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Notre présidente Cathy présente le millésimé des Compagnons d’Hynao 2024 ™néstme=o2a "‘L
Vous étes invité ¢ déguster les pages de ce
Millésimé 2024 qui est une trés grande année.
| Vous allez découvrir I'ensemble des activités de
| notre association en parcourant tous les articles
remarquablement rédigés par Jean-Michel et
admirablement saisis par nos photographes Bernie
et Patrick.
Merci aussi a tous ceux qui, par leur investissement,
nous ont permis de vivre une magnifique année de
régalade.

Ce recueil rejoint une longue série débutée sous le
nom de « Table des Compagnons » en 2009.
Depuis 2017, notre édition est nommée
« Le Millésimé ». Ainsi au fil des ans notre histoire
est gravée.
Chaque année nous adorons nous plonger dans Le
Millésimé qui nous permet de nous rappeler tous nos
excellents moments. Mais nous pensons aussi @
I'avenir de notre association et de notre salon Les
Rabelaiseries, il en va de leur pérennité. Des pistes
de réflexion sont en cours, il nous faut dés & présent
envisager le futur et ce que nous souhaitons faire.
B Je vous remercie pour votre amitié et [aurai
- beaucoup de plaisir & vous retrouver pour cette
nouvelle année 2025.
Trés bonne dégustation,

Cathy, Présidente des Compagnons d’Hynao.
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COMPTE RENDU de la 8*™ réunlon de Bureau
Le 11 Décombre 2023 chez Cathy & 18h00

Présents : Jean-Michel, Jérome, Patrick, Christian, Jean-Pierre, Nicolas
Catherine et Cathy
Absent et excusé : Jean

A 17h30 nous avons regu la nouvelle correspondante locale de la Nouvelle
République Mme Brodberger pour lui présenter notre club et F'inviter & notre
prochaine Assemblée Générale.

HYNAO

1- Cathy a regu le dossier de subvention de la Mairie & compléter et se mettra en
rapport avec Pat pour les bilans & fournir.

2- Organisation et date de I'AG :
Notre assemblée Générale avait 66 fixée le 12 Janvier 2024 et du fait qu'a
cette date ce sont les voaux de la Maire nous avons décidé de la reporter au
vendredi 19 Janvier & 18h00.

LES RABELAISERIES

1)
Il'y & eu 2137 entrées au total y compris les moins de 18 ans dont 852 entrées
payantes donc de nouveaux visiteurs. i est difficile aujourd'hui de connaitre
les résultats exacts du fait que toutes les factures ne sont pas encore réglées,
le résultat sera positif et certainement & peu pras similaire a celui de 2022

Pour faciliter la tache du trésorier et un suivi permanent de la trésorerie un
ordinateur a été acheté et dédié a la trésorerie.

A la suite du mail de relance du 2 octobre pour connaltre les réservations
des repas, Mr Herbert nous a informé par téléphone 3 ou 4 jours aprés
qu'il ne participera pas a notre saton entre autres probléme
d’approvisionnement par une biscuiterie et qu'il avait un autre événement
sur sa région.

1l est décidé de ne pas rembourser son inscription en application de notre
clause de désistement.

D ine_Pontoise-Cat
Regu mail de désistement le 5 octobre & la suite du mail de relance sur la
réservation des repas du 2 octobre.

Compte tenu que cet exposant était fidéle & notre salon depuis des années
il est décidé de faire un geste et de lui reverser la moitié de son inscription.

Daninot
Plusieurs mails de relance ont été envoyés, les 2 et 20 octobre pour
connaltre la réservation des repas c'est par mail du 30 octobre que

Mr Lusar-Magne nous informe qu'il annule sa participation a notre salon.

Il est décidé d'appliquer notre clause de désistement donc pas de
remboursement de son inscription.

Jomaine La Rotigserie Mr Baudon Ha oitou
ous avons été informés de son désistement le 10 octobre par téléphone,
pas assez de vin a vendre suite & une perte de la production en 2022.

1l est décidé de rembourser ptionnell it Finscription

Plusieurs mails de relance et appel téléphonique dans la demiére semaine,
Stéphanie DEZAT nous informe des problémes de santé de son pére Mr
DEZAT qui devait assurer le salon, elle pensait qu'il irait mieux, elle a
cherché en vain des solutions pour venir (salariés ou colldgues) car elle
avait déja un engagement sur le méme week-end. Pour 'année prochaine
elle s’engage & venir personnellement si nous décidons de continuer &
l'inviter.

Il est décidé de rembourser exceptionnellement ingcription

Deomaine Destanques Sauterne

Appel téléphonique & Nicolas et mail le 2 novembre pour nous informer
qu'ils ne pouvaient pas venir étant positif au covid.

I est décidé de rembourser exceptionnellement llinscription

3) Retoursurles fiches de satisfaction

9

Catherine P.
Millésimé 2024
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Dans 'ensemble de trés bons retours sur {'organisation, la disponibilité des
bénévoles, f'ambiance, repas et ambiance du samedi soir, qualité des produit
sandwicherie et le service sur stand

Les exposants sont trés contents de leurs ventes, ils sont tous partant pour
notre salon 2024 sur le week-end du 1% novembre.

Quelques remarques sur la signalétique des parkings, signalétique des
stands, probléme de froid dii 4 la porte & cdté des stands Vin d'Espagne et du
Domaine St Guilhem qui reste ouverte trop souvent, nous en prenons note
pour revoir ces points pour 2024,

Date du salon 2024  détarminer

Compte tenu que le premier week-end de novembre 2024 se trouve sur le 1%
novembre (le vendredi) nous nous posions la question de maintenir ou pas
cette date pour notre prochain salon :

Puisque la majorité de nos exposants répondent présents pour ce dit week-
end et renseignements pris auprés de la Mairie il n'’y aurait pas de probldme,
des solutions seront étudiées pour rendre possible notre salon.

Il est donc décidé de maintenir notre salon 2024 le premier week-end de
novembre soit les 2 et 3 novembre.

8éance levée 4 20 H avec dégustation d’un blanc Pouilly Fuissé et d'un rouge
do [a Charité s/Loire offert par Cathy
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Les Rabelaiseries se préparent

Les compagnons d'Hynao étaient réunis en assemblée générale. (Photo NR-CP)

Les compagnons d’Hynao étaient réunis en assemblée générale. (Photo NR-CP)

Sous la présidence de Catherine Largeau et en présence de Michelle Eclercy, adjointe au
maire de Ligugé, les compagnons d’Hynao étaient réunis en assemblée générale vendredi
dernier.

La réunion a débuté par un temps de silence en mémoire de Marc Servouze, qui occupait
le poste de trésorier, récemment décédé.

Elle s’est poursuivie par un « fash-back » sur Pannée 2023 avec notamment deux temps
forts : en juin le baptéme de la vigne installée au domaine de Givray et en novembre, la
belle réussite des Rabelaiseries avec un record d’entrées enregistrées soit 2.147.

A Punanimité, et fort du succés rencontré par cette manifestation, les compagnons ont
acté la 12€ édition de ce salon qui se déroulera du 1°* au 4 novembre 2024.

Par ailleurs, les grandes orientations mises en place en 2023 se poursuivront en 2024 avec
des séances mensuelles d’ores et déja programmées sur différents thémes comme les vins
de 10 ans millésime 2014, les spiritueux, les cépages insolites, la syrah.

Une rencontre avec un vigneron d’Anjou, une visite du Bureau national interprofessionnel
de Cognac (BNIC) et une soirée conviviale en juin sont également prévues.

Pour 2024, 'équipe dirigeante sera composée de Catherine Largeau, présidente ; Alain
Souchaud, trésorier ; Catherine Pierrot, secrétaire des Rabelaiseries et Yvette Souchaud,
secrétaire d’Hynao.




PROGRAMME des SEANCES B wrrameren 332 i

Vendredi 5 juillet
Voyage visite du Bureau National Interprofessionnel de
COGNAC (BNIC), puis visite d'une tonnellerie et/ou une cave

Joél et le groupe d’animation 08h00

Vendredi 19 janvier 2024
Assemblée générale suivie d'un petit buffet organisé par le
comité, St Emilio 2014 + St Joseph 2018 + Bl Languedoc

Salle Feuillante (ex Pichereau) - 19H00

Vendredi 13 septembre
Le cépage « la Syrah de partout »

Pascal et Denis - Salle Fevillante (ex Pichereau) - 20h00

Vendredi 18 octobre

Les vins de Stars édition n°2

Soirée avec les bénévoles pour préparer le salon,

Yvette et Stéphane - Salle Feuillante (ex Pichereau) - 19h00

Vendredi 16 février
Les vins de 10 ans les millésimés 2014 en 2024
Xavier et Jean-Michel - Salle Feuillante (ex Pichereau) 20h00

Jeudi 7 mars

Invitation d'un vigneron : Vignoble de I'Arcison en Anjou,
M. Reulier, séance ouverte aux Compagnons, bénévoles,
partenaires et & tous les invités intéressés

Jean-Michel (et le soutien du groupe d’animation)

Salle de Givray,1 8H30: préparation, 19H30: démarrage

Vendredi 1, samedi 2, dimanche 3 et lundi 4 novembre
12éme édition du salon des Rabelaiseries, au complexe sportif

Samedi 23 novembre
Un repas alliance mets/vins « les pieds sous la table »

Joél & I'étude pour St Benoit 20h00

Vendredi 12 avril
Les spiritueux

Sébastien et Jéréme - Salle Fevillante (ex Pichereau) -20h00

Vendredi 13 décembre
La foire aux vins
Jéréme, Sébastien et Frédéric - Salle Fevillante (ex Pichereau) -

Vendredi 24 mai 20h00

Les cépages insolites
Jean P. et Jacques Baudon (Domaine la Rétisserie)

Salle Feuillante (ex Pichereau) - 20h00

NOTA : des séances seront ouvertes aux invités en fonction du
théme et du nombre de Compagnons présents sur ces séances
— Les invitations seront lancées plus tét et les réponses sont
Jeudi 20 juin — - attendues dans les délais pour permettre de lancer des
invitations en sus.

Soirée conviviale avec nos partenaires et bénévoles
Jean-Michel, Jean-Pierre (et soutien du groupe d’'animation et
autres bénévoles)

Givray : préau et salle 20h00

Le Groupe d’animation : e
Yvette, Jean-Michel, Jéréme, Joél et Cafhy




MILLESIME 20224 —
Bonsoir a tous. M R f‘.!

(Courrier de Marie-Claude SERVOUZE a la suite de la disparition de Marco, au regard des nombreux Compagnons venus assister a la cérémonie)

Je tenais tout d’abord a vous remercier pour vos messages , vos appels, vos visites pendant la
maladie de Marc. lls étaient trés importants pour lui, pour nous. La sympathie, I’ empathie, | amitié
aident a tenir debout, a faire face a I'inéluctable.

Pour Marc, le club Hynao a été un point d’ancrage important a notre arrivée dans le poitou . Non
seulement il rejoignait des amis de trés longue date , mais partageait une passion commune. Marc
faisait déja parti d’un club de dégustation a Voisins le Bretonneux . Le vétre lui a permis de partager,
il aimait le partage ,et de tisser des liens amicaux avec vous tous.

Les Rablaiseries et son organisation, clé de voute de la fin d’année, I’ ont embalié et mobilisé. Son
investissement, quand on lui a confié le poste de trésorier, a été a la hauteur de la confiance
témoignée.

Il s’est passionné 2 tel point que nos vacances ne devaient pas le soustraire & une réunion ou une
dégustation. Votre association et votre compagnonnage tenait vraiment une place importante chez
Marc.

