo de raisin payé aux viticulteurs,  
en Champagne, est fixé en fonction de la qualité  
des grappes, elle-même liée à leur provenance.  
Il a servi d’étalon pour le classement en crus:  
les communes viticoles ont été placées sur une échelle 
variant de 100 à 80%: 100% pour les 17 grands crus, 
99 à 90% pour les 1
ers
crus et 89 à 80% pour  
les autres. Les crus champenois ne prennent donc  
pas en compte la parcelle, comme en Bourgogne,  
mais la commune. Les mentions «grand cru» et  
«premier cru» indiquent que les raisins proviennent 
exclusivement de communes classées respectivement 
en grand cru ou en premier cru.
Cépages 
Le pinot noir est surtout 
cultivé sur les coteaux  
de la Montagne de Reims  
et de l’Aube, le meunier  
sur ceux de la Marne,  
tandis que le chardonnay 
a donné son nom  
à la Côte des Blancs.
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[image: ]La Champagne 
                    en un clin d’œil 
Rouges  
(coteaux- 
champenois)
Blancs secs  
(coteaux- 
champenois )
Rosés  
(coteaux- 
champenois 
rosé-des-riceys)
Effervescents 
rosés
Effervescents 
blancs
Structure du vignoble 
Les neuf dixièmes des superﬁcies appartiennent à des viticulteurs,  
mais le négoce assure près des trois quarts du chire d’aaires et plus  
de 80% des exportations. On compte 300maisons de négoce.
Le statut professionnel du producteur
RM, récoltant-manipulant* : vigneron qui élabore ses cuvées à partir du raisin 
de son domaine uniquement.
NM, négociant-manipulant* : s’approvisionne en raisin dans tout le vignoble, 
possède aussi des vignes en propre et élabore ses champagnes.
CM, coopérative de manipulation* : s’approvisionne dans tout le vignoble,  
possède aussi parfois des vignes en propre. Elle élabore le champagne  
et le commercialise sous sa marque ou le rétrocède au vigneron 
qui y appose son nom.
RC, récoltant-coopérateur : conﬁe tout ou partie de l’élaboration  
à une coopérative.
SR, société de récoltants qui s’unissent pour viniﬁer et commercialiser.
MA, marque d’acheteur : désigne un champagne acheté par une structure qui 
ne le fabrique pas (restaurant, enseigne de supermarché…).
*«Manipuler» signiﬁe «élaborer».
Surface : 33 800 ha
Production : 2 00 000 hl
Types 
      de vins
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Coteaux-champenois
Rosé-des-riceys
(dont 17 grands crus 
 et 44 1
ers
 crus)
(rouges et blancs tranquilles)
(rosés tranquilles)
Pinot blanc
petit meslier 
(très rare)
Pinot gris Arbane
Pinot noir  
(38 %)
Pinot meunier 
(31 %)
Chardonnay  
(31 %)

e
s. apr. J.-C. : les Romains 
plantent la vigne.
À partir du 
e
s. : développement 
du vignoble sous l’impulsion  
des abbayes comme Hautvillers  
ou Saint-Thierry. Les vins produits 
sont des rouges et des blancs  
tranquilles. Le sacre des rois  
à Reims fait connaître la production.
Fin du 
e
s. : les vins, vendus en 
tonneaux, sont mis en bouteilles  
à leur arrivée en Angleterre 
(invention de la bouteille industrielle 
en 1825 outre-Manche).
1728 : le conseil du roi autorise le 
transport du vin en bouteilles.
1729 : la première maison de vin  
de négoce est fondée: Ruinart. 
1743 : la maison de vin de négoce 
Moët est fondée.

e
s. : création de la plupart  
des grandes maisons ;  
perfectionnement de l’élaboration 
du champagne et apparition 
de différents styles de champagnes. 
Les vins sont vendus aux États-Unis 
et en Russie.
1804 : M
me
Clicquot lance 
le 1
er 
champagne rosé.
1860 : M
me
Pommery lance  
les champagnes «bruts»,  
à l’encontre du goût majoritaire  
de l’époque pour les doux.
1870 : 1
ers
 champagnes millésimés.
1884 : Raymond Abelé invente  
le banc de dégorgement à la glace.
1887 : arrêt réservant  
aux producteurs de la région  
le terme de «champagne».
Début 
e
s. :  la crise  
du phylloxéra, puis la Première 
Guerre ravagent les vignobles. 
1927 : protection juridique  
de l’appellation contre  
les usurpations et à la délimitation 
de l’aire de production.
3  
AOC
Principaux  
      
cépages
Hiérarchie  
    des vins
Un peu  
 d'
histoire
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Le Jura
Le bonheur est dans la vigne
Domaine Maire et Fils Chardonnay Grand 
Minéral 2020 (côtes-du-jura)
Un acteur incontournable du Jura qui pos-
sède une large gamme bien construite et 
 cohérente, à prix sages. 
Big crush
 pour ce 
chardonnay fruité et sec, emblématique des 
très bons blancs secs du Jura.
Domaine Berthet-Bondet Savagnin 2016 
(côtes-du-jura)
Un des plus grands domaines de Château- 
Chalon. Le couple, qui a repris le vignoble en 
1985, travaille avec précision, bien épaulé par 
sa fille Hélène.
Domaine Rolet Trousseau 2018 (arbois)
Un domaine qui est une valeur sûre du Jura, 
grâce à des vins d’équilibre et de finesse. Ce 
trousseau offre une démonstration remar-
quable du style du cépage, tout en nuances et 
épicé comme j’aime.
C’est l’un des vignobles les plus dynamiques de France, qui me fascine par le style de 
ses vins et par son paysage. Rendez-vous compte : nous sommes dans la plus petite 
région viticole de France, avec à peine 20 000 ha de vignes. Ce que j’adore, ce sont 
les cépages autochtones travaillés de diérentes façons. En rouge, ma préférence 
va au trousseau et au poulsard qui produisent des vins légers, fruités et épicés. 
Ce sont indéniablement de bonnes alternatives au pinot noir. En blanc, ma révéla-
tion, c’est le savagnin. En mode ouillé, il est sec et fruité. En mode non ouillé, version 
vin jaune ou « sous voile » (qui se nomme « tradition » en assemblage avec le char-
donnay), il prend des nuances de noix et de miel. En version liquoreux avec le vin de 
paille, les arômes n’en ﬁnissent plus : fruits secs, fruits conﬁts, coing, prune, coing. 
Sans  oublier le macvin (vin muté) complexe et intense, parfait à l’apéritif.
• Ma reco œnotourisme
Balade dans les vignes en famille. 
Le Jura est seulement à 2 h 30 de 
Paris. Avec www.jura-tourism.com, 
on peut faire des balades à la 
cool
 
en famille sur des circuits de 3 à 
7 km. Avec les cartes interactives 
à télécharger sur le site  Internet 
ou à récupérer dans les offices de 
tourisme, on a des explications 
riches et détaillées pour découvrir 
le vignoble, des sites historiques, 
des vignerons… Bref, pas  besoin 
de chaussure de rando ou de sac de 
 trekking.
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[image: ]Faisant le pendant de celui de la Bourgogne, de l’autre 
côté de la vallée de la Saône, ce vignoble à la géologie 
tourmentée et au climat plus continental, est d’une 
superﬁcie bien plus restreinte. Il occupe les pentes qui 
descendent du premier plateau des monts du Jura vers 
la plaine: une bande de 80km de long, traversant tout 
le département du Jura, de Salins-les-Bains, au nord, à 
Saint-Amour, au sud. Les terroirs les plus favorables se 
situent en coteaux entre 250 et 400 m d’altitude. Ils 
voient naître des vins atypiques, à l’image du célèbre vin 
jaune, du vin de paille ou encore du macvin.
Les cépages locaux sont parfaitement adaptés aux ter-
rains argileux du Jura. On trouve ainsi le poulsard, cépage 
rouge peu tannique à l’origine de rosés et de rouges 
légers. Le trousseau, autre cépage local, donne des vins 
rouges plus colorés et riches en tanins. Le pinot noir est 
souvent associé au trousseau dans les rouges et dans 
les eervescents blancs de noirs. Autre cépage bourgui-
gnon, le chardonnay apporte son riche bouquet aux vins 
blancs, secs et eervescents. Le savagnin, cépage blanc 
local, donne naissance au célèbre vin jaune, autre spécia-
lité jurassienne avec le vin de paille.
LE JURA
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[image: ]côtes-du-jura, crémant-
du-jura et macvin-du-jura
(ces AOC peuvent être
produites sur l’ensemble
du vignoble)
10 km
Nord














