@% /éééé/% e &W
v Chilean (o @M%

EDITORIAL

2012, quelle sacrée année ! Les
dieux ne sont pos ovec nous. Sont-ils
fochés 2

Cet hiver le gel o froppé & potron-manet
mous enlevant 10 4 15% de lo récoke
potentielle.

Lo flewr de la vigne o &8 tardive. Ce
mest gue début juin gue nous awons
vu appaorafire lo blancheur des fleurs
gui vont nows donner les groines de
roisins. Hobituellement ko vigne fleurit
durant & &4 8 jours. Cette année lo
floroizon s'est dtendue sur plus de
fros semoines avec des vanofions
climotclogigues. Beowcoup de fleurs
ont ovorté et ne produiront pas de
roisin. Mous ovons perdu 40% de lo
future récolte potentelle.

Enfin entre puin et juillet, nous ovons
connu wne forte presson de lo mola-
die connuee sous le mom de “Mildsow®.
Une porfie des raisins a s&ché sur kes
grappes. Fire, 1l foudro effectuer un
gros trovarl de tn oux vendanges. Le
mibiou nows o emporté 30% de la
potertfielle récolte.

Heureusement mous ovons encong nos
yeuy pour pleurer et une gronde gualisé

de roisins.

Jeon Pierme Amoreou

UNE FAMILLE DE VIGNERONS

Ah Anglebin | Guel personnage ! Je me souvenois de ce nom, mamee Femployoit dans
une expression gue tout le monde sembloit comprendre “ne fois pos fon Anglebin®,
mzis honnétement, e n'on jomas vrooment compris de guon elle pordoit exoctement.
Popo m'o récemment &doiré swr ce cousin ow carctére ben tremps.
Il Efmit dédy been vieux guand le petit Jean Perre se bolodot dons les rongs de vigne
en culoties courfes et cet Anglebin &tait plus radin gu'vn Horpogon. 1l ne jetait fnen,
récupéroit tout et réoooit sans limite, cest b dire gquil conservoit pour rien des tas de
choses sons intérét. Inutile de wvous dire gque jomois il n'offroit wn coup & boire & gui
gue ce soif ! Er puis quos encore | C'&oit pourtant wne trodifion & cette épogue de
serdir un verre au facteur lorsgu'il venait vous remettre um colis ow un recommandé
en momn propre. Mois bon, trodition ou pas, le foceur devart s'en posser ef cest
fout ! Il en ovoit probablement pris lhabstude. Aussi, guelle ne fut pas so surprise
le jour ob Anglebin Nocoueillt ovec bonhomimue, un verre & la mon, v proposont
de golter son nouveaw crw. Onoimagine been gue le focewr n'osa pos refuser une
s1 sangulgre aftenfion. Lhistoire roconte que plusieurs verres se succédérent et gue
le focteur reportit heureux &f fouche de tant de génédrosité. Il en parla méme dans
tfout le pays. Guand Angleban renfro dans lo maoson, sa femme, foute auss ocvare
gue son man, i demonda guelle mouche l'ovait pigqué pour quil owtonse font de
lorgesses. Ef le wieil Anglebin de sexpliguer.
Lonnée précédente, lo réoolte ovoit &£& générewse. Il avait rempl ses foudres et ses
barrgues oves conterfement. Pouront guond tous kes contenants furent pleins, il ne
puw se résoudre & peter ke reste du rasin et encore maoins & dépenser de lorgent pour
acheter de nouvelles bomigues. Aussi, il eut Ndés d'utilizer de vieilles borfgues gui
depuwiz plusieurs années déjl servoent & consarver le sulfate. Ce trotement exferms
foit d'un mélange de cuivre et de choux est de couleur blewe et temnte de fagon trés
forte le bois ovec leqguel il est en confod. Moz guimporte, pour forre des &conomees,
Anglebin ne reculait devant ren. Powrtant, § redoutort que ce vin soit impropee & lo
consommateon. |l folloit le golier mos il crasgnaoit powur so sonté alors gu'l nlovait
gue fowre de celle des outres. ..
Le lendeman, il geetia le fodewr et quond il ke vit foire so tournée dons le villoge,
il dit & so femime “et bien, tu vois, mointenant, on soit guon peut le boire ce vin®.
Il vo sons dire gue le focteur ne fut plus jomaos invité & poroger un verre, Lhistoire
ne dit pos 5 vn pour il opprit guiil ovort servi de cobaye. lespére, pour mo part, gu'il
a wrasment oru & un geste de gendrosité. .. o