Je me permets de vous souhaiter en son nom, de poursuivre-avec la curiosité et la convivialité qui
vous caractérisent, vos entreprises de découverte de vins, de viticulteurs, de vignobles . Que les
grands rendez -vous des Rablaiseries se poursuivent longtemps avec la générosité ,I'amitié, et le
succés que la derniere édition 2023 a conforté.

Merci , pour vos dons et pour la donation généreuse du club a I’ association « des &toiles dans la
mer »pour la recherche médicale sur le Glioblastome.

Mon dernier mot sera, dégustez chaque instant de la vie comme vous dégusteriez un trés grand cru.

Je vous embrasse, bonne soirée.

Marie-Claude n
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Une montagne de messages de la part des COMPAGNONS .....-c:m=zoza %ﬂ"ﬂ
a la svite du décés de MARCO. ——

Bonjour chers amis bénévoles, tous les compagnons se joignent & moi pour vous faire part du décés de MARCO avec une profonde tristesse. Nous perdons un compagnon
et un grand ami, notre peine est immense. Nous garderons en mémoire des souvenirs inoubliables de son humour et de son sourire. A I'occasion de chaque salon il a tou-
jours beaucoup donné et vous avez pu le rencontrer & divers postes et ceuvrer & ses c8tés. Je vous adresse mes bons voeux de bonheur et une bonne santé, bises, Cathy.

Bonjour & tous, pour ceux qui n'ont pas la presse. Les obséques de Marco auront lieu samedi 20.01 & 15 H, un hommage lui sera rendu en I'église de St julien I'Ars
et inhumation au cimetiére de St julien. Pas de fleurs ni plaques. La famille nous invite & faire un don pour la recherche médicale sur le glioblastome, soit par internet ou
a I'église : une boite sera & disposition pour les dons. Bernie.

Bonjour & vous tous, bien triste nouvelle pour commencer le millésime 2024. Gardons de MARCO les belles rencontres autour des vins, toutes nos condoléances & sa
famille et ses amis, Lydia & Patrick.

Retenons tous les bons moments passés avec Marco, les échanges autour du vin et pour ma part il y a quelques années un séjour avec lui & Paris au salon des caves parti-
culiéres et aux Puces de Saint-Ouen. Toutes mes pensées & sa famille, Tifiss.

Bonjour & tous, je m'associe & vous dans vos messages et souvenirs du compagnon Marco. Merci de transmettre toutes mes condoléances & sa famille, et ses amis, Marfine.

Bonjour Cathy, tu peux compter sur moi pour m'associer au geste du club et & I'expression de mes sincéres condoléances. Sébastien.

JM R & DR trés tristes, se joignent & nous Luc et Isabelle pour cette douloureuse émotion, sans perdre de vue tout ce temps passé ensemble

Chers Compagnons, c'est sir ! Vous avez raison | Marco était une chouette personne ! Chiffon parfois certes, mais au final tovjours avec la bonne humeur qui le
caractérisait... Tous vos témoignages démontrent que Marco était de compagnie agréable et apprécié de tous ! je veux aussi dire : « Au revoir Marco ! Et Oui tu vas
nous manquer, Compagnon Jéréme)

Bonjour , j'adhére pleinement aux propos élogieux de Cathy.

Je garderai le souvenir d'un compagnon soucieux du détail, de la précision , de la qualité dans ses choix de vins et dans la description qu' il en faisait lors des
dégustations. Danou se joint @ moi pour adresser nos sincéres condoléances & Marie-Claude et & tous ses proches, amicalement, Patrick Terny.

: Bonjour, je m'associe & tous dans vos messages et souvenirs du compagnon Marco. C'est une triste nouvelle en ce début d’année. Pensées et soutien & sa famille, Emilie.

Bonjour & tout le monde des compagnons, c’est hélas la triste fin qui devait étre avec cette maladie qui rongeait notre ami Marco. Pour moi il a été un excellent bindme
excellent compagnon dans I'exercice de ma fonction. Ce matin je pense & ses proches et amis, il était lui, il était Marco. Christian,

Bonjour & tous, merci Cathy pour cette élogieuse présentation et de transmettre toutes mes condoléances & sa famille. Amitiés & vous, Philippe. -
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A la mémoire de MARCO. MILLESIME2oas S

i

C'est avec une profonde tristesse que je viens vous annoncer le décés de notre cher Marco. Je garderai le souvenir de son humour et parfdis ses petits coups de gueule
mais qui se terminaient toujours avec le sourire. J'ai en mémoire des séances inoubliables: initiateur de nos fabuleuses dégustations des trés trés grands vins. Il avait mis
un point d’honneur & nous proposer des vins sélectionnés avec passion et nous faire apprécier leur excellence. En temps que présidente j'ai pu compter sur
un trésorier minutieux et rigoureux, toujours exemplaire dans ce rdle primordial de responsable associatif & double comptabilité, club et salon. Au nom de I'association
je propose de témoigner notre affection par un geste respectueux de ses souhaits, bien & vous, amicalement, Cathy.

Merci Cathy pour ta représentation , nous perdons un compagnon et nous sommes bien tristes, nous adressons nos condoléances & sa famille et & ses vieux potes. Amitiés
& tous, Yvette et Alain.

Bonsoir, méme quand on sait depuis un certain temps que le mal qui I'atteignait finirait par emporter notre copain Marco, la peine qui nous envahit au moment fatidique
prend sa vraie mesure et nous laisse impuissants devant I'inexorable. Alors que les images méme le plus futiles jaillissent en gerbes de souvenirs ... et Marco nous reviens
le temps d'un instant fugace, avec son sourire plein de douceur, son verbe docte et prcis devant un nectar enchanteur et sa joie de vivre en dégustation entouré de ses
copains. C'est cette image de toi Marco qui restera dans nos coeurs, pour toujours. Une pensée pour sa famille et Jean-Mi et Bernie. Gégé.

Le titre ne laissait aucune place au doute quant & la nouvelle. Mé&me si cela était prévisible au vu de la maladie qui le grignotait depuis quelques mois, I'annonce est tout
de méme difficile a encaisser. Notre cher Marco va manquer & tous, nous ne I'oublierons pas c’est certain. Une pensée particuliére & tous ceux dont il était le plus proche
et & qui la présence va manquer chaque jour, je vous embrasse tous, Julie.

En effet une bien triste nouvelle. Ton texte est trés bien écrit et résume bien le Marco que j'ai connu au sein de I'association. Je pense bien sir & sa famille et & ses
copains trés proches, Bernie, Jean-Mi et aussi Myriam et Jean-Yves, Nico.

Bonjour & toutes et & tous. Cathy, tu as trés bien résumé la
mission de notre Compagnon Marco. J'ai pu apprécier moi
aussi ses qualités de trésorier, un réle important dans une asso-
ciation avec un budget non des moindres, pour un président
c’est primordiall Je me joins & tous pour témoigner de mon
affection & Marie-Claude et toute la famille. Bien amicalement,
Jean Ch.

Nous sommes de fout coeur avec vous, pleins de tristesse au regard de
ce grand malheur, Monique & Néné DIMANI" ( Cahors, logés chez
Marco et Marie-Claude)




MILLESIME 2014 en 2024

A la RVF, on assure: 2014 une année qui
étonnera. (Olivier POELS)

De prime abord, logiquement, le millésime & I'étude de
cette séance est renaissance, car dans le rétro c'est 2013

la catastrophique (pour mémoire je n'ai pu faire mon |

pineav, un trov béant dans ma pineauthéque!) et dans le
viseur le magnifique 20135, sujet de spéculation s'il en est.

La constante interrégionale c'est: vins fruités, juteux,

digestes, & l'acidité porteuse, qui marque les crus [

d'un profil plus tendre que concentré. Cela donne une
accessibilité aisée aux produits jeunes, que I'on retrouve
chez les vignerons qui n'ont pas chercher & remetire

de l'extraction ou a trop appuyer sur la matiére a la |

vinification,

La Loire et le Ht Médoc sont au top, le secteur nord de
la Bourgogne compte de réelles réussites.

L'Alsace, le Jura, la Bourgogne, méme Bordeaux assail-
lis par « suzukii M la drosophile assassine! Encore I'Asie
qui fait plonger qualité et rendement. Pour mesurer
les conditions un bon repére: les primeurs de Bordeaux.
Les annonces laissent entrevoir des vins qui pourront se
déguster plutdét rapidement tout en retardant la mise sur
le marché, une fagon de se donner le temps de calculer

les prix av mieux (pour eux!). Bourguignons et Rhodaniens

se précipitent dans le bréche temporelle afin de saisir

au cceur ceux qui n'ont quasi rien rentré sur ‘12 et ‘13. |

L’hésitation bloque les prix et les amateurs font des
affaires. Je reconnais n'avoir pas trop fait confiance
av millésime, d’entrée, et ce simple retard & I'allumage
malin fait que j'en ai assez peu, juste de quoi en faire le
tour avec Xavier et vous.

La RVF propose un décryptage qui utilise le comptage
sur 20 (conf. N° M 08279 591 S et M 08379 592S).
Nous resterons avec nos étoiles & 5 branches encore
cefte fois, nous passerons & des tableaux aidants
avec analyses et barémes une autre fois. Tout le monde
recevrq, via notre secrétariat modéle, les 2 pages qui y
sont consacrées.

Hors les bouteilles dégustées ce soir on vous joint des
repéres d'achats éventuels car on trouve toujours des
flacons de 2014.

JM R
MILLESIME 2024

\E

Catégorie: pour les enfants nés en 2014.
Ch. Ausone (Bx) mais a + de 150€
Dom. Bart (Bg) & 100€ env. et Pommard ler cru & 70€
Dom. Mare Colin (Bg) & 400€
Dom. Tempier (Bl) & 75€ zenv.
Dom. Huet (Vr) & 50€ env.
Ch. Rayas (Ch%) & + de 100€ ...

Catégorie: VDN et liquoreux & oublier en cave de 2014.
Dom. de I'Alliance et Ch. Myrat (St) env. 45€
Mas Amiel, Maury vintage et le Rivesaltes des fréres Cazes
(Ro) de 20 & 50€
Dom. Bablut ! {Ab) & 35€ et Dom. Baudoin (Q C) a 50€
Dom. Larredya (Jn} 35€ ...

Catégories: super qualité/prix 2014.
Ch. Canon-St Michel (Fc) & 25€
Ch. Greysac {Mc) a 20€
Dom. Romain Pertuzot (Bg) & 25€ env.
Dom. Rollet (Ja) 15€
Dom. Gilles Robin (C H) a 25€ ...
Tarifs indicatifs 2024 of course!

Catégorie: vins qu’il aurait fallu boire!

(sous entendu s'il vous en reste)

Les lIrancy (Bg), les St Chinian, les Cassis blancs,
les Savoie, les Tavel, les St Joseph de la cave de Tain,
les « petits » Bordeaux, les vins de France et tres
certainement les Ht Poitou, ..