[image: ]    Le vigneron  
             de l’année
Le domaine, créé en 1985 par Chantal et Jean Berthet-Bondet (en bio depuis 2010), aété pris 
en main par leur ﬁlle Hélène. Coup de cœur dans la précédente édition, avecun assemblage 
chardonnay-savagnin 2016, elle récidive cee année avec un pur  savagnin élevé sous voile, 
dans le même millésime. Un vin typé comme ce secteur du Jura en a le secret.
Hélène  
Berthet-Bondet
(Dom. Berthet-Bondet)
• Qu’est-ce qui vous a conduit à reprendre 
le domaine en 2018 à la suite de vos 
 parents  ?
C’est une reconversion professionnelle : j’ai 
été traductrice à Bruxelles pendant 10 ans et, 
en 2013, j’ai décidé de revenir au domaine.
Cela a commencé à me titiller entre 25 et 30 ans. 
 J’aimais de plus en plus déguster, parler du vin 
et en entendre parler. Je rendais service à mon 
père en allant à des salons, en eectuant des 
voyages à l’export,etc. Cela m’a permis de ren
-
contrer le milieu vigneron et de faire mûrir tout 
cela dans ma tête. C’était également un projet 
familial de retour à la campagne pour élever mes 
enfantsici.
• Comment souhaitez-vous faire évoluer 
le domaine ?
Quelques nouveautés vont arriver avec le mil-
lésime 2020: une cuvée de rouge 100 % pinot 
noir élevée en fût, avec l’idée de la faire pas
-
ser un deuxième hiver en cave. Je crois que le 
Jura peut donner des pinots noirs un peu plus 
ambitieux. Je prépare aussi un savagnin ouillé 
élevé en fût d’acacia pour explorer une autre 
expression de ce cépage. J’ai aussi élaboré du 
rosé en 2018 et en 2019.
• Quelles sont les caractéristiques de ce 
côtes-du-jura Savagnin 2016 ?
C’est un assemblage de diérentes parcelles 
sur Château-Chalon. Le terroir est consti-
tué de marnes grises avec un peu d’éboulis 
 calcaires. 
•  Qu’est-ce qui distingue ce côtes-du- 
jura de votre cuvée Traditionqui a reçu 
un coup de cœur sur ce même millésime 
l’an dernier ?
La cuvée Tradition, avec 80 % de  chardonnay, 
est vraiment un vin d’initiation pour les gens qui 
découvrent les cuvées oxydatives. Le chardon
-
nay arrondit les angles du  savagnin, avec son côté 
fruité. Je parle volontiers d’une texture  crémeuse. 
Alors que le savagnin est plus vif,  mordant, sur 
les zestes d’agrumes. Les gens qui repartent avec 
des bouteilles de savagnin ont déjà une connais
-
sance des vins oxydatifs duJura.
• Vous évoquez une garde de 30 ans pour 
un savagnin. Vous conﬁrmez ?
Oui, complétement, surtout pour un millé-
sime comme 2016. On parle beaucoup du 
changement climatique, mais il y a quand 
même quelques exceptions comme 2013 
et 2016. Le temps était diﬃcile, mais nous 
aimons bien avoir des maturités plus tardives 
et de belles acidités.
•  Le suivi de la viniﬁcation doit-il être 
particulièrement méticuleux sur ces vins 
 élevés sous voile ?
Oui. C’est un gros travail en cave. Tout nos vins 
sous voile sont analysés deux fois par an pour 
savoir si nous poursuivons l’élevage ou si nous 
meons en bouteille un peu plus tôt que prévu. 
Nous goûtons, examinons les voiles,etc. Nous 
avons beaucoup de fûts anciens, d’une ving-
taine d’années en moyenne.
 
 Le coup de cœur 
   Côtes-du-jura Savagnin 2016 
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[image: ]Du lac Léman à la rive droite de l’Isère, dans les dépar-
tements de la Haute-Savoie, de l’Ain, de l’Isère et sur-
tout de la Savoie, le vignoble savoyard s’éparpille en 
îlots le long des vallées, borde les lacs ou s’accroche aux 
basses pentes les mieux exposées des Préalpes. Il fournit  
surtout des vins friands à boire jeunes, blancs secs pour 
les deux tiers, mais les sélections du Guide montrent 
l’existence de vins de caractère, voire de garde.
Dans le département de l’Ain, le vignoble du Bugey 
connu pour ses eervescents rosés (Cerdon) occupe les 
basses pentes des monts du Jura, dans l’extrême sud du 
Revermont, de Bourg-en-Bresse à Ambérieu-en-Bugey, 
ainsi que celles qui, de Seyssel à Lagnieu, descendent 
vers la rive droite du Rhône. 
Dans ces régions, l’encépagement épouse la diversité 
des terroirs avec des variétés locales comme la jacquère, 
l’altesse, la mondeuse, le poulsard jurassien (Cerdon) ou 
encore la molee, le gringet et le persan qui voisinent 
avec le chardonnay, le chasselas, le pinot noir et le gamay.
LA SAVOIE 

 
ET LE BUGEY
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C’est un vignoble qui capte de plus en plus l’intérêt, et il peut compter sur des vigne-
rons engagés. C’est ma prochaine destination de prédilection. Ici, les vignerons ont 
fait le choix de préserver leurs cépages locaux, même s’ils sont inconnus aux batail-
lons, voire mal aimés, et ça c’est révolutionnaire ! Sur les quelque 2 000 ha de ce 
vignoble de montagne, on trouve en blanc la délicieuse jacquère, la roussee (aussi 
appelée altesse), le chasselas, le gringet ou encore le bergeron. Issus de mondeuse, 
de gamay, de pinot noir et autre persan, les vins rouges sont aussi remarquables, 
pas trop tanniques et pleins de fraîcheur. Plus rares, ce sont les cépages mon deuse 
blanche, malvoisie ou encore molee qui produisent des bouteilles originales. Bref, 
toute une palee de vins insolites à découvrir d’urgence, avant que les prix grimpent.
• Ma reco œnotourisme
Chaque année, en octobre, un week-end est consacré à la rencontre de vignerons : 
« Le Fascinant week-end » (le titre est bien trouvé !). On crapahute dans les vignes et 
on découvre les spécialités culinaires savoyardes (bon, c’est tout au fromage  ), lors de 
pique- niques très gourmands. Pour plus d’infos : vignobles.tourisme.coeurdesavoie.fr/fr/
fascinant-week-end/animations-et-programme
La Savoie 
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[image: ]    Le vigneron  
             de l’année
Dans le Parc naturel régional du massif des Bauges, Raphaël Saint-Germain, biologiste 
de formation, exploite en bio un vignoble d’une dizaine d’hectares, en majorité situé sur 
la commune de Saint-Pierre-d’Albigny. Parmi les… 22 cépages montagnards cultivés, 
lesdeux têtes de cordée sont la mondeuse et le persan. Ce dernier obtient un coup de 
cœur pour le millésime 2020. L’occasion de mere en lumière ce cépage peu connu.
Raphaël  
Saint-Germain
(Dom. Saint-Germain)
• Parlez-nous du persan, ce cépage 
savoyard si peu connu.
C’est un cépage originaire de Maurienne 
qui a été abandonné dans les années 1960. 
Mongrand-père l’a arraché, car il était trop 
capricieux, sensible au blackrot et de matu-
ration tardive ; ça donnait des vins durs, 
austères, avec une forte acidité. Mais quand 
on sait le dompter, il donne le meilleur de lui-
même. En2002, j’en ai planté 1,5 ha sur des 
éboulis drainants exposés plein sud. Le per-
san, je l’adore car c’est le style des vins que 
je veux faire, à la fois toniques et expressifs, 
avec un parfait équilibre en bouche qui vous 
donne envie d’y revenir.
• Comment faites-vous pour obtenir un 
persan plein de fraîcheur et de fruit ?
Mise en cuve après égrappage, 10 jours de 
macération, puis pressurage ; pas de soufre 
à la viniﬁcation, le minimum à la ﬁn des fer-
mentations. Le but du jeu, c’est d’intervenir 
le moins possible, on laisse faire. C’est le plus 
diﬃcile, car il faut une matière irréprochable. 
Ce n’est pas seulement mon œuvre, je tiens à 
le dire. J’ai la chance d’avoir une super équipe, 
très ﬁdèle : ce sont « les petites mains » 
du domaine. La culture bio demande beau-
coup d’aention, de présence, de réactivité. 
C’est un travail collectif où chacun apporte 
son savoir-faire et sa sensibilité.
• Un projet ?
Je me passionne pour les cépages alpins. 
J’en cultive déjà 22. Parmi les plus connus, 
la  jacquère, l’altesse, la roussanne et la mon-
deuse rouge, mais aussi la mondeuse blanche 
et la petite arvine. J’ai l’intention de remere 
à l’honneur les cépages qui ont été oubliés et 
je m’apprête à planter du bia, du hibou noir, 
du dousset. Tout cela, c’est grâce au travail 
acharné du Centre d’ampélographie alpine 
Pierre Galet, dont le siège est à Montmélian, 
au musée de la Vigne et du Vin. Encore une 
histoire de partage…
Un souhait ?
Oui, je pense aux jeunes vignerons savoyards, 
nombreux à s’être installés ces dernières 
années. À eux de se réapproprier ces anciens 
cépages pour porter haut l’image de la Savoie, 
en revendiquant l’appellation savoie.
 Le coup de cœur 
   Savoie Persan Princens 2020
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[image: ]La Savoie et le Bugey 
                            en un clin d’œil 
Surface : 2 100 ha en Savoie 
460 ha en Bugey
70 % Blancs
20 % Rouges
6 % Rosés
4 % Effervescents 
Production : 150000 hl 
(125 000 en Savoie + 25 000 Bugey)
RougesBlancs 
secs
Rosés Effervescents
Types 
      de vins
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[image: ]Un peu  
 d'
histoire

er
s. apr. J.-C. : le vignoble  
des Allobroges est cité par Pine  
et Columelle.
Moyen Âge : les moines identi-
fient des terroirs viticoles spéci-
fiques pour la qualité des vins.
1559 : édit d’Emmanuel Philibert 
qui instaure le ban des vendanges, 
afin de garantir la qualité du raisin.

e
-
e
s. : le vignoble se 
développe et la production de vin 
augmente. Essor du métayage.
Révolution : les terres du clergé, 
devenues biens nationaux, sont 
rachetées par des propriétaires 
privés.
1860 : rattachement de la Savoie 
à la France
1877 : crise phylloxérique.  
Replantation du vignoble avec  
des cépages plus résistants.
1930 : les cépages locaux sont 
remis à l’honneur.
1942 : reconnaissance  
de l’AOC seyssel.
1948 : reconnaissance  
de l’AOC crépy.
1973 : reconnaissance  
des AOC vin-de-savoie  
et roussette-de-savoie.
2015 : reconnaissance  
de l’AOC crémant-de-savoie.
Chasselas
Gringet
Pinot noir
Chardonnay
Mondeuse
Persan
Molette
Gamay noir  
à jus blanc
Poulsard
(Cerdon)
Jacquère
(majoritaire)
Altesse  
(roussette)
Bergeron 
(roussanne)
Principaux  
      
cépages
Hiérarchie  
    des vins
Savoie
4 AOC 
savoie ou  
vins-de-savoie  
à laquelle sont rattachées  
20 dénominations géographiques: 
 voir carte), roussette-de-savoie,  
seyssel et crémant-de-savoie.
Bugey
2 AOC 
bugey et roussette-du-bugey
  
