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UNE FAMILLE DE VIGNERONS

Aujourd'hul, 2 la maison, nous avons un chat prenomme
Canngile en raison de sa couleur rousse. Test un joli chat de
gouttigre qul aime surtout se preélasser au solefl et ne pas
obeir aux injonclions: Mes anfants 'appeliant souvent © minet
pour essayer de (attendrir, Et chague fois que |2 les enlends
lui dermander de boire ou de manger & l'aide de ce pelit sobri-
qued, |8 me souvians...

C'atalt un aprés-midi o'éte trés chaud comme savent si sou-
vent nous en gratifier les premiers jours d'acil. Nous étiens
comme fréquemment partis en promenade dans la garanns,
La-bas, nous découvrions foujours de nouvelles richesses de
celle proprisie tant aimée. Nous dévalions en riant la colline
du menhir et joulons & chat perché prés de 'élang. Epuises
de tant d'efforts, nous avons décidé d'aller nous désaltérer &
la source, relenant de nos petites mains d'enfants cells eau
courante et fraiche gui sorait direclement de la terre. Il nous
vint & l'esprit de rapprocher les vaches Jusque 13 en train de
paitre paisibles dans le bosquet voisin pour |es faire profiter
de notre bonhewur. Mous armant de courage el dun baton da
chataigner, nous deécidames d'aller les chercher. Chacun
d'entre nous y allait de sa théorie abracadabrante pour les
rapprocher en vain. Pascal qui ne recufait devani aucune
expérimantation proposa de porler un s2au et d'abreuver [a
" Roussetfte ", souvent plus encline & la dociiite, Puisgu'slle
faisail quotidiennement du lait, elle aurait certainement
basoin de se dasaltérer | A grand peine nous transporiames
ce fardeau jusgue dans [étable etanl sirs de | 'y Irouver
parmi celles qui preféraient la fraicheur de l'ombre. Maman el
mamie nous observaient amuseées. Mais lingrate bestiole
n'‘avail pas soil | Nous élions dépitas et maman nous rassu-
ra par un classigue * vous savez les enfants, on ne fail pas
boire un &ne qui n'a pas soll”. A ce moment, Mamis se mit a
nre gt nous dit: © ha, ce n'est pas si s0r | Je connals cartains
animaux quel'on peut falre bolre sans méme gqu'ils s'en dou-
tent | ". Certes, nous &tions intrigués, mals mamie refisa de
répondra 4 nos questions nous demandant simplement d'at-
tendre [usqu'au diner .

& I'heure de |z velllée, une fois s repas terming et la vaissel-
le rangee NOus NOUS Sommes retrouves assis par terre aux
pieds de notre mamie contewse. Elle commenca ainsi . * vous
savez les enfants, & la proprigté, la fin de [ourmnée est propice
aux visites., Les hommes quittent las vignes, rentrent chez
eux &t sont particuligrament enclin & s'arréter chez 'un ou
{autre pour demander des nouvelles ou partager le verre de
Famitié. Ce jourda, un dénommé Mansieur Minet frappa au
carreau de la cuisine. On devait élre en 1825 ou gueigue
chose comme ¢a, du moins sl ma mémoire ne me fait pas

dafaut. Votre ancétre Efienne avait alors convole en juste
noce evec une dénommée Frangoise “. Nos rires, habitues
aix farces commencérent & fuser el mamie d'un air impératif
s pencha vers nous st prit un air trés sérigux pour nous dire
“les enfants, ja ne veus pas vous entendre =, Et elle reprit
* Monsigur Mingt était un monsieur rigolo, || parnait avec un
forl acceni de la campagns el ne quittait jamais son cha-
peau, quelque soit le temps, ol quil se trouve. Frangoise
comme |'exigealt la coutume sortit et accuslllit e visiteur, lls
parlaérent de |a secheresse, de l'approche des vendanges et
de tas d'autres chosas que ['histoire ne raconie pas. Mais le
temps du diner arriva et Frangoise en bonne maitresse de
maison déclara niluellement " Mais Monsieur Minst, il se fail
tard, Vous n'allez pas rentrer la ventre vide. Entraz partager
notre soupe, cela vous donnera du coeur pour marcher. La
route est longus par les sentiers, || vous faudra traverser les
bosguets noirs de Madame Mas. ©

