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Le Petit vigneron : les vins
de I'Ardéeche, favoris des fétes

- i

En cette période de fétes,
les vins de I'Ardéche ont la
cote. Rouges et blancs se
cotoient sur les tables,
accompagnant aussi bien
I'apéritif que les plats de
résistance. Coté vignoble,
de nouveaux cépages sont
expérimentés pour faire
face au changement clima-
tique.

n cette fin d’année en
Ardéche du sud, le vi-
gnoble a bénéficié de
pluies abondantes, en alter-
nance avec le mistral, qui a
essoré les sols en surface,
permettant la taille de la vi-
gne. La taille mécanique s’est
développée, assortie parfois
de la finition au sécateur, sur
les jeunes ceps de vigne. Le
labour, en alternance avec
I’enherbement, est devenu
I’'usage. On assiste aussi au
passage concerté avec les
bergers de troupeaux de
moutons, qui broutent I’her-
be en surface, et assumant
une légere fumure de quali-
té.
Face au déréglement clima-

Le vignoble de Grospierres en hiver.

tique, on est dans I’expéri-
mentation de nouveaux cé-
pages. Dans ce contexte, il est
intéressant de relever I’'ins-
cription de deux nouveaux
cépages adaptés au nouveau
climat. Ils sont issus de la fa-
mille d’un cépage rouge tres
méditerranéen : le Mourve-
dre, jadis cultivé en Algérie.
Il s’agit ici du mourveédre
blanc et du mourvédre gris,
réputéspourrésister augel, a
lasécheresse, ala canicule et,
de plus, peu sensibles aux
maladies.

Du viognier
au cotes-du-vivarais
avec une mention
pour le chatus

En cette période, les vins de
I’Ardéche sont a la féte, les
vins IGP Ardéche déploient
une large gamme de bou-
teilles pour les repas de fin
d’année. Au programme
d’ouverture, en apéritif, le
viognier, vin blanc souple
aux aromes délicats d’abricot
et de violette, le viognier
“vendanges d’octobre”, vin

liquoreux élevé en barrique,
favori sur les foies gras. Le
chardonnay blanc accompa-
gne avec élégance volaille et
poularde a la créme, mais
aussi poissons et fruits de
mer. Le sauvignon blanc,
plus sec, robe pale, se marie
avec les poissons grillés et pi-
codons. Dans la catégorie des
vins rouges, AOP cotes du vi-
varais, mariage de syrah et
grenache, sont au menu des
viandes rouges et gibiers, au
meéme titre que les cépages
merlot et cabernet, aux aro-
mes épicés de fruits rouges,
et aux tanins arrondis ; en
mentionnant aussi le chatus,
épris de rareté et qui mérite
quelques années d’élevage.

Il nous plait de citer le re-
gretté Jacques Puisais, émi-
nent cenologue et philoso-
phe du gott, qui plaidait
pour I'éveil des sens. 1l fut le
créateur de I'Institut du gotit.
Il avait la passion des vins de
terroir et, associé a quelques
grands noms étoilés de la
gastronomie, mariait avec
élégance les vins et les mets.
o Guy Boyer
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