Tableau de bord:

Alsace: moy 14.5/20 (++ vers Eguisheim, Hunawhir)
Beavjolais: moy 16.5/20 (++ Moulin a vent, Fleurie)
Bordeaux: moy 16/20 (++Médoc, Graves)

Bourgogne: moy 16.5/20 (++ Cétes de Nuits, Meursault)
Champagne: moy 15/20 (++ pinot noir)

Jura: moy 15.5/20 (++ chardonnay, trousseau)
Languedoc: 15/20 (++ Faugées, Boutenac)

Loire: moy 17/20 (++ Montlouis, Vouvray, Saumur)
Provence: moy 14.5/20 (++ Bandol, Cassis)

Vallée du Rhéne: moy 15/20 (++ Céte rétie, Condrieu)
Roussillon: moy 17/20 (++vallée de I'Agly)

Sud ouest: moy 15.5/20 (++ Jurangon, Gaillac)

Savoie: moy 15.5/20 (++Chignin Bergeron, Montmeillan)
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Le millésime 2014 3 BORDEAUX

Le millésime 2014 est un millésime sous-estimé car, méme
s'il n'est pas du niveau des grandes années telles que
2005, 2009, 2010 ou encore 2015, il fait tout de méme
partie des grands millésimes. Certains Chateaux ont réussi
& produire des vins dotés de grand potentiel. le millésime
2014, n’est pas un millésime classique. Le printemps ne s'est
pas déroulé comme prévu et la floraison a pris un peu de
retard. Le mois de juillet et une bonne partie du mois
d’aodt ont suivi le pas dans le froid, ce qui a ralenti forte-
ment sa maturité. Puis, I'été indien a fait son apparition.

De fortes chaleurs et un beav soleil sont apparus dés la fin
du mois d’Aolt jusqu'en novembre. Cette météo un peu
« décalée » et longue va avoir un apport trés intéressant
pour les Cabernets. Le Cabernet Sauvignon ou le Cabernet
Franc ont réussi & atteindre leur maturité lentement et a
fournir des raisins trés équilibrés, entre puissance
iaromatique et matiére en bouche. Au contraire, les
i chateaux proposant une majorité de merlots ont eu des
décisions a prendre quant & la période de récolte du raisin
car ces derniers, plus précoces, vont atteindre leur maturité
rapidement.

Ensuite, il faudra faire les bons choix dans les chais.
Chercher le bon équilibre entre les merlots, trés fruités et
opulents, et les Cabernets dotés d'une trés belle finesse.

Le mllleSIme 2014 en BOURGOGNE

Le millésime 2014 est un trés bon millésime en Bourgogne.
Méme si la qualité générale est trés bonne, il faudra:
cependant faire attention lors de la sélection des vins, car |
ce millésime 2014 a réservé quelques surprises et aléas
climatiques, qui ont mis les vignerons dans le doute et les a
obligés a prendre les bonnes décisions.

LU'hiver a été calme sur une bonne partie du vignoble, ce
qui a permis le bon démarrage de la floraison. Les mois
d'avril et juin ont été marqués par des température douces.
Les premiéres difficultés ont été enregistrées durant I'été,
avec un mois de juillet et une partie dv mois d'aocit humides
et frais. Tout le contraire de ce dont a besoin la vigne pour
se sentir bien. Puis, un peu comme sur Bordeaux, I'été
indien a fait son apparition et le vignoble a enregistré de
fortes températures un temps chaud et sec. Parfait pour
que les raisins puissent rottraper le retard enregistré
durant les premiers mois. Tous les vignerons se sont réjouis

i de ces températures et du soleil qui tapait partout sur le
- vignoble. Les vendanges se sont déroulées fin octobre et

les Pinot Noir sont bien rentrés .

Ces derniers ont montré un potentiel de maturité intéressant
sans rejoindre les meilleurs enregistrés. Aprés un bon

travail av domaine, les jus se sont avérés équilibrés, sans la :

trace de verdure des raisins pas assez mirs. En ce qui con-
cerne les rouges, les vins de la cote de Nuits sont
fantastiques. Les mieux travaillés sont puissants, mirs et
complexes. lls ont un trés beau potentiel de garde et
devront d'ailleurs se faire attendre encore un peu avant
d’étre ouverts.

Le millésime 2014 dans
la vallée du RHONE

le miliésime 2014 est un millésime trés difficile,
un millésime de vigneron, qu'il s'agisse du Nord ou du Sud.
La météo a été presque identique aus autres régions avec
un début de floraison et véraison intéressante. Les raisins
ont pu démarrer leur maturité comme il se doit. Puis les
complications ont commencé & pointer.

Le mois de septembre a été pluvieux, voire trés pluvieux ce
qui ralentit la maturité des jus de maniére significative.
En vallée du Rhéne septentrionale, les vins sont plutét
équilibrés. Les jus sont fruités, ronds mais relativement
légers. Les pluies de septembre auront apporté un peu de
fraicheur aux vins blancs, ce qui est de bonne augure.
En ce qui concerne les vins rouges, les vins d’'Hermitage, de
Cornas ou de Cote Rétie sont fruités, tanniques et présentent |
une belle longueur. i

Pour les vins de la partie méridionale, la qualité est
hétérogéne. Le mois de septembre pluvieux va ralentir la
maturité des vins. Il ne faut pas forcément voir ¢a d'un
mavuvais ceil. Alors pour les amateurs de vins puissants,
capiteux et plus lourds, passez votre tour... Ce millésime
2014 est tout le contraire et offre des vins plus fruités, plus
fins et plus légers.

Un peu comme dans le Rhéne, le millésime 2014 en Champagne a vécu un millésime difficile, dit de vignerons. L'été frais et humide n'annonga guére de bonnes choses pour
les vignerons, mais I'été indien aura (un peu comme partout) aidé les vignerons & récolter des raisins mors. Cependant il faudra privilégier les Chardonnay, plus précoces, car sur |
les Pinot, les raisins ont ev quelques difficultés & atteindre leur maturité. Pour la L0|re le millésime 2014 est une trés grande réussite. La région a rencontré les mémes soucns

climatiques que les autres, avec cependant un printemps un peu plus doux. L’été indien faisant le travail, les blancs sont secs, d'une minéralité solide et dotés d'une superbe tension.

................... | 10
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MERCUREY « Les Chenaults » chardonnay sec, Theulot Juillot

Mode de vinification et d ’e’levage : vendange manvelle en caisses de 30 Kg. Tri de la vendange.

Les raisins sont pressées entiers ; aprés un léger débourbage & « basse température » (10°C) le moGt est mis & fermenter : 75% en cuve et 25% en fits (dont 20% de fits neufs).
Une telle répartition a pour but de garder toute la typicité du Chardonnay dans son terroir calcaire, tout en affinant les arémes et en augmentant la complexité par un élevage
partiel en fits. La fermentation se fait sans addition de levures, a 18/20°C

Mise en bouteilles aprés 12 mois d'élevage avec un simple soutirage de clarification et une trés légére filtration. Minéralité et pureté aromatique caractérisent ce vin. Ardmes de

FIXIN , Domaine Berthaut

Mode de vinification et d’élevage: les 13 hectares de vignes se situent entre Fixin et Vosne Romanée. La culture de la vigne se fait en lutte raisonnée en direction du bio, les sols sont travaillés
mécaniquement. Les vins sont vinifiés dans des cuves en béton, levures indigénes, élevage en fits.

Amélie, fille de Denis Berthaut, née du mariage avec Marie-Andrée Gerbet (Domaine Frangois Gerbet & Vosne-Romanée), s'installe sur I'exploitation familiale en 2013 aprés des études d'ingénieur
agronome-cenologue & Bordeaux. Le domaine Berthaut-Gerbet est né, regroupant ainsi la totalité des vignes du domaine Berthaut et une partie des vignes du domaine Gerbet. Le domaine couvre a
présent 13 hectares, essentiellement sur Fixin, mais aussi Gevrey Chambertin, Vosne Romanée et Flagey Echezeaux. Les vins sont tous des vins de garde typiques : bien charpentés, ils sont aptes & une

COTEAUX CHAMPENOIS, Dom. Lamoureux, Les Riceys

Mode de vim'ﬁcation etd ’éIevage: en 100% Pinot Noir, élevage en fit de chéne de la Forét de Cunfin, Aube, Durée d'élevage: 24 mois
Vision: robe rouge violine, reflets cuivrés.

Odorat: cerise mire et fruits rouges

Goit: équilibre en bouche, rondeur, arémes de fraise

Température du service entre 8° & 9°C, accords mets et vins: Cdte de veau & la normande; Boeuf & la ficelle; Matelote d'anguille (au Coteaux champenois rouge)

. Commentaires: ke
o S T e —————————————————————— /2

CHATEAUNEUF-DU-PAPE, Rives et terrasses

Mode de vinification et d’élevage: grenache+ syrah + mourvédre + 5% counoise, muscardin, vaccarése, durée de I'élevage jusqu’a 15 mois, non filtré mais collé au blanc
d'ceuf, élevage en foudres non neufs. Rouge sombre, en puissance, notes de bois, vanille, tabac, chocolat noir, torréfaction, cerise noire, cassis, mure, pruneav, réglisse, de plus
notes de fumée et de cuir, tannique, pas si long en bouche

Commentaires: te
| e s e B o Ve e 0ol N oo ol I egelitls 1., . . S/ 20

13 cépages sont autorisés par le décret de 'AOC Chateauneuf du Pape : 8 cépages rouges (grenache noir, syrah, mourvédre, cinsault, counoise,
muscardin, vaccarése et terret) et 5 cépages blancs (roussanne, clairette, bourboulenc, picpoul et picardin).

Outre les commentaires il est possible de barrer ce qui n’est pas percu dans les infos!
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MERCUREY Ch. D’Estroyes « Clos 'Evéque » 1er cru, Maurice PROTHEAU & FiLs

Pinot noir, culture conventionnelle
Dégustation: rubis plutét clair, développe des ardmes de fruits rouges, griotte, framboise, puissance moyenne, notes terreuses, fumé, mire, pruneavu, épices, acidité glissant vers le cuir

et méme le gibier, sorte d'appel du pied & I'accord mets /vin, bouche douce, texture ronde, tanins bien intégrés, 28€, 10 ans en bout de garde, gibier donc ou filet de rouget, viandes
g PP P g

Cab. sauvignon, cab. franc et petit verdot, vendanges manuelles, pas de levurage exogéne, macération en fits neufs (60%), ...

Dégustation: robe sombre, limite grenat, fruits noirs cassis mire, voire floral, notes boisées, poivre, complexe, harmonieux, de la précision aromatique, tanins enveloppants, finale sur
le fruité, env. 50€ la bouteille, optimal 2022/2024 ...

Médaille d'argent aux concours international du gamay.
Dégustation: d'un rouge soutenu, robe brillante avec des reflets orangeés. Le nez est fin, complexe, dominé par des arémes de gelée de framboise, d'épices et de touches de fumé

(minéralité), gariguette mire . La bouche est ample, charnue, soutenue par des tanins veloutés et une belle vivacité. Aspire & une terrine de volaille, moutarde & I'ancienne,
| navarin d'agneau, pommes "boulangére”, vol au vent ris de veau/époisses, 17€ ... Arnaud Chambost, meilleur ouvrier de France 2000 . !

Petit manseng, vinif' sous bois neuf & 70%, plus courte pour la préservation du fruité, ...
Dégustation: robe jaune paille intense, boisé immédiat au nez, fruits confits et miel, aérien, avec une volaille rétie, du roquefort, une salade de fruits exotiques, ....env. 20€, ...

- éCommentoires: notes de pates de fruits, coing, abricot, poire, finale sur I'acidité du cépage, ...

Cabernet sauvignon 90%, merlot 10%, vendanges manuelles, sélection parcellaire, vins logés en fits neufs pour moitié sur 18 mois ... 190 & 240€
Dégustation: (Parker= 93/100) robe sombre intense, framboise, cédre, graphite, tanins fins, finale tabac, truffe, digeste, ... garde + de 30ans! (si vous avez un ligvrel?)

§Commentaires: trés attendu, doté d'une force qui inspire le respect, équilibré et comblant le plus blasé, provoque le regret after! 18.4/7 20
Outre les commentaires perso, il est possible de Le coup de coeur de la séance est: Ducru-Beaucaillou, 18 voix/25
barrer ce qui n’est pas percu dans les infos!
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GiVI'GY, le 07 mars 2024

Bienvenve a vous, dans cette salle de Givray qui fait la réputation de la

commune, tout comme un club cenologique « Les Compagnons d’Hynao ». On est
enchanté de vous compter aussi nombreux, c'est bon signe!