(auxquelles sont rattachées  
4 dénominations 
 géographiques: 
voir carte)
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Le 
Languedoc
Fan, fan, fan ! C’est la région qui, à mes yeux, a le plus bougé ces dernières années. 
Quand j’ai débuté dans le monde du vin, il y a 10 ans, les vins me semblaient sou-
vent chaleureux et rustiques. Aujourd’hui, rien à voir ! Les vignerons ont vraiment 
su travailler leurs formidables terroirs, préserver la fraîcheur dont ils peuvent béné-
ﬁcier grâce aux microclimats, entre mer et montage, et valoriser les cépages locaux. 
 Mention spéciale pour les appellations limoux et terrasses-du-larzac.
• Ma reco œnotourisme
Rendez-vous artistique incontournable 
de la saison estivale, le Festival Jazz 
à l’Hospitalet réserve chaque soir à 
1 400 spectateurs privilégiés un concert 
unique dans la cour du château, propriété 
de l’incontournable Gérard Bertrand. Les 
plus grands artistes se produisent ainsi 
au milieu des vignes de l’appellation la 
clape, pour une soirée inoubliable. Avant 
le concert, profitez du grand dîner en 
plein air, puis terminez la fête dans la cave 
à jazz, en dégustant les vins du domaine. 
(www.jazzhospitalet.com/)
Le bonheur est dans la vigne
Ch. de Brasse 2019 (limoux)
Un groupe de vignerons très dynamique 
que la coopérative Anne de Joyeuse. 
Cette cave a su défendre l’appel lation 
limoux, bien connue pour ses bulles et 
ses blancs secs, à l’image de ce superbe 
2019. Les vins rouges sont aussi remar-
quables sur ce terroir.
Ch. des Crès Ricards Œnothera 2019 
(terrasses-du-larzac)
Derrière ce domaine, un homme vision-
naire et de grand talent, Jean-Claude 
Mas, fervent défenseur des terroirs du 
Languedoc qui fait des merveilles et, 
souvent, à prix mini. Une valeur sûre.
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[image: ]Ce vignoble immense s’étale le long du lioral méditer-
ranéen, principalement sur trois départements, l’Aude,  
le Gard et l’Hérault, et s’étire vers les Pyrénées-Orien-
tales avec l’aire de la vaste AOC régionale languedoc.  
Il ore une diversité de paysages et une mosaïque de ter-
roirs entre mer et montagne, sous inﬂuence climatique 
méditerranéenne (parfois plus océanique vers les terres), 
qui vont de pair avec une large palee de cépages, dont 
75 % de rouges.
Un vignoble très ancien aussi, avec plus de 2 000 ans 
d’histoire. Et pourtant, que de mutations ! Aucun 
vignoble de France n’a connu de tels bouleversements. 
Naguère symbole de la viticulture de masse, il a fait  
l’objet d’un renouveau constant depuis les années 1980. 
S’il fournit encore un tiers de la production française, en 
AOC et en IGP, il a su développer aussi de grands vins 
de garde et dynamiser ses appellations en individualisant 
des crus réputés (AOC terrasses-du-larzac, la clape…).  
Il représente aussi plus de 30 % du vignoble cultivé en 
bio dans l’Hexagone. 
Au ﬁl des années, le Guide a apporté la preuve de son 
ascension qualitative. Des vins rouges (très majoritaires) 
aux styles variés, tour à tour profonds, charpentés ou 
souples, épicés, suaves, fringants, aux arômes de cerise, 
de garrigue, de réglisse… Des vins blancs frais ou plus 
ronds, tranquilles et eervescents, et des rosés «ten-
dance ». Quant aux vins doux naturels, ils demeurent 
une référence.
LE LANGUEDOC
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[image: ]Hiérarchie  
                des vins
4 AOC  
«crus»
18 AOC  
sous-régionales
1 AOC régionales
IGP
(terrasses-du-larzac,  
la clape, pic-saint-loup,  
minervois-la-livinière,  
corbières-boutenac)
(ex: limoux, saint-chinian, faugères…)
(languedoc, anciennement 
 
coteaux-du-languedoc)
(70 % de la production)
Le Languedoc 
                  en un clin d’œil 
Surface : 246000ha
76 % Rouges 
14 % Rosés
10 % Blancs  
5 % Effervescents 
2 % Vins doux naturels (muscat) 
Production : 12,7 Mhl (toutes catégories confondues)  
1245000hl (AOC Languedoc)
Blancs 
secs
Vins doux 
naturels
Rouges
Effervescents
Rosés
Types 
      de vins
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[image: ]Mourvèdre
Grenaches gris 
et blanc
Muscat 
d’Alexandrie
Cinsault
Macabeu
Marsanne
Cabernet- 
sauvignon
Clairette
Roussanne
Muscat  
à petits grains
Mauzac
Grenache  
noir
Bourboulenc
Piquepoul
Chenin
Vermentino 
(rolle)
Chardonnay
Ugniblanc
Syrah Carignan
Un peu  
 d'
histoire
 
e
s. av.J.-C. : 1
res
 traces de  
la culture de la vigne par les Grecs.
118 av. J.-C. : les Romains  
arrivent dans la Narbonnaise.
IX
e
s. : développement du vignoble sous 
l’impulsion des monastères (Lagrasse, 
Fontfroide, Valmagne, notamment).

e
 - 
e 
s. : essor du commerce  
du vin grâce aux nouveaux réseaux 
de transports (1666 : création du port 
de Sète; 1681 : ouverture du canal  
du Midi). Le vin de Frontignan est 
connu jusque dans le nord de l’Europe.
18501880 : essor du chemin de fer 
et ouverture de nouveaux marchés 
urbains. Développement du vin  
de consommation courante.
1850 : crise du mildiou dans les vignes.
1863 : crise du phylloxéra,  
puis de l’oïdium.
1901 : création de la coopérative 
de Maraussan (Biterrois), suivie  
par d’autres dans la région.
1907 : dans un contexte de crise due  
à une pratique généralisée de vins  
frelatés, les vignerons manifestent. 
Leur révolte, menée par Marcelin  
Albert, cafetier audois, est réprimée 
par le gouvernement de Clemenceau.
1936 : reconnaissance de l’AOC  
muscat-de-frontignan.
1949 : création du statut de «vin  
de qualité supérieure», catégorie 
moins contraignante que l’AOC, qui 
permet aux vignobles languedociens  
de progresser par paliersjusqu’à  
l’accession à l’AOC.
19701976 : nouvelle crise viticole 
due à la concurrence des vins italiens. 
Manifestations de Montredon, près  
de Narbonne.
1976 : reconversion du vignoble vers  
la qualité grâce à un arrachage  
des plants communs (aramon,  
carignan), subventionné par l’Europe.
2007 : création d’une appellation 
régionale languedoc.
2017 : reconnaissance de l’AOC  
pic-saint-loup.
Principaux  
      