Tout e monde prit place dans la cuisine autour du coffre pour
deguster les demieres creations de la maison, La legendse
relate que les yeux de Frangoise et d'Etienne briliaient
comme des diamants, impatients de Ia plaisanterie gu'ils
fomentaient. La maitresse de maison servit le repas et cha-
cun harassé par une dure joumes de labeur pris piace
autour de fa table sans s& faire prier. La famille engagea e
repas-avec appétit, La soupe bien entamée, Etienne propo-
sa aux adultes de faire chabrot. C'était la coutume dans la
région, Efienne versa du vin dans |'audge de tous ceux gui le
desiraient et se posia avec sa boutellls derrigre Monsiaur
Minet, “ A ce moment-la; Mamie nous gratifia d'un clin d'redl
camplice &t poursulvit son récit. = AU fur el @ mesure que
Monsieur Minet buvail, Etienne versait sur le bord de son
chiapeau du vin gui tambait directement dans son assiells a
son insu. Quand il relevait la téte pour dire * Et ben tu m'en
as mis Une sacrée dose | © Francoise lul disail gentiment
* bois minet, bois | * El la scéne recommenga Jusqu'a ce que
la bouteille tul definitivernent vide. = L'histoire ne dit pas
guals chemins da traverse Monsieur Minet dd emprunter
pour rentrer chez lul et sl su marcher droll, mais chez nous,
la veillée fut trés animee ce soir-la, nous avons ri de la
blague st promis “ croix de bois, crobt de fer ° que jamals
nous ne ferions parellle bélise |

Un jour, |e raconterais cette histoire a mes enfants et alors je
pense qu'edx aussi ne sauront plus jamais dire * bois minet,
bols “ sans sourire, En souvenir..,

A suivre gans e procham numens .
Valerie Amaoreau
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MILLESIME 1990 - FICHE ORGANOLEPTIQUE

DEGUSTHT[UN Robe grenat avec des reflets iégérement orangés.
Mez de fruits rouges. fraises des bois, grossilles, cassis bien mirs, vanille.
Bouche ronde, elegante, riche et veloutée, tanins déja fondus
Fin de boucha longus, ample, pleine de raffinements.

Vin tout en delicatesse et en finesse, qui se golie comme un panier de fruits mirs.

ANALYSE Titre alcoométrique 20/20 12,05 %ol
Sucres reducieurs 1.15 gr/|
Acidite lotale 3,54 gr/|
Acidité volatile 0,46 gl
PH 3,48
Anhydride sulfuraux 2,00 ma/|
Extrails secs a 20° 24,50 g
Agide sorbigue 0,00

RENDEMENT 36 hectos/hectare

METEOROLOGIE
Glimat Précipitations Nombre de jours Insolafions en Températures MNombre de
en mm et 1/10 da précipitations heures el en 1710 moyennes jours d'orages

Jan Frowd, gel 166 18 127.8 5.8 o
Fav Froid, plule 104.0 23 113.8 8.5 o}
Mar Beau temps 52.4 12 226.0 10,0 0
Avr Pluvieux 1536 23 1224 12,6 o}
Mai Pluvieux 899.0 15 188.7 17,6 g
Jun Beau, sec 5h,2 g 206.,6 200 3
Jui Couvert, chaud 59.0 12 2418 202 2
Aou Orageux, chaud 26,0 13 2454 224 B
sep Crageux, chaud 43.0 13 2114 124 7
Ot Chaud et soleil 158.0 21 107.8 148 4
MNaw Pluvieux 3222 28 46.9 10,5 0
Dec Dous, pluie 118,6 25 721 102 1
TOTAL ANNEE 1178,6 212 1812,0 14,4 28

Sources : Observations locales et Météo France.