Notre présidente et le trésorier sont en voyage au Viet Nam, qui comme chacun
sait est une des capitales reconnues la plus enivrante du monde de la vigne!
Sans Cathy donc mais avec ses mots nous accueillons un représentant de I'AOC
d’Anjou, Romain REULIER et Damien & la téte du vignoble de I'Arcison, proche de
Thouarcé-49, une commune que nous avons visité avec un plein car entre autres.

Ce soir nous sommes env. 80 pratiquement comme I'an passé, I'organisation vous
L’ANJOU fait de chenin, cab. franc 8 remercie, on continuera a vous gater en 2025 avec un Alsacien, sans doute plutét en
et cab. sauvignon = Eipds [ vy : favrior

b Av domaine: ' Avec nous pour cette soirée, nous accueillons Joélle Peltier, notre Conseillére
| rouges, départementale de la Vienne, dont le soutien est trés apprécié de nos membres
blanc sec et ¥ épicuriens, accompagnée de son Sébastien de mari, merci de votre présence.
liquoreux, [ | Bernard Mauzé, maire de Ligugé est excusé, ainsi que Michelle Eclercy adijointe, qui
rosé et —E a été touchée par la maladie récemment, merci & vous pour un soutien que nous
bU"e_s de reconnaissons avec plaisir. Merci pour la chance de pouvoir utiliser cette salle qui se
Loire. préte parfaitement & notre soirée.

Nous remercions vivement nos partenaires, bénévoles, compagnons et conjoints qui
oeuvrent fidélement lors du salon des Rabelaiseries et ne sont jamais avares du
coup de main, la table des victuailles en témoigne. Pour rappel le salon 2024 des
Rabelaiseries se tient du vendredi 1er au 03 nov. A vos agendas.

Traditionnellement Cathy, présidente des compagnons, annonce chaque mois la
liste des anniversés du club, en mars, hors les giboulées, c'est une nouvelle bougie
_ 2 pour Stéphane, lui c'est le 2, fidéle membre depuis 2005, sous vos applaudisse-
Q. A senoi 5 ' o __ B ! | ments, merci. Nicolas un de nos partenaires est lui du 7, bon anniv’ & lui aussi.

N

Enfin, car il ne va pas tarder & faire soif, merci & celles et ceux qui ont permis
cette soirée de dégustation par leurs efforts et leur présence.

Place & la découverte des vins de la famille REULIER, aussi présents & la 58éme
foire de Jaunay-Marigny, nous vous souhaitons un trés agréable, amical, et convivial
moment.

Cathy LARGEAU présidente des Compagnons d’hynao de Ligugé
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Devenu traditionnel, le RV de printemps des
Compagnons d'Hynao est réservé la famille
REULIER, Damien pére et Romain fils

en mars 2024
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Plan de salle de Givray,
le 07.03,
accueil de vignerons d’Anjou,

responsable matos Titiss

Tables en rayons:

20 places par travée,
tables buffet:

par 5, 2 sets au fond,
passage des 2 cotés

Cheminement
a titre d’exemple

Avu service: Séb, Jér, Xav, JMi

Acceés
visiteurs = /oo

Cheminement
a titre d’exemple

I

A 80 chaises invités
o e mi Xay
g : o
; ::I. : o |
Bk =
Tables vignerons+ 3 chaises
Accés cuisine  Accdls frigo Accés
visiteurs
N Accés _vigneron + JP_{“_
Stationnement

accés vigneron + JP
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VIGNOBLE DE L'ARCISON, Anjou et recettes vineuses

YIGHOBLE DU Val DE LDIRE

=y

'4““"Kr_|jceni

on Ji
ST

)

| \

Souris d’agneau a I'’Angevine.

Les ingrédients pour 4 pers.

4 souris d'agneau (fraiches ou surgelées),

8 figues mires et fermes, 250 g d'oignons,

1 ¢ & s de miel d'acacia ou autre, 1 ¢ & ¢ de
gingembre en poudre, 1/2 ¢ & ¢ de cannelle
en poudre, 2 pincées de safran, 125 g
d'amandes mondées, 50 g de beurre, 6 brins
de coriandre, sel et poivre

GEufs pochés sur tranche sauce au vin.

Les ingrédients pour 6 pers.

Aire de [AOP/Anjou =

Le vignoble de 28 ha des vignerons
Reulier, est situé & la limite
de la commune de Thovarcé,
joignant Faveraye-Machelles et
Valanjou. Le domaine produit, vinifie

et vend les AOP CABERNET
d'ANJOU - ROSE de LOIRE -
ANJOU (BLANC et ROUGE) -
COTEAUX du LAYON - BONNE-

ZEAUX — CREMANT de LOIRE -
et du sauvignon en vin de pays.
A la demande, pour les groupes, il
est possible d'effectuer la visite du
vignoble de BONNEZEAUX et
d'effectuer d'autres visites locales,
d'une durée de 2 & 3 heures
(gratuit sur rendez-vous).
Pour les personnes hébergées dans
le gite du domaine, le vigneron leur
accorde une dégustation le vendredi
en soirée. Il est possible de s'y
joindre en individuel, sur réservation
a I'avance.

Emincez les oignons. Mettez le beurre dans une
cocotte et faites dorer les souris d'agneau de
tous cotés. Ajoutez les oignons et les épices.
Ajoutez le miel, salez, poivrez et mélangez.
Versez 75 cl d'eau, portez & ébullition et
laissez cuvire 1 heure & feu doux en remuant
souvent,

Ce temps passé, ajoutez les amandes,
mélangez et laissez cuire encore 30 min.
Lavez les figues, puis coupez-les en deux. Met-
tez-les dans la cocotte, tournez délicatement
et laissez cuire encore 30 minutes, jusqu'a ce
que la sauce soit onctueuse. Au moment de
servir, ajoutez la coriandre et servez chaud.

7 ceufs, & tranches de pain de mie, 3 tranches
de poitrine fumée de 1 ¢m d'épaisseur, 55 cl de vin
rouge d'Anjou, 4 oignons, 1 gousse d'ail, 1 bouquet
garni, 80 g de beurre, 4 ¢ & s de farine, 4cas
d'huile, 20 ¢l de vinaigre, 1 pincée de noix muscade,
sel, poivre

Pelez les oignons, coupez les en 2 dans la partie
large, prélevez une rondelle par oignons, réservez les
pour la déco, coupez le reste en morceaux

Coupez 6 carrés de poitrine fumée, hachez et
réservez le reste. Dans une poéle faites blondir les
carrés dans une ¢ a s d'huile. Tenez les au chauda four
doux. Dans la graisse de la poéle faites blondir le
reste de poitrine et les morceaux d'oignons 4mn a feu
moyen. Pelez I'ail et I'ajouter entier puis mélangez.

Movillez avec le vin choisi, placez le bouquet garni,
salez peu et poivrer bien, ajoutez la muscade. Couvrez
et laissez mijoter 25mn.

Faites dorer les tranches de pain de mie a la poéle
dans les 50g de beurre et 3 ¢ & s d'huile & feu vif.
Tenez les au chaud & four doux et ouvert.

Cassez un ceuf dans un bol et battez-le tout en
mélangeant avec 2 ¢ & s de farine, salez. Trempez les
rondelles d'oignons dans cette péte et faites les dorer
dans de I'huile, tenez les au chaud.

Dans une casserole faites frémir 1.5L d’eau avec le
vinaigre. Cassez délicatement 1 ceuf dans un bol et
faites le glisser doucement dans la casserole.
Idem pour les autres. Laissez les pocher durant 3mn.
Retirez les et les réserver dans de I'eau tiéde et salée.

Filtrez la sauce au vin et liez la hors du feu avec
1 ¢ & s de beurre ramolli et mélangez avec 2 ¢ & s de
farine. Portez la sauce & ébullition en remuant
vivement.

Posez les tranches de pain sur des assiettes chaudes.
Disposez sur chacune 1 morceau de lard frit, 1 ceuf
poché couronné de rondelles d'oignon et versez

un peu de sauce au fond de l'assiette. Servez le reste
de sauce dans une sauciére i

Millésime S02a ]
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Poire Belle angevine au vin rouge.
Pour 4 pers.

4 poires Belle Angevine, 40 cl de
vin rouge Anjou, 50 g de sucre ,
1 petit baton de cannelle, 3 ¢c. & s.
d'eau-de-vie de poire

Eplucher, couper les poires en 2
Les épépiner

Les mettre dans une casserole,
moviller avec le vin, ajouter le
sucre et la cannelle.

Cuire doucement & couvert
pendant 1 heure

Egoutter les poires

Les mettre dans un compotier
Faire rédvire la cuisson jusqu’a
obtenir un sirop léger

Retirer la cannelle, ajouter I'eau-
de-vie, verser sur les poires
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Le média des revendeurs de ving & Spiritueux

Unique magazine dédié aux revendeurs
spécialisés de vins, champagnes, biéres
et spiritueux, Cavistes & Co parait cing
fois par an afin de svivre au plus prés
lactualité du secteur.

POTINS de CHAIS ORI

Des chercheurs ont entrainé un algorithme pour
identifier sans faute les grands crus classés de Bordeaux.
Les fraudeurs peuvent trembler... Ce n'est qu'un début.
Lintelligence artificielle pourrait, & I'avenir, aider
& l'assemblage des vins. Sans remplacer le facteur
humain. Au fait I'lA pourrait faire le chemin inverse et
tromper ... I'lA2

Deuxiéme pays producteur et consommateur mon-

Tous les pépiniéristes vont-ils pouvoir produire des plants
de vigne bio ?

Sans moyen de lutte plus efficace
contre le mildiou, « pas partout, pas
tout le temps », explique la cheffe de
file du projet PepVitiBio. De nombreux
pépiniéristes devraient opter pour une
production mixte en réservant la bio
aux assemblages les moins sensibles.

Comme le cuivre ne suffit pas & contréler le mildiou lors des années
a fortes pressions, la Fédération frangaise de la pépiniére viticole
(FFPV) estime que « faire du 100 % bio serait suicidaire ». Résultats
d'essais a 'appui, on explique que ces propos manquent de nuance.
« L'année derniére, 6 des 10 pépiniéristes aux contraintes variées de
climat, cépages, et pression sanitaire ont tenté avec succés de protéger
leurs vignes sans produits conventionnels. Ils ont travaillé & grande
échelle sur 4 000 & un million de plants et lors de I'arrachage ils n'ont
pas noté de différences par rapport aux témoins ».

gnobles inscrits au patrimoine immatériel de 'humani-
té, ainsi qu'au patrimoine de la culture frangaise. Une
culture malheureusement longtemps restée sexiste.
Comme dans de multiples secteurs économiques, les
femmes ont été éloignées de sa production (il faut
attendre 1788 pour que la veuve Frangoise-Joséphine
de Lur-Saluces reprenne les rénes du Chateau
d'Yquem)... mais aussi de sa consommation : dans les
milieux bourgeois, la morale voulait qu'une femme
¢ honorable » ne boive pas. Heureusement, les choses
évoluent @ grands pas : la demande et I'expertise
progressent chez les Francaises, rapporte une étude
menée par l'agence de conseils Sowine. En 2017,
31 % des femmes déclaraient boire du vin au moins
une fois par semaine, contre 21 % des sondées en
2011. De plus, la part des «t amatrices éclairées » a
augmenté de 9 points en six ans, quant la part de
néophytes se réduit logiquement d'autant. Un sym-
bole illustre parfaitement cette mutation : la présence
depuis 2007 d'une femme sommeliére, Virginie
Routis, & I'Elysée.

dial de vin (derriére I'ltalie), la France a vu ses vi- i

' Une lettre anonyme accuse
i plusieurs responsables du Bureau
inational interprofessionnel du
::cognac d’avoir incité les
i viticulteurs & une surproduction,
i responsable selon son auteur de
‘la chute des ventes. Le pamphlet
‘aurait été massivement partagé
isur les réseaux sociaux.
Le corbeau a été démasqué.

producteur: « On a

c’est trop de moyens pour Pinstant ».