cépages
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[image: ]selon Margot
Le Roussillon
Le bonheur est dans la vigne
Vignerons catalans Tautavel Signature 
2018  (côtes-du-roussillon- villages)
Un collectif de vignerons dont j’aime la 
cohérence de la gamme proposée, l’ef-
fort de valorisation des terroirs et les 
prix sages. Ce très joli tautavel Signa-
ture en est un exemple.
Domaine Olivier Pithon Laïs 2019 (IGP 
côtes-catalanes)
Un vigneron mythique, engagé dans 
la biodynamie, qui a fait connaître le 
Roussillon comme une grande terre de 
vins. En rouge comme en blanc tout est 
délicieux !
Domaine de Vénus Passions 2015 
(côtes-du-roussillon-villages)
Dès que je le vois à la carte d’un resto, 
je choisis sans hésiter ce vin tout en 
chair. Mais tous les vins de ce domaine 
méritent attention : l’élégance est leur 
point commun. Ils sont élaborés par 
une équipe de passionnés.
Le vignoble des extrêmes. Entre mer et montagne, entre nouveaux et anciens 
 vignerons, le Roussillon réunit en peu d’hectares une combinaison surprenante de 
 cépages et de sols. Ce qui me plaît, c’est qu’il est encore possible de trouver des 
bons plans dans les trois couleurs. Mention spéciale pour les vins doux naturels : 
je suis fan des maury et des banyuls, au top en apéro ou avec un dessert au chocolat 
(mon péché mignon).
• Ma reco œnotourisme
Mon trip préféré est de parcourir la côte, 
sur la magnifique route de la Corniche, 
qui va de Collioure à Cerbère, en passant 
par Banyuls et Port-Vendres. Après avoir 
 passé quelques heures, les pieds dans le 
sable, dans cette réserve naturelle  sublime, 
une pause-dégustation est bien venue au 
Clos des Paulilles. Incontournable.
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[image: ]Le Roussillon viticole, qui correspond au département 
des Pyrénées-Orientales, est un vaste amphithéâtre aux 
terroirs multiples, cerné de massifs montagneux, une 
sorte d’île terrestre bordée au nord par les Corbières, par 
le massif du Canigou à l’ouest, par les Albères au sud et, 
à l’est, par la Côte Vermeille et ses vignobles plongeant 
dans la Méditerranée. Le tout balayé par la Tramontane.
Il est très proche du Languedoc voisin par son climat 
méditerranéen, son histoire, son encépagement très 
varié et les styles de vins. La diérence est avant tout 
culturelle: le Roussillon est en majeure partie catalan. 
La production du plus méridional des vignobles de France 
se partage entre de superbes vins doux naturels, qui ont 
fait sa réputation, et des vins secs: rouges aux multiples 
facees, rosés généreux et, de plus en plus, blancs vifs.
LE ROUSSILLON
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[image: ]Bien connu des amateurs de vins du Roussillon, le Domaine de la Rectorie est mené avec 
brio et sensibilité par la famille Parcé. Il obtient un coup de cœur pour sa cuvée de col-
lioure blanc L’Argile 2019. Une année qui a marqué le 10
e
 millésime de Jean-Emmanuel 
 Parcé, qui a rejoint son père Thierry à la co-gérance. Jean-Emmanuel revient sur son 
 métier qui  demande « d’avoir plusieurs cordes à son arc ».
Thierry et Jean- 
Emmanuel Parcé
 (Domaine de la Rectorie)
•  Le travail d’équipe, en famille, est un 
des points sur lequel le domaine insiste. 
Comment s’organise votre activité ?
Je partage mon temps entre la vigne, la cave 
et la vente. Mon père Thierry est un pro de la 
vigne et de la cave aussi. Mon cousin Clément 
travaille avec moi en cave. Mon oncle, Pierre, 
s’occupe de la vente aux particuliers. Nous 
avons dans l’équipe Emilio qui s’occupe de la 
vente à  l’export et qui m’aide aussi en viniﬁ-
cation. De plus, trois personnes travaillent à 
temps plein dans la vigne.
• Vous êtes co-gérant du domaine avec 
votre père. Quand avez-vous pris les 
commandes ?
En 2010, après un BTS en viticulture- 
œnologie et quelques stages. Auparavant, je 
me suis consacré pendant quelques années 
à mes activités de peintre et de sculpteur à 
Paris. J’avais très envie de replonger dans le 
monde du vin. Je « baigne » dans le domaine 
depuis que je suis tout petit.
•  2019 a donc été votre 10
e
 millésime. 
Qu’est ce qui a évolué au domaine pen-
dant cee période ?
J’ai d’abord souhaité suivre la même direc-
tion que mon père, sans faire de révolution. 
Mais j’ai pu apporter certaines chosesavec la 
création de la cuvée Barlande, une cuvée par-
cellaire, ou encore Col de Perdigué, une cuvée 
de syrah, en isolant des terroirs  particuliers. 
L’autre évolution, c’est la conversion bio. 
Nous adaptons nos parcelles dans ce sens 
notamment pour faire passer le cheval. Cela 
signiﬁe aussi une réduction de notre surface 
pour pouvoir tout convertir en bio. Il nous 
faudra encore cinq ans pour y  parvenir.
L’objec tif est d’être à 20 ha, contre 34 
aujourd’hui, pour bien maîtriser la vigne. 
Parallèlement, je m’occupe du domaine 
que j’ai créé en 2017 à Aniane, La Chapelle 
Saint-Mathieu, en bio.
•  Quelles sont les caractéristiques de 
cee cuvée de collioure blanc L’Argile 
2019 ? Et d’où vient son nom ?
Cee cuvée a été créée en 1993. Mon père a 
été l’un des précurseurs des collioure blancs 
secs. Il aime beaucoup les blancs bourgui-
gnons. Il s’est rendu compte qu’il y avait ici de 
bons terroirs à blancs de garde, notamment 
avec les grenaches gris, qui apportent de la 
tension. Nous récoltons mi-août et viniﬁons 
en barrique de 225 et 400litres avec très peu 
de bois neuf. Nous procédons à des élevages 
sur lies. La cuvée est mise en bouteille au 
mois d’avril. À l’origine, elle provenait d’une 
seule parcelle au lieu-dit L’Argile, où il y avait 
pas mal d’argile. Aujourd’hui, d’autres par-
celles entrent dans l’assemblage, avec une 
dominante de schiste. Les vignes sont âgées 
de 90 à 140 ans.
 Le coup de cœur 
   Collioure L’Argile 2019
   Le vigneron  
                  de l’année
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[image: ]  Le Roussillon 
                  en un clin d’œil 
Surface : 20 700 ha 
56 % Rouges 
27 % Rosés
17 % Blancs 
Production : 600000hl
Types 
      de vins
Rouges Blancs 
secs
Rosés Vins doux 
naturels
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[image: ]Mourvèdre
Macabeu
Lledoner 
pelut
Malvoisie  
du Roussillon
Grenaches gris 
et blanc
Roussanne
Muscats 
à petits grains  
et d’Alexandrie
Grenache  
noir
Marsanne Vermentino
Syrah Carignan
Un peu  
 d'
histoire
 
e
s. av.J.-C. : implantation  
de la vigne sous l’impulsion des 
marins grecs attirés par  
les richesses minières de la côte.

e
s. : essor de la viticulture. 
Mise au point de la technique 
du mutage des vins à l’alcool par 
Arnaud de Villeneuve, médecin  
et professeur à l’université  
de Montpellier.

e
s. : développement  
du vignoble.
1863 : crise du phylloxéra, puis  
de l’oïdium. Le vignoble de plaine 
est détruit en partie. Nouvelles 
plantations en coteaux.  
Production de vins légers destinés 
au coupage avec les vins d’Afrique 
du Nord. Les vins doux naturels  
servent de matière première 
à l’élaboration d’apéritifs  
aromatisés.
1936 : reconnaissance en AOC  
des vins doux naturels.
1971 : reconnaissance de l’AOC 
collioure.
1977 : reconnaissance  
de l’AOC côtes-du-roussillon  
et côtes-du-roussillon-villages.
1 AOC  
RÉGIONALE  
(côtes-du-roussillon)
1 AOC SOUSRÉGIONALE 
(AOC côtes-du-roussillon-villages),  
éventuellement spécifiée par l’une  
des 5 dénominations (Tautavel, Lesquerde, 
Latour-de-France, Caramany, Les Aspres)
2 AOC COMMUNALES  
(collioure, maury sec)
3 IGP (côtes catalanes, côte  
vermeille, oc) : 40 % des volumes  
de vins secs produits
5 AOC VINS DOUX NATURELS  
(rivesaltes, muscat-de-rivesaltes, maury, 
banyuls et banyuls grand cru)
Principaux  
      
cépages
Hiérarchie  
    des vins
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[image: ]Prospères au Moyen Âge, quand le Poitou se raachait à 
l’Aquitaine, les vignobles du Haut-Poitou furent très éten-
dus jusqu’à la ﬁn du 
e
s. Ils se réduisent aujourd’hui à 
des enclaves entre herbages et cultures, au nord et à l’est 
de Poitiers.Leurs vins appartiennent à la famille du Val 
de Loire tout en montrant des inﬂuences bordelaises. Les 
rouges sont généralement légers et frais, mais possèdent 
une bonne structure. Les rosés présentent un caractère 
assez proche. Les blancs sont vifs et bouquetés. 
Si le Poitou n’a gardé que quelques ceps, les Charentes 
ont, depuis le 
e
 s., fondé leur essor sur la distillation de 
vins blancs et la production du cognac, qui a fait la répu-
tation de la région. Celui-ci est « l’esprit » du pineau-
des-charentes, vin de liqueur qui résulte du mélange 
de moûts de raisins partiellement fermentés avec la 
fameuse eau-de-vie.
LE POITOU  
ET LES CHARENTES
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[image: ]COGNAC Vignoble
cognac et pineau-des-charentes
(ces AOC peuvent être produites sur
l’ensemble du vignoble de Cognac)
Dénominations de l’AOC cognac 
Grande Champagne
1
Petite Champagne
2
Borderies
3
Fins Bois
4
Bons Bois
5
Bois Ordinaires ou Bois à terroirs
6
50 km
Nord














[image: ]Types 
      de vins
Le Poitou et les  
     
Charentes en un clin d’œil 
Surface : Haut-poitou: 100ha 
Cognac: 685400ha (82 000plantés, essentiellement 
destinés àlaproduction de l’eau-de-vie) 
Pineau-des-charentes: 1132ha
Le Poitou 
55 % Blans 
45 % Rouges / Rosés
Production : haut-poitou: 3400 hl ; cognac: 895000hl ; 
pineau-des-charentes 72 250hl
vins de liqueurvins tranquilles Eau-de-vie
Rouges RougesBlancs 
secs
BlancsRosés Rosés Cognac
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[image: ]Principaux  
     
cépages
Hiérarchie  
    des vins
Sémillon
Ugni blancGamay
Montils
Colombard
Sauvignon
Cabernet  
franc
Folle blanche  
(pour le cognac)
Cabernet- 
sauvignon
Merlot
Un peu  
 d'
histoire
 
e
-
e 
s. : le Poitou ente  
dans le royaume Plantagenêt, 
avec l’Aquitaine, l’Anjou  
et l’Angleterre. Le vignoble 
 se développe. La Rochelle  
est le principal port d’expédition 
des vins vers l’Angleterre jusqu’à 
sa prise par le roi de France  
en 1224.
15621598 : les guerres  
de religion ravagent le vignoble.

e 
s. : l’Europe du Nord  
devient le principal débouché  
des vins du Poitou. Comme  
le vin voyage mal, les Hollandais 
le distillent pour élaborer de  
l’eau-de-vie. L’alambic se répand 
dans les campagnes de l’Aunis  
et de la Saintonge.

