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Une belle sé

ection de vins

SUISSeS pour les fetes!

En décembre, je débouche généralement des spécialités, c’est-a-dire des bouteilles asso-

ciées a certains souvenirs particuliers ou alors des crus rares. Les festivités de fin d’année

se prétent en effet idéalement aux trouvailles cenologiques.

Texte: Chandra Kurt

I es derniers jours de 'année, les plus
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courts aussi, offrent 'occasion de tirer

un bilan et de faire certaines choses que
lon avait réguli¢rement repoussées au len-
demain. Par exemple inviter des amis, leur
mijoter de bons petits plats et leur débou-
cher quelques flacons «de derriére les fa-
gots». Il ne doit pas forcément s'agir de vins
chers mais plutot de crus qui vous tiennent
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particuli¢rement & coeur, des bouteilles ra-
res, achetées au domaine ou héritées il y a
longtemps de vos parents. Ils sont associés
pour vous a des souvenirs bien précis que
vous aurez plaisir  faire partager aux autres
autour d’une table.

Des spécialités régionales

De telles bouteilles existent dans toutes les
régions viticoles du monde, et donc aussi en

Suisse. Souvent, il ne vous sera donc pas
trop difficile de trouver des vins du pays qui
feront parfaitement l'affaire pour les réjouis-
sances de fin d’année. Si vous n'en possédez
pas dans votre cave, nous vous recomman-
dons de rendre une petite visite aux produc-
teurs locaux. Demandez-leur franchement
quel crus ils serviraient eux-mémes & Noél.

En fin d’année, les gens ont en général
aussi plus de temps pour savourer les bon-
nes choses. Et souvent, les aliments et les



boissons quils consomment pour les fétes
leur laissent des souvenirs impérissables.
Reste & définir quel vin servir, un choix qui
dépendra plus de 'ambiance générale que
de la cuisine servie. Car de nombreux crus
peuvent par exemple accompagner un gi-
got: une Syrah valaisanne, mais aussi un
Pinot noir grison bien charnu.

De nombreux vignerons suisses propo-
sent désormais aussi des mousseux intéres-
sants. Pourquoi dés lors ne troqueriez-vous
pas le sempiternel Champagne ou Prosecco
contre un mousseux local?

L’occasion ou jamais!

Décembre est aussi le mois idéal pour dé-
guster un vin dit «de méditation», un Ama-
rone ou un vin de paille par exemple, des
crus puissants et épicés, aux ardmes de raisin
de Corinthe et de biscuits de Noél. Méme
s'il est dommage de déboucher une grande
bouteille se mariant mal avec la cuisine
servie, il ne faut pas non plus trop chipoter
car les fétes de fin d’année sont I'occasion ou
jamais d’ouvrir ce genre de crus presti-
gieux.

QUATRE VINS POUR LES FETES

Belles et Bulles, Cuvée 2005

Ce mousseux genevois de la région de
Satigny a base de Merlot est vinifié selon
la méthode traditionnelle champe-

noise. Le nez est séducteur en diable et
la bouche florale et élégante. Cette
spécialité étonnante finit sur une finale
racée, marquée par une belle acidité.
Remplacera avantageusement un Prosecco
pour I'apéritif de Noél.

Prix: CHF 20.—
www.domaine-du-paradis.ch

Completer 2004, Malans, Caves Volg

Ce vin blanc exotique fait lui aussi partie de
mes vins préférés. Le millésime 2004 brille
par son équilibre et par ses aromes de
curry, de muscat, de coings et de miel.
Complexe et opulent, il affiche aussi une
acidité racée. Décantation recommandée.
Donne sa pleine mesure avec du veau,

des coquilles Saint-Jacques ou une terrine
de légumes.

Prix: CHF 23.50

www.divino.ch

Folie a deux, vin mousseux suisse,
Adrian Mathier

Mousseux valaisan a base de Chasselas et
de Riesling, qui se signale par sa mousse
vivace, sa puissance et son équilibre.
Belles notes exotiques en fin de bouche.
Idéal avec une terrine de poisson, des
coquilles Saint-Jacques ou des patisseries.
Prix: CHF 21.50
www.nouveau-salquenen.ch

La Trémaille 2005, Rouvinez

Cet assemblage de Petite Arvine et de
Chardonnay compte parmi mes vins blancs
suisses préférés, notamment en raison de
son amplitude, de son gras et de sa finale
merveilleusement rafraichissante. Servez-le
de préférence dans un grand verre a Bour-
gogne et essayez de vous procurer des
anciens millésimes car avec I'age, ce vin
développe de superbes nuances épicées.
Un cru qu’il faut savoir attendre quelques
années.

Prix: CHF 26.—

WWW.rouvinez.com
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