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Rosés: le talent du Sud

Les Francaisn'en ontjamais autant consomme, voici notre choix

desixbons crus, distribués en:

ier encore, ils
H faisaient figure

de bibine: vite
vinifiés, vite vendus,
vite éclusés... maux
de téte en prime le len-
demain! Il en existe
encore, bien sar, mais
on en trouve aussi
désormais beaucoup
d'une belle qualité.
Car élaborer un bon
rose est un exercice
difficile pour lequel on
doit soigner la nuance.

Les rosés de saignée
sont issus de la pre-
miére étape d'une vini-
fication en rouge:
quand le vigneron juge
que les jus —blancs -
se sont sufflsamment
teintés au contact de
la peau des raisins lors
de la macération, il en
préléve une partie,

(le reste deviendra du
rouge). Ces rosés ont
une robe soutenue
(type tavel) et sont plus
corpulents.

Les rosés de pres-
surage sont vinifiés
comme des blancs:
les raisins passent au
pressoir directement,
leur jus se colore donc
faiblement, d’ou leur
robe pale (type cotes-
de-provence). Enfin,
on peut mixer les deux
techniques. Reste
qu'un bon rosé, dans
tous les cas, doit allier
finesse et fruit.

Opulent

Notre-Dame de
Cousignac, cotes-
du-vivarais.

De couleur _
soutenue, un rosé
génereux. Son
nez bien ouvert
séduit par sa grande

pureté aromatique /£

et sa netteté. On ‘

aime sa bouche char-
pentée, bien vineuse,
meélant fruit et epices
dans un style qui
rappelle celui des ta-
vel “a l'ancienne”.

W 4,95¢€,

Equilibré
Glos d’Alzeto
2002,

Ajaccio.

Un rosé délicat
a la robe lim-
pide qui se o
distingue

par sa frai-

cheur et son
equilibre. AL
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Sesaromes &
de garrigue, |
d'épices, de
fruits rouges
bien mars et sa
vivacité en fant un
délicieux vin de
soif. Agréable finale
acidulée.

W12€.

Costaud

Domaine Ellul-Ferriéres
2002, coteaux-
du-languedoc.

Une cuvée Demoiselle
Laure au nez expres-
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sif de cerise,
de framboise
et de laurier.
La bouche
est a la fois
vineuse et
vive, du
gras, une
structure
souple et
charpen-
tée, bref,

un vrai rose de repas.
W 9,76 €.

Fruaté
Chateau
Vanniéres 2002,
cotes-de-
provence.

Un nez fin et
élégant,
hien ouvert,
d’une bonne
complexite.
La bouche
charnue

et souple,
assez
tendre, se
termine par une
finale gui laisse écla-
ter tout son fruit.

Le tout est soutenu
par une acidité pré-
sente mais fondue.

W 12,90 £,
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orande surface, pour savourer [é¢*.

Frais

Les Fiefs de la
Vieille Julienne
2002, vin de

la principauté
d'Drange.

Un rosé
charmeur,
equilibré

et charnu,
tendre,
souple et plein
de fraicheur.
W 4,30 €.

Domaine Montirius
2002, vacqueyras.
Une robe lumineuse
pource vin
dense, gras et !
minéral d'une -
grande com- :
plexité, aux
notes de
garrigue et
de fruits
rouges, a

la bouche
ample, avec
une belle fi-
nale charnue. On le
reservera pour le re-
pas, afin de mieux en
apprécier la richesse.
W 9,30€.

Marie GREZARD

Grdce a une
technique
soignée, le

S enfin ses
N\, lettres de no-
\, Dblesses.

rosé conquiert
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