e
-
e 
s. : la notoriété  
du cognac s’affirme.  Des maisons 
de négoce sont créées.
1882 : crise phylloxérique  
et destruction du vignoble.
1909 : délimitation de la zone 
géographique de production  
du cognac.
1936 : création de l’AOC cognac.
1938 : délimitation régionales  
des crus du cognac.
1945 : création de l’AOC  
pineau-des-charentes.
1970 : création de l’AOVDQS 
haut-poitou.
2011 : l’ AOVDQS haut-poitou 
devient AOC.
1 AOC  
régionale 
 haut-poitou
1 AOC  
vin de liqueur : pineau- 
des-charentes
1 AOC  
eau-de-vie : cognac
1 IGP  
(charentais)
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[image: ]La Provence, un pays des vacances, «où il fait toujours 
soleil» et où les gens, à l’accent chantant, prennent le 
temps de vivre… Pour les vignerons aussi, c’est un pays de 
soleil, qui brille 3000 heures par an. Les pluies y sont rares 
mais violentes, les vents fougueux et le relief tourmenté. 
Les Phocéens, débarqués à Marseille vers 600 av. J.-C., 
ne se sont pas étonnés d’y voir de la vigne, comme chez 
eux, et ont participé à sa diusion. 
Le vaste vignoble provençal s’étend sur près de 200km 
de long, d’est en ouest, de Nice au sud d’Avignon, et 
sur 60 km de large entre les Alpilles et la Méditerranée. 
Aux côtés des pins et des oliviers, la vigne occupe des 
îlots très diversiﬁés. Si l’on y trouve les trois couleurs, la  
Provence voit le vin en rosé, consacrant près de 90 % de 
sa production à cee couleur.
LA PROVENCE
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[image: ]selon Margot
La Provence 
Le bonheur est dans la vigne
Domaine de l’Anglade Le Rosé d’Anna 
2020 (IGP Maures)
J’aime tout de ce domaine, le seul et 
l’unique de la commune du Lavandou. 
Vins de haut niveau, grand terroir, vini-
fications précises… et les prix sont 
 encore tout doux.
Château Calissanne 2020 rosé (coteaux- 
d’aix-en-provence)
Un site unique comme j’aime, avec la 
vigne au milieu d’une réserve immense 
d’arbres et de vestiges romains. Les 
vins sont fins et précis, à l’image de ce 
rosé 2020.
Château de Pibarnon 2018 rouge 
(bandol)
Bandol, une appellation qui me fascine 
par le niveau remarquable des vins. Pi-
barnon fait partie de l’élite et c’est bien 
mérité. Le rouge 2018 est largement à la 
hauteur de cette réputation.
Un de mes derniers coups de cœur. Je pensais que la Provence était une terre 
 consacrée au seul rosé d’été… Tout faux  ! Lors de mon dernier trip, j’ai découvert des 
grands rouges et même de garde (il y a aussi les fameux crus classés de Provence), 
des blancs sublimes, élégants et frais comme j’aime, et of course des rosés. Oui mais 
DES rosés et pas du rosé. Car, en réalité, il en existe mille nuances : selon le terroir, 
l’appellation, la viniﬁcation et les cépages, les styles peuvent grandement varier. J’ai 
découvert, par exemple, de grands rosés de garde, des rosés de caractère, d’une lon-
gueur incroyable en bouche. Pour couronner le tout, les vignerons sont très accueil-
lants. Bref, allez-y  !
• Ma reco œnotourisme
Vous rêvez d’un séjour sur mesure  ? Un 
hébergement insolite et/ou classe chez le 
vigneron ? Contactez la très dynamique 
Sonia, créatrice de Wine & Spirit Lodging 
(www.wineandspiritlodging.com/fr/). 
 Testées et validées plus d’une fois, les 
prestations sont au top.
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[image: ]Sur les pas de son grand-père, Cédric Gravier a repris les rênes du domaine familial 
et produit, au cœur du terroir de Bandol, à La Cadière-d’Azur, quelques-uns des vins qui 
font aujourd’hui la réputation du cru. Il décroche un nouveau coup de cœur avec son 
 bandol rouge Les Lauves 2018, qualiﬁé de « superlatif » par nos dégustateurs. 
Cédric 
Gravier 
(Dom. la Surène)
• D’une génération à l’autre
Cédric Gravier a repris l’exploitation familiale 
en 1996, à 23 ans. Le domaine doit son nom au 
lieu-dit La Surène, qui aurait été autrefois la 
résidence d’une compagne du Bailli de Suren. 
La reprise par Cédric constitue un virage dans 
l’histoire du domaine, qui sort alors de la cave 
coopérative et se voit doté d’un chai ﬂambant 
neuf, aussi esthétique que fonctionnel. Cédric 
met tous les atouts de son côté pour tirer 
le meilleur de son terroir. Pour commencer 
l’aventure, il peut compter sur son grand-père, 
Fortuné Piche, l’un des pionniers de l’appel-
lation, qui connaît par cœur chaque parcelle 
du vignoble. Sur ce beau terroir de Bandol, 
petit cru historique et prestigieux du vignoble 
provençal, le domaine couvre une soixantaine 
d’hectares, répartis en une centaine de par-
celles qui représentent toute la diversité géolo-
gique de l’appellation. Son cœur baant est le 
lieu-dit Les Lauves, tenant son nom de pierres 
plates bien spéciﬁques, situé sur les hauteurs 
de La Cadière, avec une vue imprenable sur la 
Méditerranée. C’est sur ce terroir en restanques 
d’une trentaine d’hectares que Cédric Gravier 
sélectionne ses meilleurs ceps de mourvèdre, 
le grand cépage du bandol, la proximité de la 
mer et l’altitude conférant fraîcheur et équilibre 
au vin. Une petite part de carignan (10%) vient 
en complément. 
• Vignes et oliviers vers le bio 
Si le vignoble de la Surène est composé 
pour l’essentiel de vieilles vignes, de jeunes 
plants en complément assurent le juste équi-
libre entre richesse et complexité apportées 
par les pieds les plus anciens, et vigueur et 
caractère tonique que confèrent les jeunes 
vignes. Autant de caractéristiques que l’on 
retrouve dans les vins de la propriété qui ont 
valu à Cédric Gravier d’obtenir de multiples 
mentions et un coup de cœur dès le millésime 
1997. Plusieurs ont suivi, dans les trois cou-
leurs de l’AOC, mais avec une dominante de 
rouges, même si sur ces dernières années les 
rosés ont particulièrement brillé : coups de 
cœur sur les millésimes 2018, 2016 et 2015 
pour ne parler que des plus récents. Comme 
de nombreux domaines en Provence, la Suf-
frène propose également de l’huile d’olive, 
une culture  complémentaire de la vigne dès 
l’Antiquité. Pas moins de mille oliviers de plu-
sieurs variétés produisent une huile de grande 
ﬁnesse, équilibrée entre le fruité vert, au goût 
un peu amer et végétal, et le fruité noir, plus 
doux, issu des olives mûres. Un vignoble et 
une oliveraie que Cédric Gravier, conscient 
des changements climatiques, a engagé sur la 
voie de l’agriculture biologique à partir de 2018 
(certiﬁcation prévue pour 2021) et de l’agro-
foresterie, association d’arbres et de vignes 
sur une même parcelle.  
 Le coup de cœur 
  Bandol Les Lauves 2018
   Le vigneron  
                  de l’année
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[image: ]Types 
      de vins
   La Provence 
                  en un clin d’œil 
Surface : 29 000 ha 
 89 % Rosés
7 % Rouges
4 % Blancs
Production : 1 400 000 hl
Rouges Blancs 
secs
Rosés
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[image: ]Principaux  
     
cépages
Hiérarchie  
    des vins
Carignan
Cabernet- 
sauvignon
Tibouren
Ugni blanc
Mourvèdre
 Vermentino 
(rolle)
Sémillon
Grenache
Clairette
Cinsault
Syrah
Un peu  
 d'
histoire
600 av. J.-C. : les Phocéens 
s’installent à Marseille. 
 Les Grecs développent la vigne.
125 av. J.-C. : les Romains  
font la conquête de la région  
et fondent Aix-en-Provence.  
Développement du vignoble  
et exportation de la production 
depuis Marseille, Toulon et Fréjus.
Moyen Âge : les nobles  
et les moines de Saint-Victor  
de Marseille, de Lérins, de Saint-
Pons de Nice, puis les Cisterciens 
intensifient la viticulture.
1236 : Éléonore de Provence 
épouse Henri III d’Angleterre.  
Elle fait connaître les vins  
de la région.