Pour les vins effervescents comme le champagne, ceux EEEEF\';&NCMSES
issus des vendanges 2023 et passant par une seconde ~—
Y . ' (2] o by fommes
fermentation aprés le 8 décembre devront obéir aux e ses
N R . o m R .
nouvelles régles. Les vignerons peuvent choisir d'afficher les ot e e s o
informations sur I'étiquette ou via un QR code renvoyant A A
vers un site Internet. Une option choisie par Vincent Cuillier, 6R
essayé de tout afficher sur les éti- & E]
quettes, ga prend vraiment frop de place », a-1-il expliqué &
I'AFP. « Il faudrait changer toutes les machines, les habillages,
: pral:B: SN
i,
o=
bty

Ce que les Frangais disent
aimer le plus en cvisine

Le magret de canard — 48 %
La cdte de baeuf — 37 %

Lo raclette — 33 %

Le beuf bourguignon — 29 %
La blanquette de veau — 28 %
Les moules-frites — 27 %

Le gigot d'ogneau — 26,5 %
Le couscous — 23 %

9. Le steak-frites — 22,5 %

10. Les tomates farcies — 22 %

et en 2023: poulet/frites
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Avec le rachat de
Courvoisier, Cam-
pari devient un
acteur majeur du
cognac.

Campari Group est
entré en négociations
exclusives avec le
groupe Beam Suntory
afin  d'acquérir  la
Maison  Courvoisier,
généralement consi-
déré comme le quatriéme met-
teur en marché de cognac
méme si cette place lui est ac-
tuellement disputée par la
marque d'Ussé produite par la
maison Otard (Bacardi). Le
montant du rachat s’éléverait &
1,32 Md$ (1,22 MdE€). Il s'agit
de la plus importante transac-
tion de [lhistoire de Campari
Group, lui offrant une avancée
significative aux Etats-Unis ainsi
qu'un potentiel & long terme en
Asie, région stratégique pour le
groupe. Courvoisier rejoint un
portefeville ou se trouvait déja
le cognac Bisquit et la liqueur
0 base de cognac Grand-
Marnier ce qui renforce le
poids de Campari Group en
Charente. En France, le cognac
Courvoisier qui devait intégrer
le Ve janvier 2024 le porte-
feville de la nouvelle filiale
de distribution Beam Suntory
restera donc dans celui de
Campari France.



Armagnac, (alvados, (ognae, Rhum & Whisky ... la suite

WHISKY, WHISKEY, pratiquement partout sur Terre, origine Irlande ou Ecosse (2), bourbon depuis
1789 aux USA, de qualité au Japon, en France, en Inde, en Angleterre, ...
Références: 54 arémes, selon les experts,

Indications de dégustation:

*notes vegétales: bourgeon, géranium, rose, tabac, foin, menthe, ...

*notes fruitées: ananas, cerise, péche, poire, pomme, citron, mandarine, orange, pomelos, figue

seche, noisette, caramel, noix, pruneau, ...

;‘,notes boisées: chéne, résineux, vanille, anis, cannelle, gingembre, muscade, poivre noir, reglisse,
umus, ...

*notes phénoliques: fumée, tourbe, algue, salin, goudron, soufre, ...

*notes diverses: biscuit, café, pain grillé, malt, froment, beurre, cuir, cigare, ...

Le mot whisky vient du mot gaélique écossais « uisge beatha » ou

( visce beatha » en gaelique irlandais et qui signifie eau-de-vie. En effet, :

I'origine du whisky reste encore relativement flove. On dit que les Chinois

distillaient déja il y a 7 000 ans sans alambic dur & avaler!. On raconte que ce A

serait I'invention d'alchimistes arabes au Xe siécle qui auraient créé les premiers

alcools. Ce qui est avéré c'est que ces arabes de I'époque étaient trés en a ot e]|

avance sur l'occident. lls distillaient pour faire du khdl, fard & paupiéres, issu |,‘__'21§'_ _'

de la distillation de plantes, en arabe al khdl, mentionné dés le Moyen-Age. S—

Les Grecs ont sans doute distillé 3 ou 4 siécles avant notre ére si I'on en croit

Aristote. Cependant, la légende raconte que la premiére « eau-de-vie »i [x - = = e s vy i s
médicinale au départ, aurait été produite par des moines irlandais vers le Xle! Fo L e s e & [
ou Xlle siécle. Ce sont les nombreux échanges entre I'lrlande et I'Ecosse: fr =1 = ey rao i oo ot e lﬁ4‘ 5/

a cette époque-la qui ont permis au whisky de se placer. h
C'est simple comme 3 ingrédients qui sont nécessaires pour fabriquer le whisky ;| L@ distillation, une histoire de chaud et froid
g - . X i . 1= foyer, 2= cucurbite (ga ne s'invente pasl)
une céréale, (parmi l'orge, l'avoine, le seigle et le mais), de la levure: 3= chapiteau des vapeurs, 4= conduit réfrigérant et
et beaucoup d'eau aussi pure que possible.. et le tour est joué | serpentin, 5= récipient du distillat

5 . . n A . . A enrire: c’est le bordel dans la famille quand le beau
Un quatriéme ingrédient reste tout de méme indispensable : le savoir-faire ! -pére est bouilleur de cru, contrepéterie! ]7*1




Fiche infos alcools, 12.04.2024

ARMAGNAC, dépt. du Gers et proches alentours
3 secteurs: Bas Armagnac, Haut Armagnac et Ténaréze

15000ha, 10 cépages autorisés: ugny bl, baco bl, folle bl,
meslier st francois, colombard, blanquette, mauzac, clairette
de Gascogne, plant de Grece, piquepoult, jurancon, ...

Indications de dégustation:

*a U’ceil palette d’ambres et d’or, accents du blanc de la 1ére
année aux ambres + ou— sombres

*au nez boisé, fruits secs, floral, vanille, miel, agrumes,
cacao, réglisse, ... qui s’enrichit avec le temps

*en bouche suavité, rondeur, longueur, ... grande diversité
selon les origines et |’age, plut6t en digestif

CALVADQS, Normandie (Calvados,+ Manche, Orne, Sarthe,
Seine maritime, Mayenne, Oisecf

3 AOC: Calvados 1942, Calvados pays d’Auge 1984, en 1987
gour le Domfrontais, o
000ha de vergers, + de 300 producteurs, 230 variétés de
Bommes, 139 de poires, 10 a 15hl / ha

roportions: 18kg de pommes >16l de cidre> 1l de calva
penser au pommeau (jumeau du pineau) constitué de 2/3
mout + 1/3 calva d’1 an au moins

Indications de dégustation:

*a l’ceil une robe or brillant et tirant sur le sombre, acajou,
*au nez notes boisées et florales, tabac, caramel, pommes,
poires, pain grillé, vanille, puis abricot sec, noix, puis noi-
settes grillées, chocolat, geranium, rose fanee, réglisse, cuir,

*en bouche s’apprécie sur la longueur, vanille, caramel et
pomme cuite, finale sur noix fraiche, ...

Armagnac, Calvados, Cognae, Rhum & Whisky

COGNAC, dépt. des Charentes
6 secteurs quasi concentriques: Gde champagne, Petite
champagne, Borderies, Fins bois, Bons bois et Bois ordinaires.

74000ha, 10 cépages autorisés: ugny bl, folle bl, colombard,
folignan, montils, sémillon, ... )

La part des anges (évaporation en chais) représente 22
millions de bouteilles! Le cognac blanc sert a faire le pineau
des Charentes

Indications de dégustation:

*a 'ceil palette de robes dorées encore plus nuancées que
les « collegues »!

*au nez boisé, fruits secs, poire, orange, abricot, péche, thé,
sous-bois, santal, noix, rancio, salinité, cannelle, tabac,
muscade, encens, ambre, musc, pin, floral ...

*en bouche suavité, rondeur, longueur et douceur avec l’dge,
grande diversité selon les origines et ’age, plutdt en
digestif méme si le VS tonic fait fureur a ’apéro!

RHUM, Antilles (dit « agricole », de canne a sucre et non de

melasse) ce soir, on en trouve a + de 4000€ le flacon!

Les 700 1les apportent de la variété et des nuances, plus fines
et expressives que les rhums de mélasse. La Martinique méne
le peloton avec la Guadeloupe, le Nicaragua, Cuba, Jamaique,
La Barbade, Trinidad, Porto Rico, Ste Lucie, ...

Indications de dégustation:

At . . . .

a Uceil une robe de blanc a ambré, vers acajou, tres sombre
*au nez notes boisées, florales, herbacées miélées, litchee,
pivoine, metal, braises, tamarin, pruneau, abricot, fumée,
caramel frais, coco, girofle, épices, cédre, cannelle, réglisse,
cuir, ...

*en bouche caressant, suave, onctueusx, ...



Des spiritueux, avril 2024, Ligugé, Séb et Jérome

Soirée @ part, les alcools sont une spécialité rarement pratiquée, méme avec des infos de base I'analyse est délicate au vu de la guantité
utilisée, cela change la méthode d'appréciation et puis boire ou conduire ...

#u Conpagnens.

COGNAC, 40°, 4ans, 45€
Commentaires: couleur cuivre rose, or en périphérie
Nez fruité, floral, orange sanguine, abricot, tabac, fruits secs, agrumes, ...

Fort en bouche, alcool vanillé, caramel, pomme, figue, fumée, ... / coup de coeur= 2 voix

RHUM, ambré, 41°, 3ans, 38€50
Commentaires: couleur cuivre rouge, bord de disque blanc
Nez de mélasse, lord, relents fermentaires, fumé, toasté, épicé, lavande, réglisse, cire, boisé, agrumes confites,. ..

Bouche genre brilot, caramel de fond de casserole, miel, indices hospitalier (bétadine ...), ... * / coup de cceur= 0 voix

CALVADOS Hors d'age., 40°, 15ans, 48€
Commentaires: couleur or sombre, disque brillant
Nez eucalyptus, pommes mélangées, boisé, fruits murs, banane, floral, réglisse,...

Bouche en rondeur, belle longueur, vanille, sans feu, « tatinisé) ... Gl by / coup de coeur= 6 voix

ARMAGNAC Hors d’dge, 42°, embouteillé en 2000 & la demande, 49€
Commentaires: couleur or profond, acajou de robe
Nez beaux fruits murs, agrumes, pruneau, vanillé et boisé, torréfié, caramel, vieille noix, ...

Bouche en force, marqué de bois, présence type sucrée, « tatinisé) ... R L / coup de cceur= 10 voix

WHISKY single malt, 46°3, embouteillé en 2000 & la demande, 54€90
Commentaires: couleur or rosé, disque clair
Nez foin, épices, fruits rouges, amande, cassis frais, ...

Bouche tourbe en force, herbacé, céréales, caramel, ... / coup de coeur= 1 voix

COUP de CEUR: ARMAGNAC



Séance du 24.05.2024 a LIGUGE
24 présents, sans invité

Aprés les derniéres nouvelles du club et les
anniversés Cathy ouvre la soirée consacrée
aux cépages non ordinaires et aux méthodes
a part.