OENOLOGIE

EXTRAITS SECS : L'extrait sec d'un vin est la somme des éléments qui lui donnent sa consistance, L'extrait sec comprend : des
substances acides (acide tartrique, malique, lactique, citrique, succinique, stc...), des substance gommeuses, du glycérol, du sucre,
des sels mingéfaux tels que | les suffates, les phosphates, les chlorures de polasse, de soude, de chaux, de maagnésie, de far al
d'alumine.

L'extrait sec d'un litre de vin varie de 17 & 30 grammes. Il représente environ 2% du volume du vin. L'extrait sec diminue avec le
temps réduisant la longgvite du vin..,
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FAUT-IL BOIRE OU GARDER SON CHATEAU DU PUY ?

Millgsime Tempéraiure Température Température
amplitude 16° ampiitude 10° ampitude 6 = Collection Vin trop. évolué, dont
: - les matieres colorantes se sont
1917 collection collzction paut viellir déposées a plus de 50% et qui a
1928 collection collection paut vielllir consomme plus de 40 % de son
1932 collection collection peut vielllir voiume aicucgfmqua. 'ﬁg ":1'; “;‘
- At cartainemant enu une bouteille da
1944 coltection baon a boirg peut viaillir collection qu'il vaut mieux contempler
1855 collection bon & boirg a boire avec nostalgle mélangée de pialsir.
1959 collection deja bu bon a boire
1961 collection a boire peut viedlir
: - v % Dé&ja bu Vin en fin de via qu'il
1067 llection a boire a boire
w_ ' 2o ; ‘_}[ faut boire de toute urgence si cela
197U déja bu- bon a bﬂ‘lrﬂ p‘EUt \l't'E‘rlilr n'a pas ateé ‘Ia" s un vIn qui dé.cewa
1971 daja bu & boire baon & boire peut-atre d'avoir frop allendu, Les
1875 déja bu bon & boire & laisser vielliir vieux millésimes doivent étre
1976 déja bu bori a boire peit vieillir TS e
1977 collection a boire bon & boire
1978 déja bu bon & boire bon & boire [—_::.. A boire Vin en cours dévolution
1978 collection collection déja bu qull faut boire pour en apprecier
1981 collection coliection déja bu WS o AryniG. g0 Thesling: Lo
e . o vieux millésimes doivent #&lre
1982 a baire bon & boire a laisser vielllir décantés avant de les servir.
1884 défa bu daja bu bon a boire
1985 déja bu a boire bion & boire
1986 d&]a bu déja bu ban & boire J::b Bon a boire Vin stable, plein, au
2 : P i migux de sa farme comple tenu de
168 deja bu Sk = son age. A décanter & partir du
1988 a baire bon & boire a laisser vielllir millésime 1995 pour en cblanir
1989 4 boire bon & boire a laisser vigiiiir toutes les saveurs,
1880 a baoire bon a boire ben a boire
149 " bmﬁ'_‘ bc_:.r'! &itigies Pon a ina =+ Peut vielllir Vin vieux “bon a boire”
1992 collection dgja bu a boire mais que |'en peul garder encore un
1993 déja bu a baoire bon & boire peu aen fonction du bouchon. Ne pas
1994 4 boire bon & boire 4 laisser vislllir hesiter a changer ce demer.
1994 Barthélermy bon a boire & |aisser vigiliir & laisser vielllir
18585 bon & boira & boire a partir de 2000 - a laisser vielll L A boire & partir Date préviie pour
1985 Barthelemy bon & baire & laisser vieillir & laisser vieillir un arrondissement suffisanl des
1996 bon & baire bon & boire 4 boire tanins  du a‘;l“dépﬂ”“m‘;ﬂl de
: . R commencer a le deguster. Bien sur
Lol Sefn bu _ Boria boire S hoire _ on peul aussi le garder lengiemps,
15498 bon a boire bon a baire & laisser vielllir Il 'n'en serm que mei“ﬂur' sauf pour
1998 Bartheélamy 2 laisser vieillir & laisser viaillir & laisser vieillir caux dont le palais apprécie les
1999 déja bu bon & baire bon & boire s Vah.
1899 Barthélemy bon & boirs A laissar visillr a laisser vielllir
Eﬂﬂﬂ tH‘JT‘I ﬂ bOFF‘E é |aissar \"i-Ellhr ﬂ |a-|&&3r vl&lillr A laisser vielllir Vin qur gagna a
2000 Barthelemy 'a boire & parfir de 2006 & laisser vieillir a laisser vielllir vigillir pour arrondir ses lanins et
2001 bori & boire bon & boire bon & buire sous-tendre: son bouquet de laus
: e . : . i ses ardmes. |l va encore gagner en
2001 Barthélemy bon ;.: boire a boire a parlir de 2006 a laisser vieillir finesse. Ce serait dommage de le
2002 boit & boire peut vielir & lmissar vislllir