Walere Amoreau
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LE GLOSSAIRE DU VIN
VIN "SAUTE-BOUCHON" : se dif d'un vin rowge guwi fermentait ou printemps
et gui ovait fendance & foire &cloter bes réoypients ow sauier les bouchons. On
l'oppeloit ouss “an du deable”.

VIM DE SINGE - == dit dwn vin gu porie & ko t8fe et gui met en gaoité.
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MILLESIME 2008 EMILIEN

FICHE ORGANOLEPTIQUE

DEGUSTATION Robe cossis brillonte.

ez intense et profond sur des nofes de frutts rowges des bois.
Bouche trés concentrée, ronde, omandes brilées, fomns profonds.
Fin de bowche d'une gronde amplitude et longue.

Vin rocé, d'une grande complexité. 1l est superbe.

AMALYSE Tire alcoométrique 200°20
Sarcres rédudieans
Adidité totale
Adidité wolatile
PH
Anhpdride sulfureux
Extraoits secs & 20F
Adide sorbigue

RENDEMENT 47 hados/hadars

12.08 Hvol
010 gr/1
354 gr/1
0.52 afl
3.41
&.00 mg/1
2450 afl
0.00

Un millésime, une histoire... Emilien 2008

Si ko cuvée Emalien 2008 est awss: riche ef complexe, si elle op-
porte autant de ploisir & lo dégustotion, celo fient & son histoire,
Et cefte histocire commence oprés les vendonges de 2007, Lo
terre est abors préte & travoiller pour lo récofte & vemir. Mais ceftte
année-l4, les conditions chmatques vont nous jouer des fours et
nous foire des froyewrs. En effet, si Mhiver sec ef ngoureux nous
loizze présager une somson idéale, le pnintemps va mpidement
nous foire déchanter. Il est arrivé avec beauwcowp de pluies et de
frofdhewr. De ce foit, o floroison fut fondive et lente, ne permetiont
pas une fécondaton propice & des rendements sofisfoisonts et
nous foisant croindre une matwrité non homogéne. Le mois de
juillet arrive enfin ovec son nowveaw lot d'esponr. Chawd ef sec, il
fovorise une vEroison intéressante et met un ferme aw développe-
mmient inutile” de la wvigne. A ce stode de ['Swalution, nous repre-
nons confronce. .. Molheureusement le mos docdt nous surprend
bven vite over son frosd et son humadité. Celo contrane sndéna-
blement la moturoteosn des rmsns. Aansi, le ot socharne. Powr
souver ce mallésime, il nous fowdrot un &6 ndeen. Mois iz sont
=i rores dans nos régions.... Pourtant Boochus o sans doute Ecoutéd
nos prgres et dés o mi-septembre installe un temps sec et trés
ensoleill€ qui durem jusgu'oux vendonges. Ainsi, début cdobre
nous mmassons doans lo joe des fruits mdirs confemont ce guil fowt
de sucre ef d'ocidité pour préparer un grand mallésime. Swr votre
table aujowrd'huwi, il 32 présente idéalement pour cooompagner
des viondes rouges, des plots en sowce & méme des gibiers.

Quelques pensées celébres...
i Il y o plus de philosophie dans une bouteille
de vin que dans tous les livres. » Louis Pasteur

i Le vin, c'est la lumiére du soleill captive dans
l'eau. » Gallilée

i Le vin est un professeur de golt, 1l est
le libérateur de l'esprit et [lluminateur de

l'intelligence. » Paul Claudel

i Bonne cuisine et bon vin, c'est le paradis sur
terre. » Henri IV

& Mieux vaut boire frop de bon vin gu'un pefit
pev de mauvais. » Georges Courteline

i Le vin rend |'oeil plus clair et 'oreille plus
fine | » Chaorles Baudelaire

. a4 méditer

ODENDLOGIE

DEBOURBAGE : Les vins blancs sont ogréables & boire quand ils sont souples ef fruités tont ou nex gu'en bowdha.