Chers Compagnonnes et Compagnons,

Jean POUDOU nous a fait passer "une
sacrée soirée" avec notre ami vigneron
Jacques Baudon du domaine "La Rétisse-
rie". Ce dernier nous a proposé 11 cuvées
BIO & l'aveugle.

5 blancs, 4 rouges et 2 pétillants pour
lesquels nos méninges et nos sens ont une
nouvelle fois été mis & rude épreuve pour
tenter de trouver des cépages soit
atypiques soit difficiles & trouver en raison
de vinifications particuliéres (plusieurs vins
élevés en amphore).

Le dernier flacon trés surprenant était
" * " . .
une viére" breuvage hybride entre vin et
biére a base de houblon et de chenin
blanc. Nous ne semblons pas encore tous
préts & apprécier ce breuvage ...

Les rouges ont obtenu de meilleures notes
que les bancs.

La palme de la soirée est revenue & un vin
rouge nommé "109" du domaine Chateau
Gaillard & Messemé (86), cépage hybride
54/55 et élevé 1 mois en amphore (courte
macération). Voici ce que 'ai trouvé sur le
site du producteur : 100 % Plantet Noir
(hybride producteur direct N° 54-55 d’ou
son petit nom local « 109 », représentant
la somme des deux numéros)

CEPAGES DE PAR CHEZ NOUS ... AUTREMENT!

2L

Animation Jacques BAUDON + Jean POUDOU, CR de Cathy LARGEAU, photos JM R™

le producteur a de l'imagination pour
nommer ses cuvées !

Le second vin rouge qui a obtenu le
plus de voix est nommé "sang neuf"
toujours du méme domaine, méme cépage
et également élevé en amphore mais 6
mois (longue macération).

Merci Jean et Jacques pour cette magni-
fique soirée au cours de laquelle nous
avons pu découvrir une riche palette de
vins du Poitou. Jacques nous a méme an-
noncé qu'il était en capacité de nous en
faire découvrir d'autres ... on prend note
pour l'avenir. A suivre sous peu sur notre
site Les Compagnons d'Hynao, Denis ajou-
tera les fiches techniques que nous donnera

Merci & tous pour votre participation, vos
mets apportés toujours autant appréciés et
votre bonne humeur habituelle. Nous avons
tovjours beaucoup de plaisir & nous
retrouver alors merci & vous pour cet
excellent état d'esprit.

Cathy, présidente des Compagnons d’Hynao

Vin N°1, sauvigné gris (apergu & la pépiniére Mercier), 15% de sauvignon bl.
Bio, 2021, 13°, 6€ / or pale, reflets brillants, nez foral, fruits & chair blanche,
abricot, expressif, bouche riche, rondeur, acidité contenue, longueur, ...
Alliance: poisson de riviére, fromage caprin, ... noté: 7/10

Vin N°2, « Paon perché », sauvignon blanc sans fit, 2023, 13°, 20€ / paille
clair, disque brillant, nez de citron plutét léger, menthe, bourgeon, pétale de
rose, en bouche un peu court, amertume finale, ... noté: 5/10

Vin N°3, « Paon perché », sauvignon bl, passé 3 mois en fit, 2023, 13°, 25€,
Couleur or plus pdle, brillant, nez de ftilleul, chévrefeuille, marqué de végétal,
bouche attaque franche, court et amertume en fin, ... noté:4/10

Vin N°4, chenin bl élevé en amphore, 2022, 13°, 17€ / plutét trouble avec un
disque clair, relents carboné au nez, & évolution rapide, attaque acide tirant
vers un début de rondeur, difficile de I'allier, noté: 4/10

Vin N°5, « Sur le chenin », chenin ss sulfite, 2022, 13°, 25€ / blanc « foncé »
trouble, orange, nez oxydatif et faible, en bouche peu expressif, acidité a
part, sans longueur du tout, rhubarbe! ... noté: 4/10

Vin N° 6, bio, rouge de baco noir (origine landaise croisement de folle noire
et de noah, réalisé vers 1900 par un instituteur des Landes Frangois baco),
1 mois de fit, 2021, 12.5°/ belle robe grenat, brillant, nez de fruit net,
fumet léger, vers le cacao, en bouche souple , gouleyant, sur la jeunesse,
agréable, appelant rosette et serrano, ... noté: 7/10

Vin N° 7, 5455, en amphore, bio, 2022, 13.5°, 16€ /grenat sombre, presque
noir, disque franc, aspect épais, nez plein de fruits noirs, torréfaction, cacao
empyreumatique ! Bouche « virile », tannique, agréable, riche, viandard,
a canard, ... Noté: 8/10

Vin N°8, bio, 5455, Sang neuf, 2022, 13.5°, 26€ /grenat foncé, disque
trouble, robe opaque, nez de fruits noirs, animal, humus, bouche en souplesse,
agréable, faisant ressortir des notes de sous-bois, ... noté: 8/10

Vin N°9, bio, Ch. Gaillard, « Apogée », pinot noir élevé en amphore, 2021,
13°, 22€ / grenat opaque, disque & bord clair, nez cocktail de fruits rouges
et noirs, acidité peu engageante en bouche, pas facile & cerner, ... noté:5/10
Vin N°10, genre « petnat », blanc, composé de muscari, solaris et muscat, 12°
16€ / or péle, gazeux, floral, sécotine, ... noté: 4/10

Vin N°11, « viére » mousseux, blanc, mémes cépages, 9°, 14€, jaune trouble
comme sortant du pressurage, nez de CBD, hépatum, citron fort,
comparable & de la biére blanche, ... noté: 4/10

COUP de CEUR: vin N° 7, cépage 5455, amphore, 16 pour et 8 au N°8



Il y a des choses incroyables, d’autres
inimaginables, méme des totalement

impensables et sans doute des pire encore!

Des touristes s’offrent la sangria la plus onéreuse
qui soit. 120 OOO€ pour une sangria au
Ch. Pétrusil!

La dépéche du midi annonce que dans un grand
établissement de Cannes de riches farfelus ont
mélangé du rouge de Bordeaux (!) des oranges et
des citrons sans oublier la cannelle. Polos et Rolex
bien en vue, on voit sur instagram de joyeux couillons
arroser les glagons (rien ne les arréte!) copieusement
de ce nectar unique et pas gratuit. L'argent n'a pas
d’odeur et la connerie est sans limite, a la votre.

C esf pour le petit!! :
. On a tous eu un jour cette question, le petit dernier
-vient d’arriver que vais acheter pour qu'il goite
a sa majorité? La RVF fait des propositions,
‘moi également. La tenue au temps, la garde sont
_importants, la structure et le terroir se posent en:
_garantie.
_Un bandol (Tempier, Terrebrune ...)
-Un terrasse du Larzac (Mas Julien,...)
'Un chateauneuf du pape ( syrah majoritaire ...)
éUn vouvray (et ouil, Clos Naudin, Huet...)
'Un sauternes de renom (Suduiraut, Rieussec, ...)
- Un montrachet GC ( Batard montrachet, ...)
-Un cote rétie (La Viaillere, La Brocarde, ...)
-Un vin jaune (Macle, Tissot, Ganevat ...)
“Un quart de chaume GC (Dom. Des Baumard, ...)

‘Ensuite chacun compte sa fortune et fait ses choix au '

énsque que le petit devenu grand n’aime pas le vin!
La Bourgogne grandit.

En 1 décennie la Bourgogne a planté 3000ha
de vignes, au nord (Chablis) et au sud (Mécon),
le chardonnay est privilégié, les autres AOC ont
tendance & faire l'inverse.

POTINS de CHAIS OP2

On vous laisse calculer le prix du verre

La cité des climats de Bour-
gogne a accueilli quelque
65000 visiteurs pour sa lere
année, en comparaison la cité
de Bordeaux a attiré
500 000 curieux & son ouver-

Co:ffeurs en Champagne’
En fait ca décoiffe. Le Syndi-

_cat Général des Vignerons fait
- face & un troupe préte & se
-créper le chignon. La coiffe est:
:cet
~argenté ou autre qui s'associe .
‘au prestige. Celle-ci
facultative selon Bruxelles. Le
résultat de la bataille tient &
-un cheveu! :

emballage en

papier

devient

Le guide des meilleurs vins de |
France, RVF, inscrit une soixan- :

taine de petits nouveaux pour
sa 30éme édition qui s’'ajoutent
a une liste qui a dépassé les
100 000 vins testés. ll serait
intéressant de savoir combien
on en a dégusté en quais 20
ans. Que les archivistes se
lévent et suivent la piste.

I'Argentine, I'ltalie, ... font face &
‘une baisse des ventes des vins
‘rouges allant de 7 & 26% a la

temps?

Championnat
Sous I'égide des gars de I'AOC Chateauneuf
du pape, l'équipe belge (3 dégustateurs) a
devancé celle des Frangais (4 dégustateurs).
La manche svivante se déroule & St Emilion et les
championnats du monde, oU se retrouveront les
2 équipes, sont fixés aux 11 et 12 octobre.

JM R |

MILLESIME 2024

 Histoires de Qu' :
Dés 2000, les Bordelais rlent;

_jaune. L'empire du milieu saute |
sur les chateaux. Haichang QU
_catégorie _
acquiére 27 en 5 ans. Le TJ de
Paris a ordonné la confiscation
de 9
-35,5millions d’euros & payer,
'3 ans de prison et 1 million
: -+ d’amende pour blanchiment et
Tout baisse. Lo F rance, 'Austrahe,  détournement de fonds publics
et abus de biens sociaux. Ca
 fait beaucoup de et , de toutes
- fagons la majorité des autres

“surface du globe. Sans doute trop

changements en trop peu domcunes jaunes est en vente.

pétroleman en:

propriétés, env.

de France de dégustation.

Touf change On ne I'a pas imaginé, ¢a fait pas réver

‘mais ¢a risque d'arriver! Bouteille allégée, en aly,:
-en plastique ou en carton, la folie guette les emballeurs.
- Tout doit devenir réemployable, c'est le cas du verre mais |
-aussi des autres matériaux et & des colts moins élevés.
la lére bouteille de vin en verre date de 1645,
fabriquée en GB. Lalléegement fait passer le flacon
de 600g env. & 410g env. le réemploi d'une bouteille :
-permet jusqu'a 79% de réduction de CO2. Par contre
‘ aucune stat’ sur les autres matériaux. '



Bonjour amis compagnons,

Joél nous a concocté un magnifique voyage avec des visites incroyables dont il a le secret. L'ensemble des
Compagnons présents, 15, ainsi que 2 conjointes ont unanimement adoré cette journée.

Nous etions 17 (notre Catherine bien malade n'a pu se joindre a nous).

Trés ponctuels nous sommes partis avec 2 minibus dés 7H40.

Une premiére visite : la Tonnellerie SEGUIN-MOREAU a MERPINS

Incroyable visite d'une usine gigantesque de 130 spécialistes qui depuis 1877 réalisent piéces, muids et barriques de
tout volume, tonneaux et foudres en chéne frangais.

Equipements pour l'occasion : lunettes, sur-chaussures a coque de protection, gilets rouges et casques audio, nous b
avons pu vivre 'ensemble des processus d'élaboration en commengant par le stockage du bois 30 000 palettes sur des
hectares en extérieur. I

Puis continuation dans les immenses batiments pour apprécier I'expertise des techniciens sur :

- choix et découpe des douelles,

- les cerclages : 4 fois au total

- la chauffe

- la finition avec le marquage au laser ...

