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CHÂTEAU ST-CHRISTOPHE
2003
St-Christophe-des-Bardes (33).
11,5 €. Tél. 05 57 74 61 60

AOC Saint-Émilion
Grand Cru
La famille Richard ex-
ploite depuis sept gé-
nérations cette pro-
priété de 6,8 ha.
Avec un boisé lé-
ger, le millésime
2003 de cette AOC
haut de gamme
est un bon vin
pour un prix cor-
rect. Les vieilles vi-
gnes (40 ans) et le
merlot (presque
100 %) donnent
un contenu
soyeux et une
belle matière.
Prêt à boire.

DOMAINE D’ARFEUILLE
« L’ORIGINELLE » 2006
St-Paul-de-Fenouillet (66). 9,5 €
Tél. 05 57 24 46 73
www.domainedarfeuille.com

AOC Côtes
du Roussillon Villages
Stéphane d’Arfeuille
et sa fille Bénédicte,
après la vente du
Château La Pointe
(Pomerol), s’inves-
tissent dans leur
propriété du
Roussillon de
7,5ha. Assem-
blage syrah, cari-
gnan et grenache,
le vin est superbe
de finesse et de
fraîcheur malgré
ses 14 degrés. En
vente en circuit
traditionnel.

CÉSAR COMPADRE
c.compadre@sudouest.com

«M
ini, 11° d’alcool, vin fai-
bleencalories. »Surle
standqu’iloccupaitla

semainedernièreàVinexpo,Pierrick
Harangavançaitcetargumentaire
inédit.Ànotreconnaissance,lamise
en avant de la teneur en calories
pourunvinestmêmeunepremière
enFrance.

« Desacheteursdegrandessurfa-
cesdemandentdesvinsplusfaibles
enalcool.Lasantéetlacraintedusur-
poidssontpartoutdespréoccupa-
tions.Boireduvinavecmodération
estprônépartous,pourquoialors
nepasallerauboutdelalogiqueen
traitantlepointdeleurteneurcalo-
rique? »soulignecetœnologuelan-
guedocienqui,aprèsneuf anspas-
sésdansuneentrepriselocale,acréé
PHWine.

Cettesociétédenégocelancéeen
2007proposetroisgammesdevins,
dont celle des Mini. Dans les trois
couleurs,vindePaysd’ocetcapsule
àvis,cesbouteillesaffichentunim-
mense« 11°»surl’étiquette.

Moinsdedegrénaturel
Ilfautdireque,depuisdesannées,le
degré alcoolique moyen des vins
tend à augmenter, en France et
ailleurs. « Pour trois raisons, déve-
loppePierrickHarang.D’abordlare-
cherchedelamaturitéaromatique
etphénolique,etceau-delàdelama-
turitétechnologiqueclassique.En-
suite, lorsdesétéssecs, lestresshy-
drique(demandeeneaudelaplante
quidépasselesressourcesdisponi-
bles)apporteuneconcentrationen
sucresetdoncdesdegrésenplus(1).
Et,aufinal,leréchauffementclima-
tiquegénéralquiagitégalement. »

Pourfairebaisseraposteriorilede-
gré,destechniquesdedésalcoolisa-
tion existent (via notamment l’os-
moseinverse).« Ellessontlourdesà
mettreenœuvreetcoûteuses.Jepré-
fèreagirenamontpourobtenirdes
degrésmoindresàlavigne »,expli-
quel’œnologue.

Concrètement, chez les produc-
teurs qui sont ses partenaires, le
technicien recherche depuis trois
ansunéquilibreaffinéentrematu-
rité et sucres, des rendements plu-
tôtélevésetunegestionde l’irriga-
tion.« Celadépenddesterroirsetde
lavolontédeshommes.Iln’estpas

sûr que ces techniques apportent
ailleurs des degrés moindres,
comme ceux obtenus pour la
gamme Mini. » Déjà, l’irrigation
n’estpaspermisepartout…

87caloriesparverrede12cl
Alorsquelamoyennedesdegrésen
Languedoc est à 13,3 (12,5 il y
a dix ans),lagammeMinienaffiche
doncfièrement11.Àladégustation,
ils sont équilibrés, aromatiques et
plaisants.Exactementcequel’onde-
mandeàdesbouteillesà3,8€surli-
néaires(Auchan,Casino).Lagamme,
écouléeà20 000 bouteillesàcejour

(millésimes2007et2008),serabien-
tôtenGrande-Bretagne etauxPays-
Bas.