2002 Barthélemy

a lassser vigillir

& laisser vigillir

& laisser vielllir

L'amplitude de température est |a différence obienue en prenant la temperature
maximum de la cave I'élé moins la tampérature minimum de la méme cave hiver.

Les informations ci-dessus sont valables pour les caves dont la température minimom. ne
descend jamais en-dessous de 3° celsius Ihiver cu dont la température maximum na
dépasse jamais 257 celsius 'ét8,

boire sans qu'll nous donne son
maximum. Pour les vins jeunes,
c'eal un signe d'espérance de
grande longevits.

L'opinion donnée ne saurail éire qu'un simple avis de notre palais. les pariculantés de
chague cave pouvant influer le vieillissement des millésimes. Elle est le résultat de nos
recentes dagustations famillales auxquelles participent 2 générations d'Amareau : Jean-

Pilerre, Pascal.
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LA VIGNE

La vigne ast une liane sauvage grimpante d'origine asia-
tigue de la famlilie des Vitacées. Les différents cépagss
exploités aujourd'hul a travers le monde ont tous été domes-
tiqués & partir de la vigne sauvage.

La wigne sauvage est onginaire de. 'hemisphare. nord.
L'apparence de la vigne gue nous exploitons est Je résultat
de sa domestication a |a suite des différentes opgrations da
talile réguiiere. On pourralt dire gue c'est une forme de vigne
*bonzai. Le frong dun pied de vigne sauvage pourrait
atteindre plus d'un métre de diameétre, avoir une superficie
de feulllage de plus de 500 métres carrés el pénélrer ses
racines a plus de 70 meétres de profondeur.

L&s ceps de vigne sauvage sont diciques, c'est-a-dire gu'il y
a des ceps méles et des ceps femelles. Pourtan! la majorité
des ceps des cépages cullivas somt hermaphrodites (un
méme cep de vigne cultive porle des fieurs a la fois males
et femelles). Les fruits se développent apres la floraison.
Les cépages domestiqués portent plus de fruits que l'espe-
ca originelle sauvage. _

La vigne sauvage a une predilection pour les sols silicieux
ou'calcaire.

Las raising de |a vigne domestigquée seront plus gouteux sils
proviennant d'une vigne cullivée sur un sol calcaire. Un saf
alluvionaire ou limoneux produira un raisin plus fade. Pour
un méme cépage, les qusalités aromatiques d'un vin somt
directement liés au sol nouricié.

Jean Piermre Amoreau

CLARIFICATION

En fiis. On appelie "sédimentation spontange’ la clanfica-
tion naturelle qui s& produll dans un vin, sous linfluence de
ia pesanteur, par la chute des pariicules en suspansion; qui
lorment alors un dépdt. Cette clanfication spontange
depend de plusieurs conditions : |l faul que |la densite das
particules soit supérieura & celle du vin.

