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Alliés des grillades et des mets de Méditerranée,
les vins rosés enchantent I'été. Servez-les bien frais, autour de
8 a 10 °C, pour apprécier leurs saveurs tendrement fruitées.

Le rosé, I'histoire
d’un vin clair

C’est en 1936, avec I'instauration
des congés payés, que les vacan-
ciersdécouvrentlevinrosé de Pro-
vence. Mais,cen’est qu'a partir des
années 1990 que son ¢laboration
prend un tournant technologique
etque lesrosés gagnent en qualité.
Lamaitrise des températures et le
pressuragedirect permettentd’ob-

Avec des
brochettes

de poisson
Beaucoup de cépages
composent cerosé:
grenache, syrah,
rolle, cinsault,
cabernet-sauvignon
etcarignan!
Cecruest puissantet
weemes 4 structuré, des saveurs
de pamplemousse et
d’épices s"attardent
en bouche.
Cétes-de-provence,
Terre de Provence,
Chéateau Cavalier: 8€.
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tenir des vinsclairs, secs et aroma-
tiques. LaProvence estla premiére
région productrice de cette cou-
leur, avec 42 % des volumes en
France et 6 % desrosés du monde
(source : CIVP). Quant au Val de
Loire, c’est la 2¢ région AOP de
vins rosés en grande distribution
(source:InterLoire/IR1).Laquasi-
fotalité des vignobles, comme ceux
du Languedoc-Roussillon ou du
Bordelais, en produisent égale-

Avec un tartare

SP de poisson
= Sarobe est pale avec
b=, desreflets saumonés.
Cette cuvée élégante
laisse une saveur
W de péche et de fruits
e exotiques agréable

en bouche. Equilibrée,
elle séduira aussi

les amateurs de rosés
vifs et aromatiques.
Cdtes-de-provence,
Le Cloitre, Cru
Classé, Chateau
Sainte Roseline :
11,50¢€.
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ment. Certaines appellations en
ont fait leur particularité comme
le tavel ou le rosé-des-riceys.

Des rosés pour
tous les styles

Leplussouventassociéala cuisine
estivaledusuddelaFrance, lerosé
se consomme aussi a l'apéritif.
On apprécie sa fraicheur et sa
vivacité, ses notes d’agrumeset de

Avec des
légumes farcis
Issued’un
assemblage
demerlotetde
| cabernet-sauvignon,
'~ cette cuvée touten
- finesse évoque
la péche blanche
etles agrumes
comme la mandarine.
. Enbouche,
on pergoit une fine
trame iodée.
Bordeaux rosé,
Chéteau de
La Riviere: 7,50 €.
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fruits exotiques qui aiguisent les
papilles. En parallele, de plus en
plus de rosés, structurés, sont ¢la-
borés pour accompagner des
mets de gastronomie. Parmi eux,
certains crus sont vinifiés comme
des vins blancs et possédent un
potentiel de garde pouvant aller
jusqu’a 5 ou 8 ans. Ces rosés, plus
complexes, évoluent vers des notes
de fruits secs et se bonifient avec
les années.

Avec des rouleaux
de printemps
Sarobe affiche un
rose prononcé. Ce
rosé de gourmandise
estcomposéa 100 %
de cabernetfranc,
I'un des cépages
emblématiquesde sa
région. A l'instar des
vins de son terroir,
ronds et friands,

il évoque la fraise et
la groseille.
Saumurrosé, Villa
Lorane, Alliance
Loire:4,30€.



Avec une
tapenade maison
Ce cru effervescent
de Méditerranée
s'apprécie autour
d'une assiette
apéritive (tapenade,
anchoiades,
poivrons farcis et
moules marinées).
Seshbullesfines
flattent sa rondeur
etsa gourmandise.

~ Cestlevin, par

; excellence, des
instants de légéreté.
IGP Méditerranée,
Rivarose Brut : 6,40 €.

En apéritif
Wolfberger estune
coopérative viticole
d’envergure en
Alsace. Fraise, cerise,
groseille...cecrua
larobeintensément
colorée évoque les
fruitsrouges de I'été.
Rond, il se consomme
trésfrais, aux
alentoursde 8°C,
Belle Saison,
Wolfberger: 6,95€.

Las peir sont donnés 4 titre
indicetif et sont suscaptibles
da changements.

L'abus d'afoool est dangersux

pour fa santé, A consommer
avec modéraltion

Avec des légumes
grillés

Aussi vivifiant que
raffiné, cerosé
évoque les agrumes,
les fruits rouges
etlesfleurs
blanches. Elaboré
danslerespectde
I'environnement,

il se déguste aussi
bien a l'apéritif
qu‘en compagnie de
mets légéerement
relevés.
Coteaux-d‘aix-en-
provence, Chateau
du Seuil: 10,35 €.

Avec un risotto
aux légumes
Produit au sud de
Limoux, en Haute-
Vallée de 'Aude,

ce pinot noir rosé
affiche une couleur
trés pale. Son nez est
intensément minéral
avecdes notes
desilex. Labouche
estvive, avecdes

nuances dagrumes et

une grande fraicheur.

IGPPaysd'Oc,

pinot noir Le Village,
Domaine de la
Métairie d’Alon :
13,95€.

Cinq rosés bio

Seulement 8,7 % du vignoble frangais est cultivé en agriculture bio-
logique. Ce mode d’agriculture interdit entre autresl'utilisation d’en-
grais et de pesticides de synthese a la vigne. En cave, les vignerons
qui produisent du «vin bio» doivent aussi réduire le dosage de soufre.

1. Avec une pissaladiére

Le Chateau Romanin produit des
cuvéesdans le respect des régles
de la biodynamie au cceur
d’unterroir préservé. Il sagitd’un
mode de viticulture durable, sans
désherbant, ni produit chimique.
Cerosé ade la personnalité

avec ses saveurs d'agrumes et
sarondeur en bouche. A servir
avecdes mets relevés.

IGP Alpilles, Romanin rosé,
Chéteau Romanin : 10€.

2. Avec une grillade

Cerosé alarobe brillante
posséde un nez intense de fruits
rouges comme la groseille.

En bouche, il est frais

et structuré. Les fruits rouges,
anouveau, explosent au palais
sans sy attarder. C'est un vin
convivial a déguster entre amis
lors d'une belle soirée d'été.
Corbiéres, Chateau de
Caraguilhes : 8€.

3. Avec des poivrons
marinés

Le Domaine Sérol est une
propriété familiale de

30 hectares. Ce vin biorosé,
alarobe lumineuse, dévoile

Adresses page 102

une facette tout en finesse

du gamay. Dominée par la fraise
etlagroseille, cette cuvée
posséde une agréable vivacité.

Coéte-roannaise, Cabochard,
Domaine Sérol : 9,50 €.

4. Avec un tajine d'agneau
Cerosé rond et charnu posséde
un nez complexe d'agrumes

et de fruits rouges. C'estun

vin bio issu d‘un assemblage
de grenache, cinsault et

syrah. Il posséde des saveurs
subtilement épicées.
Cétes-de-provence,

Saint Roux : 8,90€.

5. Avec des rougets

au fenouil

Ce vin produit sur un terroir
maritime accompagne
amerveille les coquillages
etles poissons. ltest puissant
avec ses notes de pivoine,

de fruits rouges et d'abricot
sec. Des saveurs finement
iodées lui conférent de
lafraicheur et de l'originalité
enfindebouche.
Cates-de-provence, Pointe
du Diable, Chateau Malherbe :
15,50 €.
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