Poasr olbtenir ces corodiérisfiquas, juste aprés le prezzoge du raizin, il fout faire une opération dite de « débourboge ». Lo fechnique de dé-
bourboge la plus simpla conziste an une décontation statiguwe du jus da roizsin pendant une dwrés de quelques heuras, puis de sdparer las
bourbas du jus gui va alors commancer & fermenter ovec des lies fines. Lo fempdroture das jus lors du débowrboge est égalemant détarmi-
narte. Une température fraicha (10 4 14 °C) focilite la cédimentation daz bowrbaz ot réduit laz dzque: da développament de corfaminars.
Il axizte d’outres techniques de débourboge dites "dymomiques" ou "mécanigues » mais qui provoguent un troumatizme du jus e donc du
futwer win. BOURBE : l'snsemible des impuretés diverses qui mestent en suspension dans be molt. Bles sont consfituées de tissus de lo pulps,
de frogmants de pellicvlas, de rafles, de pépins ainsi gue des débris terreux.
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FAUT-L BOIRE OU GARDER SON CHATEAU LE PUY ?

Millszima Tempérotura Tempéroturs Tempéroturs
amplitude 15° amplitede 107 amplitude &°
M7 colledtion colledion paut visillir
1926 colledion colledion paut viillir
1932 collection collaction paut visillir
1955 collection collaction & boira
1959 collection colladion bon & boirs
1941 colledtion & boire paut visillir
1970 collection & boira paut viillir
1975 collection déja bu bon & boire
1978 déjd bu déjh bu bon & boire
1982 a boire bon 4 boire b loiszer vigillir
1984 collection déja bu bon 4 boire
1985 déja bu déja bu bon & boire
1984 déjd bu déja bu bon & boire
1987 collection déja bu déja bu
1988 a boire bon 4 boire bon 4 boire
1289 & boire bon 4 boire b loizzer vigillir
1990 a boire bon 4 baire bon 4 boire
1281 collection déjh bu bon & boire
1284 a boire bon 4 boire b boira
1994 Barthdlermy bon & boire bon 4 boire & loizser vigdllir
1995 Emilian bon & boira bon 4 boire & loizser vigidllir
1995 Barthélermy bon & boira bon 4 boire & lgizzer visillir
1994 Emilian & boire bon 4 boire bon & boire
1908 Emilian bon & boire bon & boire & loizzer vigillir
1998 Barthélermy bon & boire i1 laizzar viaeillir b loisser vigdllir
1992 Emilian & boire & boira & boira
1999 Barthélamy & boirs bon 4 boire bon & boire
2000 Emilian bon & boira bon 4 boire & lgizzer vigillir
2000 Barthdlermy bon & boire bon 4 boire & loizser vigdllir
2001 Emilian & boire i boira & boira
2001 Barthélemy 4 boire bon 4 baire bon 4 boire
2002 Emilian a boire & boira bon 4 boire
2003 Emilien bon & boire bon & boire bon & boirs
2003 Barthdlermy bon & boire bon 4 boire & loizser vigdllir
2004 Emilian a boire bon 4 boire bon 4 boire
2004 Barthdlermy bon & boira bon 4 baire bon 4 boire
2005 Emilian bon & boira 1 laizsar wiaillir & lgizzer vigillir
2005 Barthélermy bon & boira i1 laizzer vieillir b loiszer vigillir
2008 Emilian bon & boire bon 4 boire & loizser vigdllir
2006 Barthdlermy bon & boira bon 4 baire & loizser vigillir
2007 Emilian & boire bon 4 boire bon & boire
2007 Barthélermy bon 4 boire bon 4 boire & lgizzer vigillir
2008 Emilien bon & boire & laiszar vieillir & loizzer vigillir
2003 Barthélermy bon 4 boira i1 laizzar wiaillir b loizzer vigillir
2002 Emilian bon & boira & loissar wiaillir & loizser vigillir
2009 Barthélemy bon 4 boira 1 laizsar wiaillir & lgizzer visillir
2010 Emilian paut attandre & laizzar viaillir & loizzer vigdllir
2010 Barthélemy paut ottendre & laizzar vieillir & laizzer viedllir

Lamplitude de tempéroture et la diffSrence obtenua en prenant o tempdroture maoodmaen
de lo cove I'éé moins lo températere minimun de lo méme cove Thiver.