Il ne faut pas que les particules soit trop petites, 1a vilesse
de chule diminue trés vite quand le diamatre des panicules
diminuea,

Il faut gue le vin =it rigoureusement au repos.

En bouteilles. La plus petite différence de lempéralure entre
deux points de la masse liguide engendre un mouvemen!
de convection. Une boutellle mise & chambree, an prove-
nance de la cave, dong réchauffés par la paroil. provoquera
une ascension rapide du depdt. C'asl ia raison pour-lagusl-
le. ii faut laisser un temps de “sédimentation spontanse’
aprés le rechautfement pour obtenir un vin le plus limpide
possible, environ deox jours.

La chife des particulas paut &tre entravée ou relardge par
des fredidations du sol.

La clarification se fait plus rapidemant dans un petit volume,
boutellle, que dans un plus grand volume, magnum par
exemple.

La clarification se fail plus rapidement pour un vin rouge ou
un blanc sec que pour un vin lguareu,

Flus e milssime ast anclen plus il faud prendre de precautions.

Pascal Amoreau

TOKYO, OU ALLONS-NOUS DINER CE SOIR ?

LA BELLE EPOCUE (Chef NAKATA Hajima. Sommsker WATABE Akio) Hotel Okura Tokyo 2-10-4, Toranoman, Minato-ku, Tokyo 105-8418, TéL © 03-3582-0111
BEIGE TOKYQ (Chef BELLIN David &1 Alain DUCASSE) 3-5-3. Ginza, Chuo-ku, Tokyo 104-0061, Tél | 03-3158-5500
HARMONIE (Chef YAMADA Jitsuhiro, Président) 4-2-15, Nishi-Azabu, Minato-ku, Tokyo 108-0031, Tel. : 03-5456-6655

ALX AMIS DES VINS { Chef KANEKO Eiichi, MARUYAMA Hiroto, Président) 2-5-6 BV Bld, Ginza, Chiyoda-ku, Tokyo 104-0081, Tel | 03-3567-4120
LA TABLE DE COM-MA [Chel KOMINE Toshihiro) 1-16-7, Komazawa, Setagaya-ku, Tokyo 154-0012 Tal. : 03-3418-101

LA BLANCHE (Chel TASHIRO Kazuhisa, Presidant) 2-3-1, Shibuya-ku, Tokyo 150-0002, T4l : 03-3458-0824

Tous ces chefs el sommeliers nous ont fail Mhonneur de choisir Chateau le Puy pour accompager le ratfinement de leurs pials.

AU PLAISIR DU PALAIS

POIRES AU CHATEALU LE PUY Pour 6 parsonneas

* 12 pelites poires ou 6 belles passe-crassans
* 150 gr. de sucre en poudre

* 1. gousse de vanille

* 1 clou de gircfle

= 1 verre de créme de casss

= 1 bouteille de Chateau le Puy 2001
* 1 baton de cannelle

= B grains de poivre noir

= 4 zestes dorange

= 2 zestes de citron

Fendre la gousse de vanille en deux, Verser g vin dans une casserole assez grande pour pouvalr contenir les poires. Ajouler le
sucre, les zestes d'orange et de citran, 18 cannelle, la gousse de vanille, Enfermer les grains de poivre ol le clou de girofle dans
une patite gaze ot ‘ajouter dans la casserole. Porter & sbullition st laisser boulllir 5 minutes.

Peler les poires avec soin: Les couper en deux, puis gliminer le coeur et les parties dures. Les plongser dans le sirop et leslais-
sar cuire & petils frémisamenis 20 minutes. Les laissar refroidir dans le vin.

Juste avant de sarvir - pourquoi pas dans des grands verres ballons - melanger un petit verre de creme de cassis. Accompagner

de macarons.ou de petites madeleines. .
Frarigoise Amoreau
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