Nous avons découvert I'ensemble des étapes de fabrication avec un immense plaisir et beaucoup de respect pour ces
spécialistes qui font un travail trés physique dans le bruit et les machines.

"Comme le dit Joél, nous ne parlerons plus de la tonnellerie comme avant ..."

Une pause Restaurant Chez Lio a Sigogne, pile poil 2 12h30. Sur le bois et Ll
Nouveau restaurant familial hyper sympa, nous avons été accueillis sur la terrasse pour un déjeuner de produits frais, les eaux-de-vie,
qualité service et convivialité chaleureuse, vraiment extra. Une adresse a retenir. des métiers de

passion, des
réalisations qui

Pour la digestion : une visite des Cognac VOYER et Cognac VAUDON, a ECHALLAT. marquent les vies

Excellente visite de I'ensemble des installations avec toutes les explications techniques sur I'élaboration de leurs e
Cognac de Grande Champagne et de Fins bois. Nous avons pu voir des dames- jeanne contenant des eaux-de-vie de & génération en
trés longues dates, par exemple 1914 pour le plus vieux. génération.

La degustation ouverte de nombreux alcools a été le clou final de cette belle visite. M R

Grand merci Joél pour cette magnifique journée, tu nous as vraiment régalés.
Merci a tous les participants pour votre présence et votre enthousiasme.

A suivre sur le site des Compagnons des photos murguet.denis@gmail.com.

Bises et a trés bientot, Cathy LARGEAU
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.
eZ eS ajnges eI]. Il()l e Parfois les non-croyants ont des doutess Quand on “{t

déguste le doute disparait comme par enchantement,

‘ : (o™
La part “des ange/envahlsscmf tout suppori

'“-"'/fseu_

iAh la part des anges! lis seraient noirs, délateurs :
i et omniprésents. On ne peut rien cacher tant leur

itrace stationne hors les chais, murs et poutres,
i tuiles et autres piliers...

i Imaginons la cuite qu'ils se sont pris avec les 22
‘millions de bouteilles envolées sur leurs ailes.
iEntre nous, pour gagner le paradis, la solution
ice sont les A.V.P.l. (anges volants parfaitementé

dentifiés!).

L'accueil des représentants de ces personnagesé
i ailés ayant pris leur part a été trés sympa, guides
‘chaleureux & la bonne hauteur au regard des '

isiteurs. Les cognacs Frangois VOYER, abritant |
- également ceux de la maison VAUDON, bien !
que d'aspect familial, offrent une palette tant!
i engageante qu'étendue, & laquelle notre groupe |

- d'épicuriens a adhéré totalement.

La visite est claire et aucune question n'a été:
iéludée puisque les narrations des 2 guides se!
i complétaient. Découverte du processus de la:

istillation, des installations et du stockage oU
éguster rime avec se régaler! Trés appréciée.

étrange chimie du plaisir.

~.\\

fockqge des vieilles eaux® de-VIe, uh le 78!

| ] ’ II.. -, ' b

Grandes €uves régulees récentes, uva?i de verser dans
I’ aventukz du b0|s lgurs ulfémes d’ agrumes de péche, de
fleurs, d ]

cedre, i,

Dames-jeanne
contenant de l'esprit de
1914, respect

Des Compagéns

convaincus et
clients
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Ce bois dont on fait les barnques i

A est 7h30 ce vendredi 5 juillet. La place de

I’'Europe sortie sud de Ligugé se peuple de gens
bien intentionnés, visiblement enchantés de se
retrouver. La destination qui s'offre & la troupe
des Compagnons d’Hynao c’est Cognac.

Faisant svite a la proposition retenue de notre
présidente Cathy, Joél a fouillé I'espace
charentais jusqu'a satisfaction. Entendez par |&
que l'objectif c'était de rencontrer des hommes
de l'art de la tonnellerie, de dénicher un bon
petit restau du coin et enfin de se livrer
a l'approche intelligente de l'art, la aussi, de
I'élaboration du cognac, eau-de-vie qui vaut de
I'or depuis l'utilisation populaire de I'alambic.

2 minibus pour déplacer les 17 personnes
volontaires, la 18me, Catherine « Bichon »
ayant fait les frais abusifs et contraignants
du COVID selon Christian 1er chauffeur. Dans
'autre, le cerceau comme disent routiers sympas
était aux mains expertes et vives de Sarah que
Jérdme a bien voulu nous confier pour la
circonstance, sans pour autant ne s'écarter du
corps gardé précautionneusement que de 3 ou
4 mm! Aucune échappatoire possible, I'ceil sur le
GPS et 'autre sur la route. Sarah nous a dit
qu'elle avait fait ses armes trés tdt a Paris intra
-muros au milieu des fous l&chés de toute
évidence contre elle! Elle a le reflex, I'instinct, la
vista, la gouaille et le vocabulaire parfaitement
adapté.

Si vous traversez le pittoresque département
du 16, en ses entrailles les plus étroites, il est
certain que quelques tracteurs, quelques anciens
et méme certains trottoirs se souviennent de son
passage! Cela dit elle a réguliérement distancé
Christian tout en partant aprés. C'est le talent
que peut avoir une jeune femme qui a choisi,
boire ov conduire? Elle nous a beaucoup parlé
de ses potes «« Melon & Meléche »...

... N’hésitez pas & lui demander les derniéres nou-

velles de ces lascars, c'est édifiant, ¢a ouvre des
horizons insoupgonnés, ¢a détend les zygoma-
tiques, ¢ca remplace les anti-inflammatoires c’est
ravissant! ! |

Heureux Jéréme me direz-vous? Tout porte &
croire que c’est bien le cas! Merci & Sarah de nous
avoir pilotés avec un savoir faire de la premiére
heure concluant et sans malice.

A la tonnellerie SEGUIN-MOREAU, I'accueil est
rassurant, un panneav numérique annongant notre
venue en toutes lettres, les guides et le matos pour
visiteurs est prét. Régis contacté par Joél se fait
fort de tout expliquer au milieu de moult palettes
de chéne qui attendent sagement que leur sort se
précise.

2 groupes de compagnons munis de casques au-
dio, de lunettes, de coques de sécurité au pied, de
chasuble rouge de chantier et en route vers le sa-
voir. Le stock de bois est au-deld de I'entende-
ment, de quoi tenir environ 3 ans, on se sent rassu-
ré quant a la qualité de nos futurs breuvages.

Il reste tant de choses & apprendre ici, le
travail tient de la passion et des générations, il n'y
a pas d’école et la formation se fait la sur le tas.
Des journées emplies de martelage, sciage,
rognage, ajustements, vérifications, brilage et de
finitions multiples au laser et autres. Cette matiére
noble, ce chéne merrain tiré du meilleur de la
grume hors les défauts de bords et de cceur,
devient sous nos yeux un objet d'une parfaite
forme, partie pour un éternité et si douce & cares-
ser. La main et I'ceil font tout, de la recherche a
I'ultime contrdle. La satisfaction qui se lit sur les
visages fait oublier la rudesse et la chaleur,
le vacarme et les quelques rares ratés, immédiate-
ment réparés. Ces contenants recevront les
contenus les meilleurs dans les meilleures
conditions, pour notre plus grand plaisir!

La troupe vient d’arriver
sur site, le timing a été

respecté toute la journée
et pourtant Jean était lal

o

Mieux qu’un long discours, un beau tableau!
!




A Givray, dimanche 8 septembre 2024.

Le rite annuel de Ia journée des assoc® a fait
déplacer un public local et extérieur malgré une
météo capricieuse et un virus qui tente un retour en
force.

Les Compagnons d’Hynao ont tenu leur poste tout
comme les organisateurs du festival BD, la média-
théque, le Comité de jumelage, I'escalade, ...

Cathy et Jéréme ont vu passer, et s'arréter, du
monde, tantdt curieux, tantdt soucieux du maintien
de I'événement.

Moins glorieux: certains Ligugéens ignoraient
encore la tenue de notre salon des vins et produits
du terroirl Au vu du battage depuis une douzaine
d’années soit on est insuffisamment bruyant, soit la
perception de nos contemporains baisse plus vite
que la popularité de notre président!

Les fidéles, nos préférés, se sont assurés des
dates et des animations. De nouveaux exposants
et une nouvelle expo photos, Michel est passé nous
voir aprés ses prises de vues au Ch. Beynat et on
s’est mis d’accord sur le titre de I'expo en noir et
blanc. Ce sera ... & voir sur place!

NB: on a appris la sélection de la filature de
I‘_; ’szﬁe, avec 99 autres, par le fameux Stéphane

Reste a savoir si le site ira jusqu’au

“bout du choix bernien ou se trouve le nerf de la
_culture, en especes sonnantes et trébuchantes.

Quelques Compagnons sont passés, la
fréquentation a été trés correcte, surtout
sachant que le méme événement se tenait un
peu partout dans les communes voisines.

Nous ne recrutons pas mais les demandes
de précisions/infos ont fait que le temps est
passé vite. Bernard Mauzé est venu en début
et en fin de journée, Titiss, le GO de cette
journée a pu passer quelques moments
avec nous puisque comme d’habitude
sa préparation est optimale. Bravo jeune
homme!

Pour la premiere fois il n'y avait pas de
dégustation proposée. On y avait pensé
mais les temps étant ce qu'ils sont, rien c’est
moins pire que pas bien du tout!

La prochaine séance hynao se tient le
vendredi svivant, 13 septembre, sous la
houlette de Pascal et Denis qui nous feront
visiter les rangs de syrah en France.

JM R
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En CORSE du vin et des Corses | TRSURI. . %f_iﬂg

Vin de Corse §igg
Coteaux du Cap Corse

Quelques-uns des vignerons parmi
les 130 en territoire corse:
Dom. A Ronca, Calvi
Dom. San Gavino, IGP Corse
Dom. Gentile, Patrimonio
Dom. Alzipratu, Calvi
Dom. Yves Leccia, Patrimonio
Dom. Granajolo, Porto vecchio
Dom. Saparale, Sarténe
Clos Culombu, Calvi
Clos Colona, Sarténe
Clos Calciani, Aléria
Clos d’Alzeto, Ajaccio
Clos de Bernardi, Cap Corse
Ch. Prince Pierre Napoléon
Bonaparte, Calvi

1 appellation régionale :
Vins de Corse
2 appellations crus :
Patrimonio et Ajaccio
5 appellations villages :
Corse Porto-Vecchio, Corse Figari,
Corse Sartene, Corse Calvi,
Corse Coteaux du Cap Corse
1appellation VDN :
Muscat du Cap Corse,

sur 7000haq,
—soronsveno | 130 vignerons,
forte proportion de présence
féminine dans les domaines

¥99 patrimonio

Vin de Corse

Calvi§og

Vin de Corse

Figari 909

8 dénominations géographiques : Ajaccio,
Calvi, Coteaux du Cap Corse, Muscat du Cap
Corse, Figari, Patrimonio, Porto-Vecchio et

Sarténe

Attention ! Il faut savoir que le Muscat du Cap
Corse est un vin rare. Il ne reste que quelques
poignées de producteurs a poursuivre
I'élaboration de ce véritable élixir. C'est un vin
doux trés complexe, délicat et gorgé de soleil.
Les cépages en cours: nielluccio, sciaccarello,
minustello, carignan, cinsault, vermentino,
grenache noir, ugni blanc, san giovese, muscat
petit grain, barbarossa, mourvédre, aléatico,

syrah, codivarta, cracaghjolu neru, ...

fréres Grisoli,
Jean-Vincent et
Jean-Raphaél,
connaissent ce
coin de Corse et
son chateav de-
puis tout mdmes.
Lo dénomination

« Chéteau » est la
seule dans l'ile, les
Corses s'en mo-
quent mais & I'export ¢a peut faire
son effet! Plantation en 2017, les

1éres vendanges sont faites.

