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Domaine

Pays et région d'origine

Dénomination

Couleur

Nom de la cuuvée
Millésime
Cépages
Elevage

Prix

Histoire du Domaine

Caractéristiques du vin

A carafer 30 minutes avant de profiter de ce beau flacon. Elle se conservera jusqu’en 2027.

Température de consommation idéale: 12-14°C

Accord Mets vin:

Cette jolie concentration fait de cette cuvée le compagnon idéal des fruits de mer et coquillages. IL se mariera
aussi avec des poissons grillés. Pierre l'a ouverte avec un simple fromage persillé, une tuerie.



https://www.mywinebox.be

Le coin des curieux

Une goutte de connaissance générale: Faut-il réhydrater Les vins ?1?

vendanger ala

bonne maturité phénolique.

Citant des expériences menées pendant son mandat a la téte de linterprofession des vins du Rhone, Michel
Chapoutier a expliqué que trois techniques existent mais « il n'y a pas photo, la plus simple est la
réhydratation », autrement dit Le fait d'ajouter de l'eau dans le vin. Les deux autres techniques sont la
désaccharisation et Lla désalcoolisation. Michel Chapoutier a reconnu qu'il essayait de « vendre » aux Fraudes
et a 'INAO l'idée d'intégrer ce principe de réhydratation. Par le passé, le Rhodanien avait déja proposé de
mettre une « cuillére a café d’eau » dans certains vins, notamment ceux du millésime caniculaire de 2003
« pour les détendre ».

Comment pourrait fonctionner cette réhydratation ? Le rendement potentiel d’'une parcelle étant largement
prévisible, voici le cas d’école qu'il présentait a la Cité du Vin : « Je suis sur une parcelle qui est a 40hl/ha de
potentiel et je vois que pour aller chercher Lla maturité des tanins, je vais, par évaporation, perdre du volume et
descendre a 34hl/ha par exemple. Pour compenser ces 6hl/ha perdus par « transpiration », pourquoi n'aurais-
je pas le droit de réintroduire 2hl d’eau/hectare ? »

Les mauvaises langues verront dans cette version actualisée du bon vieux mouillage le moyen de vendre de
Ueau au prix du vin... Mais Lla proposition du négociant (toujours selon La RVF) mérite examen : d’une part la
consommation du vin, boudé par les jeunes, baisses en France ; d'autre part, contrairement a lusage dans les
anneées 1980 et 1990, ce n'est plus le niveau d’alcool qui détermine Lla qualité du vin. « On n’en est plus La »
asséne Chapoutier, qui ajoute : « Mettre des glagons dans son vin, il faudra y arriver ». Le boutefeu de Tain-
L'hermitage a déja pensé a un festival Rock n’ Rhdone ou les Cotes du Rhone seraient seruies avec des glacons.
Quant @ Mywinebox, nous pensons que c’est la porte ouverte a tous les débordements possibles car tout le
monde n'a pas le professionnalisme de Michel Chapoutier. Affaire a suivre donc !

Vin bien fait, c’est ce Une belle découverte Génial ! J'en veux

Ok, mais bof qu'il me fallait encore!
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