e
 s. : René d’Anjou, devenu 
comte de Provence et connu sous  
le nom de «roi vigneron», introduit 
le cépage muscat dans son vignoble 
de Palette.  Il favorise le commerce 
des vins par les ports de Marseille  
et de Bandol.
1850 : la viticulture est la 
 1
re 
activité agricole de la région.
1880 : crise phylloxérique.  
La région se tourne vers la  
viticulture de masse et des cépages 
productifs comme l’aramon.
1936 : création de l’AOC cassis.
1941 : création de l’AOC bandol 
et bellet.
1948 : création de l’AOC palette.
Après 1945 : essor du tourisme  
et des vins rosés.
1977 : création de l’AOC  
côtes-de-provence.
1985 : création de l’AOC  
coteaux-d’aix-en-provence.
1993 : création de l’AOC  
coteaux-varois-en-provence.
1995 : création de l’AOC  
les baux-de-provence.
8 AOC 
COMMUNALES
96 %  
 de la production  
en côtes-de-provence, 
coteaux-d’aix-en-provence et 
coteaux-varois-en provence
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[image: ]selon Margot
La Corse 
Le bonheur est dans la vigne
Domaine Orsini Calvi Vermentinu 
2020 (corse)
J’adore ce vermentinu d’Orsini,  domaine 
incontournable de la baie de Calvi, pour 
sa droiture et sa fraîcheur.
Yves Leccia E Croce rosé 2020 (patri-
monio)
L’un des piliers de l’appellation patri-
monio. En blanc comme en rouge et en 
rosé, tout est délicieux.
Ajaccio Clos d’Alzeto Prestige rosé 
2020
Réputé pour ses rouges de garde, ce 
domaine familial est une valeur sûre qui 
signe aussi de très bons rosés, comme 
cette cuvée Prestige.
Ah, l’île de Beauté  ! Ses paysages et ses plages paradisiaques font rêver, certes, 
mais aussi ses vins. Je connais encore mal la Corse viticole, mais le peu de fois où j’y 
suis  allée, j’ai été surprise par sa large palee de vins. La magie des terroirs médi-
terranéens et surtout celle des cépages autochtones opère dans des cuvées d’un 
 indéniable caractère. Mon chouchou : le nielluciu, plein de charme et de  gourmandise, 
au top quand il est servi avec les charcuteries et les fromages corses.
• Ma reco œnotourisme
Le Cap corse : un bijou. Je garderai tou-
jours en mémoire ma première balade 
dans ce coin isolé de l’île de Beauté. 
Enseulement 3heures, de Bastia à Saint- 
Florent, on en fait le tour, mais le souvenir 
qu’on en garde, c’est pour la vie, tant les 
paysages sont époustouflants. Une halte 
est obligée au Clos Nicrosi et chez Pieretti.
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[image: ]Montagne dans la mer, l’île de Beauté et sa topogra-
phie tourmentée ore une multiplication de pentes et 
de coteaux, de microclimats favorisés par la proximité 
de la Méditerranée, des montagnes et des vallées et par 
une pauvreté des sols bénéﬁques à la vigne. Le vignoble 
court tout autour de l’île, à proximité des côtes. 
La production viticole est avant tout orientée vers l’éla-
boration de vins identitaires portés par des cépages 
autochtones introuvables sur le continent comme le 
sciaccarellu et le niellucciu, qui, parfois associés aux 
«locaux» barbarossa et aleatico ou à des variétés impor-
tées, sont à l’origine de vins rouges et rosés bien typés 
et très majoritaires. En blanc, le vermentino (ou mal-
voisie de Corse) domine, accompagné parfois de l’ugni 
blanc (ou rossola), du bianco gentile, du codivarta... Sans 
oublier le muscat à petit grains qui engendre le muscat-
du-cap-corse.
LA CORSE
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[image: ]Types 
      de vins
            La Corse 
                  en un clin d’œil 
Surface : 7 000ha 
 55 % Rosés
33 % Rouges
10,5 % Blancs
1,5% Vins doux  
naturels
Production : 350000 hl
Rouges Blancs 
secs
Rosés
Blancs 
doux
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[image: ]Principaux  
     
cépages
Hiérarchie  
    des vins
Cinsault
Aleatico
Syrah
 Vermentino  
(rolle ou malvoisie 
de Corse)
Carignan
Bourboulenc
Niellucciu
Clairette
Muscat  
à petits grains
Sciaccarellu Grenache
Un peu  
 d'
histoire
À partir du 
e
 s.av. J.-C. : 
implantation de la vigne par  
les Phocéens, puis par les Romains.

e
 s. : la Corse est sous  
la domination de Pise. Les ordres 
religieux développent la vigne.

e
-
e
 s. : la Corse est sous  
la domination de Gênes. Poursuite 
de l’essor du vignoble.

e
 s. : l’arrivée du chemin  
de fer à Sète favorise  
la commercialisation des vins  
de Corse jusqu’à Paris. 
La production double.
1850 : crise de l’oïdium, puis  
du phylloxéra. Le vignoble passe 
de 17 000 ha à moins de 6 000 ha. 
S’ensuit un long déclin.
1960 : les rapatriés d’Afrique  
du Nord développent le vignoble, 
lequel atteint plus de 30 000 ha. 
Une viticulture de masse, orientée 
en partie vers la production  
de vins de table algérien.
1968 : création de l’AOC  
patrimonio.
1970 : crise économique due  
à la désaffection des vins  
ordinaires. Réorientation  
qualitative de la viticulture corse.
1976 : création de l’AOC  
vin-de-corse.
1984 : création de l’AOC ajaccio.
1993 : création de l’AOC  
muscat-du-cap-corse
AOC  
  
(ou «CRUS»)
AOC  
   dénominations 
(ou «»)
AOC  
IGP   
Ajaccio, patrimonio, 
 muscat-du-cap-corse  
(vin doux naturel)
Calvi, Figari, Sartène, Porto-Vecchio, 
Coteaux-du-cap-corse
Plus de la moitié de la 
production des  
vins corses
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[image: ]Groupant sous la même bannière des appellations aussi 
éloignées qu’irouléguy, bergerac ou gaillac, la région  
viticole du Sud-Ouest rassemble ce que les Bordelais 
appelaient le « Haut-Pays » et le vignoble de l’Adour, 
proche des Pyrénées. Elle comprend des micro-vignobles 
très anciens, jusqu’au pied du Massif central. 
À la grande diversité des cépages cultivés dans ces 
régions dispersées, dont certaines variétés sorties de la 
nuit des temps viticoles, répond celle de la production: 
le Sud-Ouest fournit pratiquement tous les styles de 
vins. Des vins originaux, longtemps restés dans l’ombre, 
et qui bénéﬁcient souvent de ce fait d’un bon rapport 
qualité-prix.
Quatre sous-régions se distinguent : le piémont du Massif 
Central, la moyenne Garonne, le Bergeracois et Duras, et 
le piémont pyrénéen.
LE SUD-OUEST
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[image: ]selon Margot
Le Sud-Ouest 
Le bonheur est dans la vigne
Clos Troteligoe K-Or 2019 (cahors)
Cahors, ça bouge ! Ce domaine de  génie, 
conduit en biodynamie, développe un 
travail parcellaire précis qui valorise 
son grand cépage, le malbec, avec des 
vins tout en finesse et en nuances, 
àl’image de cette cuvée K-Or.
Plaimont Les Vignes retrouvées 2019 
(saint-mont)
J’adore ce collectif de caves coopéra-
tives qui propose une gamme de vins 
cohérente et accessible, avec un enga-
ment fort sur les terroirs et les cépages. 
La cuvée « Les Vignes retrouvées » est 
un hymne à trois cépages autochtones 
(gros manseng, petit courbu et arru-
fiac) : un vin vibrant, à la fois plein de 
tonus et de rondeur.
Une de mes régions préférées. Je les connais encore trop peu à mon sens, mais dès que 
j’ai pu goûter les vins et surtout échanger avec les vignerons, j’ai d’emblée remarqué 
la singularité de ce vignoble. Les vins ne sont pas hors de prix, on y  découvre des 
cépages autochtones uniques, des terroirs singuliers entre l’inﬂuence de la mer et de 
la montagne, et des styles variés et délicieux. Le Sud-Ouest, pour moi, c’est un peu 
comme l’eldorado des connaisseurs. Mention spéciale pour l’appellation  cahors qui 
réalise un très beau travail de valorisation de ses terroirs.
• Ma reco œnotourisme
Plaimont, groupe de coopératives très 
dyna mique, propose de multiples activités 
pour découvrir ses différents vignobles : 
balade dans les vignes, hébergement dans 
un monastère, restaurants gourmands, 
dégustations thématiques, de nombreux 
bons plans sont à tester. À découvrir sur 
www.plaimont.com/randonnees- vignoble- 
velo-marche/
772772














[image: ]On a retrouvé un acte de 1450 concernant des Barde de Saint-Vivien, village périgour-
din proche du Bordelais, comme Saint-Méard-de-Gurçon où se trouve le château Le Raz. 
« Nous sommes de grands aventuriers », s’amuse Patrick Barde. « En 570 ans, nous nous 
sommes déplacés de 4 km. » Ce domaine, où l’on valorise l’expérience, a pour vertu la 
constance. Installé en 1986, Patrick Barde s’est illustré dans le Guide avec un blanc 1990. 
Il obtient en montravel trois coups de cœur en deux ans, en blanc sec comme en rouge.
Patrick Barde
(Ch. Le Raz)
• Le Raz, une longue histoire…
Le château, ce sont mes grands-parents qui 
l’ont acheté, en 1958. Nous sommes des pay-
sans, descendants d’agriculteurs, de  tonneliers. 
Nos 220 ha sont exploités en polyculture. Si 
mes parents ont abandonné les vaches lai-
tières, mon cousin et associé Cyril cultive tou-
jours céréales, tournesol et colza, comme mon 
père. Et moi, je me suis tourné vers la viticulture 
comme mon oncle. Tout maîtriser, de la plan-
tation à la consommation, c’est ce qui nous 
passionne. Je travaille avec mon maître de chai, 
Régis Giron, qui a 40 ans d’expérience, et avec 
ma cousine Nathalie. Gaétan (le ﬁls de Cyril) et 
ma ﬁlle Angeline nous ont rejoints.
• Quels types de vins proposez-vous ?
Sur nos 70 ha, 60 % sont plantés en vignes 
rouges, surtout sur les argilo-calcaires ; si le 
merlot, le cépage dominant du Bergeracois, 
domine (60 %), malbec et cabernets, qui 
mûrissent mieux qu’avant, progressent en 
surface. Pour les blancs, plutôt cultivés sur les 
boulbènes, le sauvignon (blanc pour l’essen-
tiel) représente 70 %, complété àparité par le 
sémillon et la muscadelle. Les IGP  Périgord, qui 
nous permeent d’expérimenter, aeignent 
60 % des volumes, en rouge, rosé, blanc sec 
et moelleux. Nous produisons aussi des ber-
gerac, montravel, côtes-de-montravel et haut- 
montravel (moelleux et liquoreux).
• Quels sont les facteurs de la qualité de 
vos vins ? Les déﬁs de l’heure ? Et la bio ?
Je suis content de notre dernier chai à deux 
étages qui fonctionne par gravité. Je me félicite 
aussi de la restructuration du domaine, planté à 
haute densité par mon oncle. Leréchauement 
climatique, qui entraîne de belles maturités, nous 
favorise, si l’on excepte les gels printaniers, 2020 
après 2017. J’ai pu planter du viognier. En IGP éga-
lement, j’ai planté du ﬂoréal 
[un hybride résistant 
au mildiou et à l’oïdium obtenu par l’Inra, ndlr]
. 
La bio ? Un trop grand risque économique. En 
outre, il faut trouver un substitut au cuivre, qui 
dévitalise les sols. Dans les vignes traitées à l’ex-
cès, les lombrics deviennent blancs, voire dispa-
raissent. Avec l’agriculture raisonnée, que nous 
pratiquons de longue date, nous dosons les pro-
duits au minimum, grâce à une démarche précise 
et à du matériel adapté.
•  Votre terroir conﬁne à la Gironde, 
quelles sont les diérences avec vos voi-
sins du Bordelais ?
Nos terroirs donnent une place importante aux 
blancs, qui comportent moins de sémillon qu’en 
Bordelais, plus de sauvignon et de muscadelle. 
Pour les rouges, les terroirs argilo-calcaires pro-
longent ceux du  Libournais. Il existe cependant 
des diérences en termes de microclimat, et plus 
encore avec les vins rouges de la rive gauche de 
la  Dordogne. Nos vins privilégient la ﬁnesse.
 