Lez informations ci-dezzuz sont volables pour les coves dont lo fempérahera minimun et de 3% calzivs
[hiver ou dont la température maximum ezt 257 calzivs 1'6hd.

L'opinicn donnée ne sourait Stre gqu'un simple oviz de notre polais, les parficularités de
chogua cave powsant influencer le visllizsement das millézimes. Hia szt le résulbot de oz récentes
dégustations familiokes ousquslles porficipent 2 générotions d'Amaoreou : Jeon Pierme et Pascal.

Collection Yin trop &wolué, dont les
matidras colorantes e sont dépocéac
4 phes da 50% of gui 0 consommé
phe= de 40% de zon wolume olcoo-
miétriqua. Ca win est certoinement
devenu vne boutille de colladion
quiil vout migwx contempler avec

nostalgie médlangde da plaizir.

Deja bu ¥in en fin de vie qu'il fout
boire de foute urgence si cela n'a pas
LA Fait - un vin gui décevra pelit-bre
d'ovoir trop affendu. Les views millé-
dimes doivent Sire déconbés avant de

lez servir.

A baire Vin en cowrs d'éwolution quil
fout boire pour en apprédier tows las
arbmas ot les mérites. Las vieux mil-
lisimms doivent &re déconbés ovant
de les servir.

Bon 3 boire Vin ctoble, plein, au
miteux de zo forme compie tenu de
son bge. A déconter & parfir du mil-
lécima 1990 powr en oblenir toutes

IﬂE SOVWaUrs.

Peuwt vieillir Vin vieux "bon & boire"
mais gqua |'on pevt garder encore wn
pau en fonction du bowchon. M paz
hésier & chongser ce demisr.

Peut attendre ¥in miz en bouteilles
récamment. Tanins trés jeunas qui
demandant & s'orrondir. On peut
auzs ke déguster de suite, oprés une
bonna adrafion.

A laisser vieillir Yin |:|ui gogna &
viglllir pour arrondir ses tonins ot
sous-tendre son bouguet de fous sas
arbmas. || va encore gogner en fi-
nesse. Ce seroit dommage de le boire
zanz gquiil nous donne son maximuon.
Pour las vins jeunes, dest un signe
d'espéronce de gronde longévibs.
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LE TRAVAIL AU CHEVAL

Pourguon ke retour du trovasl au cheval 2

A lo fin de lo deuxigme guerre mondiale, lo méconisoticn
a enval nos vignobkes. Nous-mames, Nous Nous sommes
loassés séduire por cette modemiaté facle, sons & rendre
compte des effets secondoires.

40 ans plus tard, ouw début de ce sicle, ceroins ceps ont
commencé & présenter des signes ingueEtanis.

Ce constat o &8 forlt sur des zones défimes ol largile Etait
phus dense que dans daoutres endroits.

Les fouilles ou pied des ceps, effectuées par Claude, Lydsn
et Emmanuel Bowrguignan, experts en microiologie des
sols, ont permis de foire cpporoftre des poches deoux
résubant des vibrations et du posds des troacteurs.

Ces poches deoux s'&toent formées dons le sous-sol par
le tassement de I'orgile sur les rochers de colooire asténies.
Leauw stagnante &aif un mikeu fovoroble ou développement
d'un chompignon porosite appelé "poundier”. Ce porasite,
been connu des jordimers, comominoit les quelgues rocines
de vignes gui traversment les poches deou.

Oir le pourideer est un porasite morel et il we en guelgues
anrées e cep ofteind.