« Un verre de 12 cl de Mini repré-
sente 87 calories. Soit 15 à 25 % de
moinsquelamoyenne.Aumêmeti-
trequelessulfites,désormaisobliga-
toiressurlesétiquettes, jefaisdela
prévention. »Lanotiondecalorieen-
globanttoutcequiesténergétique,
l’alcooletlesucresontlesdonnées
concernéesdanslevin.

(1) Le sucre se transforme en alcool lors de
la fermentation. 17 g donnant environ 1°
d’alcool.

SANTÉ Le Languedocien Pierrick Harang présentait à Vinexpo sa gamme Mini,
des vins légers en calories. Une approche pionnière qui pourrait faire des émules

Mini, léger en calories

Pierrick Harang : « Il y a une demande pour des vins plus légers en alcool ». PHOTO LAURENT THEILLET

Une commanderie à Vilnius
Une délégation
bordelaise s’est
rendue à Vilnius
(Lituanie) pour
y installer la
73e Commanderie

des vins girondins dans le monde.
Le Bordelais dispose, en effet, d’un
réseau unique, animé par Michel-
Pierre Massonie (en photo), avec
des ambassadeurs bénévoles qui
organisent de multiples opérations
de promotion (dîners, voyages…).
C’est le directeur du ministère des
Affaires étrangères de Lituanie,
grand amateur de vin, qui est maî-
tre de cette nouvelle commanderie.

AMBASSADEUR

L
a France redécouvre – enfin !
– le tourisme dans nos vigno-
bles. Nos édiles ont même

trouvé un nom technocratique
maispastroppourqualifiercesba-
lades entre vignes et caves : l’œno-
tourisme.

Cequiest,depuisvingtans,une
très lucrative activité dans les vi-
gnobles de Californie – depuis la
ventedutee-shirtdelawineryjus-
qu’aux visites et dégustations soi-
gneusement mises en scène – est
encoretropsouventpariciuneaf-
faire individuelle, allant d’un ac-
cueil aussi chaleureux qu’impro-
viséjusqu’àlapancarte«Lamaison
n’accepte pas les visites » qui orne
bien des crus, et pas les moins fa-
meux.

Etpourtant,quelaFranceduvin
est belle ! (Re) découvrez-là cet
été...

BILLET
BETTANE
ET DESSAUVE

Température de service
Avec l’été arrivent
les rosés et blancs
à boire frais, au-
tour de 10 degrés.
Il est préférable
de les sortir du fri-

go quelques minutes avant ouver-
ture afin de les « dégourdir » un mi-
nimum. Si vous avez oublié de les
mettre au frais, la solution de se-
cours au congélateur est à éviter…
surtout si le séjour se prolonge car la
bouteille explosera. Les rouges sont
à boire entre 16 et 18°. Les mettre au
frigo, pour leur donner un petit
« coup de frais », n’est à utiliser
qu’en dernier ressort car le vin se
« crispe » et s’avère moins bon.

UN CONSEIL

CHÂTEAU LAMOTHE
VINCENT 2006
Montignac (33). 6,5 €
Tél. 05 56 23 96 55

AOC Bordeaux supérieur
La famille Vincent – les parents et
leurs fils Christophe et Fabien –
exploite discrètement une
grande propriété de 82 hectares
près de Targon, dans l’Entre-
deux-Mers. Leurs vins, dans les
trois couleurs, sont une valeur
sûre au sein de l’AOC Bordeaux, la
plus grande de France. Pour un
petit prix, le bordeaux supérieur
2006 se révèle être un petit tré-
sor: du fruit, de la matière et une
touche de boisé. Beaucoup de
plaisir. Les vins de ce château ont
pu être goûtés à Vinexpo, au res-
taurant des bordeaux, en associa-
tion avec la belle cuisine du trai-
teur Deval (Izon, 33). Lamothe
Vincent est, notamment, chez les

cavistes.

LES COUPS DE CŒUR DE LA RÉDACTION

Vins L’âme du vin, une exposition à Bordeaux
C’est une belle exposition qui se tient au musée d’Aquitaine, à Bordeaux,
jusqu’au 20 octobre. De l’amphore à la bouteille, en passant par le calice, y sont
exposés tous les contenants de l’histoire du vin. Une approche originale et riche.

Vous aimez déguster des vins ou
des eaux-de-vie, vous en tenir à des
valeurs sûres ou découvrir d’autres
belles bouteilles, dénicher des
cuvées originales tout en
ménageant votre portefeuille…
Faites partager vos commentaires
et vos coups de cœur à d’autres
amateurs sur notre site
www.sudouest.com. Rendez-vous
en cliquant sur la rubrique
« Forums » en page d’accueil.

INTERNET