 Les coups de cœur 
    Montravel Cuvée Grand Chêne  
Élevé en fût de chêne 2019
   Montravel Cuvée les Filles 2018
Les vignerons  
                  de l’année
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[image: ]Types 
      de vins
Le Sud-Ouest 
                  en un clin d’œil 
Surface : 66000 ha 
60 % Rouges*
25 % Blancs*
 15 % Rosés*
Production : 4,4Mhl
Rouges Blancs 
secs
Rosés EffervescentsBlancs  
moelleux
Vins  
de liqueur
Chires relatifs aux AOC. 
En IGP 20 % rouges, 65 % blancs et 15 % rosés
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[image: ]Principaux  
     
cépages
Hiérarchie  
    des vins
Cabernet  
franc
Duras
Tannat
Négrette
Fer servadou
Colombard
Muscadelle
Mauzac
Merlot
Sauvignon
Gros  
manseng
L’en-de-lel  
(loin-de-l’œil)
Malbec (cot  
ou auxerrois)
Sémillon
Petit  
manseng
Cabernet- 
sauvignon
Un peu  
 d'
histoire

ers
. av. J.-C. : conquêtes de Jules 
César, la culture de la vigne se 
développe, notamment à Gaillac. 
Montans est un centre de fabri-
cation de poteries et d’amphores 
exportées dans tout l’empire 
romain.

e
 s. : essor du vignoble sous 
l’influence des monastères  
(Madiran, Bergerac, Gaillac,  
Irouléguy, etc.).
1241 : le «privilège de Bordeaux» 
impose aux producteurs du Sud-
Ouest («le haut pays») d’attendre 
la fin de l’année pour écouler leurs 
vins vers l’Europe du Nord par 
Bordeaux. Les vins du Sud-Ouest 
restent dans l’anonymat et servent 
de «vins médecins» pour  
remonter des clairets bordelais.

e
 s. : la distillation du vin  
se développe.

e
 s. : le cahors gagne  
en réputation en Angleterre 
et jusqu’en Russie. Les Hollandais 
apprécient les vins blancs doux 
(monbazillac). Essor des vins 
de Madiran.
1776 : abolition du privilège  
de Bordeaux. Extension  
de la viticulture.
1880 : la crise phylloxérique 
détruit les vignobles aveyronnais. 
Cahors et le Quercy sont 
particulièrement touchés.
1936 : création des AOC bergerac, 
jurançon, monbazillac.
1937 : création des AOC montravel 
et côtes-de-duras.
1938 : création de l’AOC gaillac 
(en blanc).
19702011 : de nombreux 
vignobles délimités en AOVDQS 
deviennent AOC. Coopératives  
et vignerons indépendants  
travaillent au renouveau des vins 
de la région.
Le vignoble du Sud-Ouest se compose  
d’une mosaïque de terroirs très distincts.  
C’est pourquoi, il n’y a pas de hiérarchie  
d’appellations, à la diérence du Bordelais 
voisin. Les volumes de production des AOC 
(près d’une cinquantaine) et des IGP (une 
quinzaine) sont sensiblement équivalents.
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[image: ]C’est l’un de mes vignobles préférés. Même si c’est immense (57 400 ha de la Vendée 
au Puy-de-Dôme), je note ici un beau dynamisme depuis quelques années. Grâce à un 
prix du foncier encore bien intéressant, de nombreux vignerons se sont installés dans 
la vallée, apportant des nouveautés et de l’audace. Une nouvelle génération a  repris 
des domaines familiaux et a enclenché quelques petits changements… Du coup, cela 
se sent aussi au niveau des vins : une recherche d’expression des terroirs plus grande, 
plus de précision, un engagement fort dans le bio et la biodynamie… Gros avantage 
sur d’autres régions : les prix encore tout doux. Touraine, Anjou, Muscadet, Centre : 
ce sont toutes des régions qui bougent.
• Ma reco œnotourisme
Cette année, ce sera ma seconde partici-
pation à l’événement Vignes Vins Randos 
(VVR)  organisé par l’Interprofession du 
Val de Loire. Le principe ? Des randon-
nées commentées avec passion par les 
vignerons et des arrêts bienvenus dans 
des domaines, avec dégustation de vins 
et de mets locaux. À faire en couple, entre 
amis ou en famille : c’est un moment super 
convivial.
selon Margot
La vallée 
dela Loire
Le bonheur est dans la vigne
Dom. Grosbois La Cuisine de ma Mère 
2019 (chinon)
Un vigneron qui a toujours su révéler le 
terroir de Chinon. J’adore cette cuvée 
simple (mais pas simpliste), gourmande 
et tout en fruit, idéale en mode apéro.
Dom. des Pothiers La Chapelle 
2020 (côte-roannaise)
Bon plan ! L’aire de la côte-roannaise 
est une micro-appellation en vogue. 
Ledomaine des Pothiers fait partie des 
pionniers et constitue une adresse très 
recommandable.
Dom. des Pierrees Gamay Sine sulfuris 
2020 (touraine)
Découvert lors d’un 
insta live
, les vins 
du domaine des Pierrettes sont des 
 pépites très abordables.
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[image: ]Unis par un ﬂeuve majestueux jalonné de châteaux 
Renaissance, les divers pays de la vallée de la Loire sont 
baignés par une lumière unique, qui fait éclore ici le «Jar-
din de la France». Dans ce jardin, bien sûr, la vigne est 
présente ; des conﬁns du Massif central jusqu’à l’es-
tuaire, elle ponctue le paysage au long du ﬂeuve et d’une 
dizaine de ses aﬄuents. 
Les vignobles de la région nantaise, de l’Anjou-Saumur 
et de la Touraine forment de véritables entités. Sont éga-
lement inclus dans les vignobles de la Loire ceux, plus 
dispersés, du Berry, des côtes d’Auvergne et roannaises. 
Ils appartiennent au bassin hydrographique de la Loire et 
se rapprochent des vignobles ligériens par les types de 
vins produits, friands et fruités.
Dans ce vaste ensemble aux terroirs et aux climats 
variés, une large palee de cépages donne naissance 
à une des productions les plus variées du pays: blancs 
secs, moelleux et liquoreux, eervescents, rouges légers 
ou plus tanniques, rosés souples et fruités… Des vins qui 
ont pour traits communs des prix doux et une vivacité 
qui anime jusqu’à ses grands vins liquoreux.
LA VALLÉE DE LA LOIRE
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[image: ] La vallée de la Loire 
                       en un clin d’œil 
Surface : 57400 ha 
42 % Blancs secs,  
demi-secs, moelleux  
et liquoreux 
18 % Rouges  
25 % Rosés 
15 % Effervescents
Production : 2200 000 hl
RougesBlancs 
secs
Blancs  
demi-secs
Rosés EffervescentsBlancs  
moelleux
Blancs 
liquoreux
Types  
      de vins
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[image: ]Cabernet franc 
(breton)
Pinot noir
Cot
Grolleau
Cabernet- 
sauvignon
Gamay
Muscadet 
(ou melon 
 deBourgogne)
chenin (pineau 
delaLoire)
Sauvignon
Un peu  
 d'
histoire

e
 s. : saint Martin, ancien officier 
romain devenu évêque de Tours, fonde 
l’abbaye de Marmoutier. Les vignobles 
monastiques se développent.

e 
s. : essor du vignoble de Vouvray.

e 
s. : l’abbaye bénédictine  
de Bourgueil est réputée pour ses vins.

e
 s. : sous le règne d’Henri  
Plantagenêt, comte d’Anjou et duc 
d’Aquitaine, les vins sont exportés 
outre-Manche.

e
 s. : sous l’impulsion du roi René, 
comte d’Anjou, de Provence, les vins  
de Loire poursuivent leur essor.  
Rabelais célèbre les vins de Chinon  
et le cépage breton.

e
-
e
 s. : construction  
des châteaux de la Loire où  
séjournent les souverains. 
Plantations de nouveaux vignobles.

e
 s. : sous l’influence des 
 négociants hollandais, les cépages 
gros-plant et chenin sont implantés, 
soit pour la distillation, soit pour  
l’élaboration de vins moelleux.
1709 : le grand gel détruit une partie  
du vignoble. Le melon de bourgogne 
est acclimaté dans la région.