Aussi pour éviter e tossement provogue par la tfrachion me-
conigue, et lo mort de nos ceps de vigne, nous avons pris
le porti de revemir & la fractsn amimale pour nos labourage
et ains respecter Nos sols et nos sous-sols.

Fazcaol Amoreou

LE DECUVAGE

Au moment des wendonges, les groines de romsins
récoliées sont mises dams les cuves afin de fermenter.
Cefte opérofion permet de fransformer le swcore en
alcoel.

Al fin delo fermentotion, i fout procéder ous déouvogen.

Le principe est de vider les cuves et celo néoessite deux
opérations en distincies.

D'une part, ke vin de goutte est & écoulé » de lo cuve
por grovité et é Uaer, ofin d"&himiner le moamem de goz
corbomigue et demmogosiner de 'oxygéne, nécessaire
pour so clanfication et son Slevage.

¥ outre: port, une fiois lo ouve vidée de son jus, on effeches
ke« démarcoge ». Celo consiste & sorfir be monc [les peaus
de raimims et kes pépins) de lo cuve de fogon monuelle. De
ce marc sorfira le o vin de presse b.

Powr le démaorcoge, il st nécessore de prendre des
précauticns car PMinténewr de la cuve regorge de goz
corbomgue, de vopeurs d'alcool & environ 30 ow 32
degrés. Quond tout le gar est &vaoud, une personne
diat sorfir le man & 1'oide d'une pelle et d"wne fourche.
Cela prend environ 43 minutes por cuve.

Puis, b2 marc est conduit por une pompe & vis soms fin
en inox vers ke pressor pneumotigue aofin d'extroire,
en doucewr, le wvin de presse.

Vin de gowtte et vin de presse s assembleront ovec ke
femps powr enfin donner nossance 4 votre vin Ermilien.

Pozcol Amoreau

SINGAPOUR, OU ALLONS NOUS DINER CE SOIR?

Guy Savoy, Chef : Chef Eric Bost, 10 Boyfront Avenue, Singapore 0182546, Tel: 45-6688 8513

Les Amis,Chef : Reging Tan, 1 Scofts Boad, #02-16 Show Centre, Singopore 228208, Tel: 65-4733 2225

Absinthe, Chef : Frongois Mermillied, 48 Bukit Fosoh Rood, Singopore 089858, Tel: 65-6222 9068

Raffles Gnll, Chef - Mola Coancti, 1 Beach Rood, Singopore 182673, Tel: 65-6412 1816

DB Bistrot Modeme, Chef ; St€phame Istel, 10 Bayfront Avenue, Sangopore 018256, Tel: 65-04688 B525

La Cantine, Chef : Bruno Menard, 8 Marna View, F01-01 Azio Sqguare, Tower 1, Singopore 01896, Tel: 65-6690 7514

Caz Chefz, parmi bien d'outres, noaws ont fait Ihonnewr de choizir Chitteaw la Puy powr occompogner le roffinemant de leurs plotz.

AU PLAISIR DU PALAIS

ESTOUFFADE AU PORC au Chateau le Puy 2010

- 500 gr d'échine de porc en morceoux

- 1 kg de pommes de terre coupees en rondelles
- 2 ougnons hachés finement

- 1 gousse daill, thym, louner, sel &t powvre

- 1 cwillére & soupe de concentré de fomedate

pour 4 personnes

Drans wne cocotie, foire revenar 374 manutes lo vionde dans de hwile d'alive.
Ajouter les ocagrons hiochés, le concentré de fomate, Fail pikg, le thym, ke laurer.
YVerser les 3/4 de o bouteille de Chiteau le Puy 2010, ajower les pommes de terre &t porter & &bulltion.

Saber, powrer.

Loisser cuire en cooofie oved son couvercle 1 heure 15 environ . Puis servir.

Pour cewx qui ke veulent, vous powvez ojouter un peed de porc avec lo vionde, celo donnero plus de moelleus,

Frangoise Amoreau

L Fewitte e Vigne dic Chatenn & Py Fo Feusille de Vigne dc Chitea b Py To Fewilll.




	Page1
	Page2
	Page 3
	page4