e
 s. : développement des vins 
effervescents. Création des premières 
maisons de négoce à Saumur.
1883 : crise phylloxérique.  
Restructuration du vignoble  
avec des cépages rouges.
1930 : une vingtaine d’AOC  
sont reconnues.
1980 : les vignobles à la périphériedu 
Val de Loire (Sologne, Centre, Vendée  
et Poitou) passent en statut AOVDQS.
2000 : la partie de la vallée de la Loire 
entre Sully-sur-Loire et Chalonnes  
est inscrite au patrimoine mondial  
de l’Unesco.
2011 : les dernières AOVDQS sont 
promues en AOC.
Accessoirement: gros plant, chardonnay, romorantin, 
pinot gris (malvoisie), tressallier, menu pineau...
Accessoirement: pineau d’Aunis, cabernet-sauvignon, 
pinot meunier, négrette...
2 AOC  
RÉGIONALES rosé-de-loire  
et crémant-de-loire
3 AOC SOUSRÉGIONALES 
muscadet (81 communes), anjou (154  
communes) et touraine (143 communes)
AOC COMMUNALES
85 %
  
du vignoble 
 est consacré 
aux 
AOC
AOC 
COMMUNALES  
+ DÉNOMINATIONS
  
(ex. : Clisson, le Pallet ou Gorges  
pour le muscadet-sèvre-et-maine, 
 Puy-Notre-Dame pour saumur…).
Principaux  
      
cépages
Hiérarchie  
    des vins
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[image: ]selon Margot
La vallée 
du Rhône 
Le bonheur est dans la vigne
Yves Cuilleron Bonnivières 2018 (côte-
rôtie)
Un des grands vignerons de la vallée 
du Rhône Nord. Tous les vins sont déli-
cieux, à commencer par ce côte-rôtie 
frais et élégant.
Cave de Tain Nobles Rives 2019 (hermi-
tage)
Une cave coop dynamique, qui travaille 
aussi bien les vins d’entrée de gamme 
que les grandes cuvées, à l’image de ce 
superbe hermitage.
Le Domaine Montirius Le Clos 2018 
(vacqueyras)
Grande révélation ! Ce domaine familial 
100  % en biodynamie me surprend par 
le style si élégant et plein de fraîcheur 
de ses vins.
Mon vignoble numéro 1. Pourquoi ? Parce que c’est l’une des rares régions de France 
où tout type de budget trouve satisfaction. Tu as autour de 10 € ? Regarde du côté 
des côtes-du-rhône, de crozes-hermitage, de cairanne ou encore de lirac : ces appel-
lations proposent de superbes vins au rapport qualité-prix imbaable. Tu recherches 
un vin mythique ? Tu as l’embarras du choix : côte-rôtie, hermitage, condrieu, 
châteauneuf- du-pape… En plus, je suis une amoureuse de la syrah ! Elle a cee capa-
cité à se métamorphoser selon les terroirs. Dans sa prime jeunesse, elle prend des airs 
de ﬁlle coquee, un brin tenace, puis elle gagne en complexité et en profondeur avec 
le temps. Bref, du nord au sud, la vallée du Rhône est une terre de vins mythiques.
• Ma reco œnotourisme
Mon coup de cœur a été la balade en 
«  deudeuche  »  avec  Youpi Tours sur le 
parcours  de  «  Rasteau  Secret  »  imaginé 
avec le Syndicat des vins de Rasteau. Pour 
commencer, l’effet 2 CV est incroyable : on 
peut aller partout, sur des petites routes 
que même les vignerons ne connaissent 
pas. Ensuite, Corine Aujogues, la créa-
trice de Youpi Tours, pleine d’humour et 
de passion, est une mine de bons plans et 
d’histoires. Le petit plus : le pique-nique 
dans les vignes avec les produits locaux et 
un verre de rasteau, bien sûr.
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[image: ]La vallée du Rhône porte des vignobles parmi les plus 
anciens de France, façonnés notamment par les Grecs et 
les Romains, puis par les papes d’Avignon.
Elle propose deux visages bien distincts. Le nord, entre 
Vienne et Valence, ore un vignoble parfois spectacu-
laire accroché aux coteaux surplombant le Rhône. Un 
vignoble modeste en taille, mais prestigieux par ses vins 
rouges de renom (côte-rôtie, cornas…), nés de la syrah, 
et par ses plus rares blancs, dont le fameux condrieu 
ou encore l’hermitage. Le Sud étend son vaste vignoble 
autour d’Orange. Outre des rosés et de rares blancs, son 
climat méditerranéen favorise les vins rouges chaleureux 
à dominante de grenache noir. 
En matière de vins d’appellation, c’est la deuxième région 
viticole après le Bordelais. Les vins rouges, majoritaires, 
sont souvent chaleureux, souples ou de garde. Avec 
tavel, le vignoble possède la plus ancienne appellation  
de rosés ; il produit aussi des blancs de haute lignée 
comme les hermitage ou les condrieu. Enﬁn, les vins 
doux naturels montrent son appartenance à l’orbite 
méditerranéenne.
LA VALLÉE DU RHÔNE
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[image: ]     La vallée du Rhône 
                          en un clin d’œil 
Surface : 68 000ha 
75 % Rouges
15 % Rosés
10 % Blancs
Production : 2, 8 Mhl
Rouges Blancs 
secs
Rosés Effervescents Vins doux 
naturels
Types 
      de vins
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[image: ]Cinsault
Roussanne
Carignan
Marsanne
Viognier
Grenache 
blanc
muscat blanc  
à petits grains
Syrah
Clairette 
blanche
Grenache
Bourboulenc
Mourvèdre
Un peu  
 d'
histoire

e
s. av. J.-C. : les Grecs implantent 
la vigne.
125 av. J.-C. : conquête de la région 
par les Romains, essor du vignoble  
et 1
res 
réglementations viticoles.  
Les Allobroges, population locale, 
obtiennent le droit de produire du vin.

er
 s. : Pline l’Ancien célèbre les vins 
produits sur les terrasses aux alentours 
de Vienne.

e
s. : les Templiers développent  
le vignoble de Châteauneuf-du-Pape.
13091376 : 5 papes légitimes  
demeurent à Avignon.
1317 : le pape Jean XXII fait prospérer 
le vignoble de Châteauneuf-du-pape.

e
s. : la dénomination «Coste  
du Rhône» apparaît et désigne les vins 
du duché d’Uzès.
1731 : un édit royal autorise  
le marquage des lettres CDR («Côte 
du Rhône) sur les fûts de vins de Tavel, 
Lirac, Roquemaure et Chusclan qui 
s’exportent jusqu’en Europe du Nord.
1850 : le vignoble de la Côte du Rhône 
s’étend à la rive gauche du fleuve :  
on parle des «côtes du Rhône».
1860 : crise phylloxérique. 
1924, 1929 : Le baron Le Roy crée  
le syndicat des Vignerons de  
Châteauneuf-du-pape, puis le syndicat 
des Côtes du Rhône. Rénovation  
du vignoble.
1930 : le vignoble du Rhône  
septentrional bénéficie de l’élan donné 
par la coopérative de Tain-l’Hermitage.
1936 : création des AOC châteauneuf-
du-pape, hermitage, tavel, saint-péray, 
château-grillet.
1937 : création de l’AOC  
côtes-du-rhône.
1966 : création de l’AOC côtes-du- 
rhône-villages.
À partir de 1970 et jusqu’au début 
2000 : création des AOC communales 
(gigondas, vacqueyras, vinsobres,  
rasteau, beaumes-de-venise), et des 
AOC «satellites» (ventoux, costières-
de-nîmes, luberon…). Nouvelle impulsion 
dans le vignoble septentrional.
AOC  
COMMUNALES  
(côte-rôtie, cornas,  
tavel, châteanueuf-du-pape…).
AOC RÉGIONALES
côtes-du-rhône et côtes-du-rhône- 
villages, avec ou sans  
nom de commune
AOC  SATELLITES 
On rattache aussi au vignoble  
rhodanien des AOP «satellites»  
plus éloignées du fleuve (ventoux, 
 luberon, grignan-lès-adhémar…).
Principaux  
     
cépages
Hiérarchie  
    des vins
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[image: ]     Les appellations  
    
régionales de la vallée du Rhône
Types 
      de vins
Surface : 31 000 ha 
Production : 1,2 Mhl 
                      
Grenache  
noir
Grenache 
blanc
Mourvèdre
Viognier
Syrah
Clairette
Cinsault
Marsanne
Carignan
Roussanne
Counoise
Bourboulenc
Principaux  
        
cépages
AOC Côtes-du-rhône
Une très vaste appellation dominée par les rouges
Déﬁnie dès 1937, l’appellation régionale côtes-du-rhône ﬁgure au nombre des plus 
anciennes. C’est aussi l’une des plus vastes, la seconde en superﬁcie après bordeaux. 
Elle peut être produite sur l’ensemble de la région, du nord au sud, mais elle est en 
réalité très largement concentrée dans la partie méridionale. Les vins rouges, large-
ment majoritaires, souvent souples, parfois plus charpentés, revêtent une grande 
diversité qui répond à celle des sols et des microclimats. Le grenache, la syrah et 
le mourvèdre peuvent être complétés par les nombreux cépages secondaires (30% 
maximum). Des cépages blancs peuvent même entrer dans la composition des rouges 
(5% maximum) et des rosés (20% maximum). On trouve aussi de plus conﬁdentiels 
blancs et rosés.
Rouges Blancs  
secs
Rosés
84 % Rouges
10 % Rosés
6 % Blancs
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[image: ]Types 
      de vins
Surface : 9 000 ha
Production : 315000 hl
Grenache  
noir
Marsanne
Mourvèdre
Bourboulenc
Syrah
Roussanne
Grenache 
blanc
Clairette Viognier
Principaux  
        
cépages
AOC Côtes-du-rhône-villages
Des conditions de production plus strictes 
Créée en 1966, l’AOC côtes-du-rhône-villages se distingue par des conditions de pro-
duction plus strictes. Les noms de 21 communes peuvent ﬁgurer sur l’étiquee (voir 
carte Vallée du Rhône méridionale). Sur le territoire de 70 autres communes du Gard, 
du Vaucluse et de la Drôme, dans l’aire des côtes-du-rhône, une délimitation plus 
ﬁne permet de produire des côtes-du-rhône-villages sans nom de commune. Les vins 
sont très majoritairement rouges, plus charpentés que les côtes-du-rhône. Les rares 
blancs et rosés sont gras et fruités.
Rouges Blancs  
secs
Rosés
96 % Rouges
3 % Blancs
1 % Rosés
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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-f3a2f5489e5ccd57f91decb3ddf405b9";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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