.
YVES LECCIA

»




Omn the road to Perth, WA.
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Les 4 secteurs de la 1ére semaine dans le sud de I'état. Pas de baleines mais
des raies qui viennent lécher les pieds des plus courageux, des dauphins qui
slaloment entre les touristes, des kangourous en nombre qui nous surveillent et
des arbres gigantesques. La Hwy, autoroute en anglais, c'est pas plus grand que

la N10 d'avant!

Le regroupement se fait & Perth,
chaleureux et émouvant, une bonne
nuit de récupération puis direction
Busselton, position centrale pour une
exploration des zones quotidiennes.
Des Frangais sont passés par la
quelques siécles avant nous et par
endroit la grammaire n'est pas british
mais frenchy! Nos ancétres jouaient
aux géographes et les Anglais
s'installaient sous I'Union jack! On a
retrouvé des noms connus, venant de
laTasmanie tels que Bruny d’Entrecas-
taux et J.M. Huon de Kermadec.

Le secteur des vignes c'est Margaret
River, une ville et une riviére, ob nous
avons un peu tester. Le soleil est dans
la bouteille, illustré par les cabernet
sauvignon et syrah d'une présence
parfois lourde. Le plus ancien
domaine c'est Vasse Felix, implanté
en 1967, ol nous avons été accueillis
par un Frangaise de Marseille ayant
étudié les métiers du vin en
Bourgogne. Nous avons rencontré des
Frangais partout, bien intégrés et au
boulot.

Rouler est aisé, fréquentation
comptée et usage systématique de la
piste & chaque sortie de la Hwy.
La curiosité nous a poussés vers les
Perth Hills, & lest de la ville ou
une colline & grimpette digestive
permet d’accéder au panorama
surplombant la cité. Les rencontres de
Mauriciens et Réunionnais en familles
n'ont méme pas été surprenantes.
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i Face & Fremantle, on a fait escale & Penguin island gréice & un ferry accaparé
en son centre par un tunnel & plancher vitré permettant d’observer les fonds
Q?S\ marins baignés d'une eau turquoise lors de la traversée. A I'arrivée un monde
protégé, beaucoup de mouettes pas muettes, des cormorans, des pélicans en
S bandes organisées mais pas le moindre pingouin, il parait qu'ils étaient partis
faire leur marché en mer! L'arnaque & plein nez! J'ai aussi apergu un lion de mer,

@ WUBIN gros phoque & poils lisses parait-il fort amateur de pingouins ... pour le diner.

2éme semaine Perth et
cap au nord, 2 routes "

{en bleu). o RS o e o WATHERO(’DALWA
La 60 longeant I'océan ) . s

4 l'aller est agréable, & 0 ] .MILING

peu fréquentée et ! ﬂ »7 DANDARRGAN® {OORA ®caLL
bordée de ce continvel i Mai ' ) : .

sable blanc  souvent: : S R ' @ WoN(
recouvert de végétation § B Y\ S . HILLS
type méditerra- {1 LANCEL' ' .

néenne dés qu'on ot 'POINT

s ‘écarte de la mer.

Etapes a Cervantes, “
TWO ROCKS

rivage a haut risque ou !

un navire espagnol s’est b 'YANCHEP ' \‘ENOR
échové y laissant son )

patronyme. 400 hab. et JMIDLAND ‘YO ‘

3 gros restaurants pro-
posant de la langouste
& profusion!

Le « 4 heures » couleur locale au bord

\‘&RMADALE Y de I'océan, notez la tenue sportive!
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Cuisiner simple et facile sur la cote ouest De la langouste comme s'il en pleuvait! ==

Langouste et truffe, top de top!

Une autre préparation classique est

le cari de langouste, pour lequel Les ingrédients pour 6 pers.
LT el Lol Jo queve de la Iarrg'ousie 250 g de farine, 2 ceufs, 1/4 de litre de lait, 2 c & s
de sa téte, pour la cuisiner.

d'eau, 1 ¢ a ¢ d'huile neutre, bonne pincée de sel,

On fait revenir dans une poéle des oignons, 30 g de beurre

L
:e |thl|, dv t(:\ym, dul safran, des ton.\cnes Pour la farce et la garniture: 600g de chair de langouste,
Qs es, OIS et dv poivre. 1 truffe marinée dans le cognac, 300 g de champignons,
Laisser mijoter cette sauce pendant

70 g de beurre, 1/2 litre de créme double, 4 c & s de

5 mn is incorpor les qu de . . r~
r PY P blad] béchamel, sel, poivre, Cayenne, 60 g de parmesan rapé

langouste, ainsi qu'un peu d'eau. Faire

ensuite cuire le tout pendant 20 minutes.
Choisir une langouste de 800 g.
Lo proportion de déchets de ce crustacé

Mettez la farine dans un saladier avec le sel et le sucre.
Faites un puits au miliev et versez-y les ceufs. Commencez

Juste au nord de Perth la langouste est
sur toutes les tables et les touristes comme

est en effet assez importante puisqu'elle
s'éléve g 60 %.

a mélanger doucement. Quand le mélange devient épais,
ajoutez le lait froid petit & petit. Quand tout le lait est

mélangé, la pate doit &tre assez fluide. Si elle vous parait
trop épaisse, rajoutez un peu de lait. Ajoutez ensvite le
beurre fondu refroidi, mélangez bien. Faites cuire les
crépes dans une poéle chaude légérement huilée ou
beurrée. Versez une petite louche de péate dans la poéle,

nous, et les asiatiques, viennent profiter
de I'aubaine. La vie est chére en Australie
sauf quand il s'agit de la langouste!
Elle doit &tre cuite vivante. Sa préparation

1 N P . . . N . . ~

n'est pas compliquée, il suffit de la faites un mouvement de rotation pour répartir la pate sur
plonger 10 min dans un court-bouillon. toute la surface. Posez sur le feu et quand le tour de la
Pas plus longtemps, car sa chair crépe se colore en roux clair, il est temps de la retourner.
deviendrait caoutchouteuse. Telle quelle

kooNUNGa | O"  Peut la déguster nature ou
(‘ LL

accompagnée d'un peu de mayonnaise.
Elle peut également faire l'objet de
préparations plus élaborées, notamment en
la faisant griller. Faire d'abord les 10 mn
dans un court-bouvillon puis la couper en
deux, dans le sens de la longueur. Beurrer
de chaque cété et la mettre sur un gril (four
ou barbecue), cété chair. Griller 7 minutes
environ de chaque coté. L'accompagner
d'une sauce & base de ciboulette, échalote,
oignon, ail, persil, piment doux, jus
de citron et huile d'olive. Au moment de
servir, il est également possible de
flamber la langouste, au cognac ou au
whisky par exemple.

Dans une petite poéle, mettez une noisette de
beurre et, lorsqu'il est chaud, mettez-y une 1/2
louche de pate. Faites dorer les crépes des
deux ctés et empilez-les sur une assiette. Dans
30 g de beurre chaud, faites cuire vivement la
langouste et la truffe coupées en dés ainsi que
les champignons émincés. D'avtre part, mélan-
gez la créme double et la béchamel, salez,
poivrez, ajoutez une pointe de cayenne. Faites
réduire. Fourrez les crépes du mélange préparé,
rouvlez-les en cigares et rangez-les, pli en des-
sous, dans un plat & gratin. Saupoudrez-les de
parmesan rdpé, masquez-les avec la sauce & la
créme, remettez du parmesan répé, parsemez i M
quelques noisettes de beurre et faites gratiner.

- H1

| cMampusNar

C'est méme
pas bon!
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Que les Brexiters nous cherchent des poux on a
Ihabitude, foot, rugby, cyclisme, automobile, ...
les sujets ne manquent pas.

De l& & se risquer sur le terrain de I'cenclogie
pure faudrait quand méme mettre la pédale
douce! Joél nous a confié une info qu'il faut
retenir: on nous attaque en insidieuse par le
truchement ultra chatouilleux de la qualité des
bulles, rien que ¢al!

Bien entendu il y en aura toujours pour signifier
qu'ils sont certainement & l'origine de la commer-
cialisation de la méthode dite traditionnelle,
histoire de représentants de commerce comme ils
I'ont fait avec le Porto et autres vins fortifiés.

On sait comment ils procédent en terres aus-
trales la préparation de la future clientéle est
primordiale, celle-la passe par des revues spécia-
lisées qui ont un certain poids ce qui n'évite pas
le culot « innocent » du méme calibre. Vous voila
prévenus, il ne reste qu'd prendre connaissance
de ce qui suit!

grain et aux bulles!
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Les vins pétillants anglais vont-ils détréner le champagne ? publié: 24 juillet 2024

Avteurs: Jean-Marie Cardebat, Professeur d'économie & I'Université de Bordeaux et Prof. affilié & I''NSEEC Grande
Ecole, INSEEC Grande Ecole et Jean-Marc Figuet, Professeur d'économie, Université de Bordeaux.

On s'est habitué a voir le Prosecco italien envahir les
tables du monde entier, porté notamment par la vague du
Spritz depuis 2010. Le Cava espagnol, qui suit la méthode
champenoise traditionnelle (la référence en la matiére), est
aussi un des leaders du marché mondial des vins pétillants.
Bien que dépassé en volume de vente, le Champagne n'a
toutefois encore jamais été égalé en termes de qualité et
de prestige.

Toutefois, un nouveau concurrent émerge. La ob I'on ne
lattend pas puisqulil vient d'Angleterre, un pays
jusqu'alors peu connu pour sa production viticole.
Réalisé avec la méthode champenoise traditionnelle et des
cépages similaires, le pétillant anglais s'apparente sur le
papier & un ersatz convaincant du Champagne. (!)

Commentaire
anglais de
I'époque:
bouteille
vite faite,
mal faite!

( a quick
and dirty
english bottle)
Comment dit-on
in English
qu’on est d’accord
pour une fois?!!

Dans la région de Prosecco, 18 % des viticulteurs ont
déclaré avoir do renoncer & leur appellation d'origine
entre 2018 et 2022 en raison de la dégradation de la
qualité des raisins.

Depuis la fin des années 2000, la consommation de vin

rouge diminue au profit de celle de vins blancs, rosés et

pétillants. Cette croissance se poursuit malgré une baisse

marquée des ventes de vin depuis le Covid. En France, les
crémants,

vins pétillants de toutes les régions, les
se vendent mieux que les vins tranquilles. Les pétillants
anglais s'inscrivent dans cette dynamique mondiale.

La spécialisation viticole anglaise s’avére ainsi pertinente

av regard des évolutions du marché.

En raison de son sol et de son climat, I'Angleterre s'est
naturellement spécialisée dans les cépages blancs, notam-
ment le Chardonay*. Les terroirs du sud de I'Angleterre
(le Sussex, le Kent, le Surrey, I'Hampshire et
nouailles) se rapprocheraient de ceux de la Champagne.

les Cor-

4l Je vous ai vu froncer
les sourcils! (*) _
Comment peut-on se
A g* fier a des savants

1 §| qui ne mettent pas
n- 2 N & chardonnay 2
Et je fais cadeau de
la majuscule qui n'a
pas sa place ici!

Non mais faut étre
sérieux quoi!

M R

Entre 2018 et 2023, la production de vins pétillants
anglais a plus que doublé, passant de 5,9 millions &
13,2 millions de bouteilles. Le marché intérieur reste la
principale destination. Mais, les exportations de vins
effervescents anglais ont connu une hausse de 32 %
en 2022, représentant désormais 27 % des volumes.
Av plan qualitatif lors du «Decanter World Wine 2023 »,
26% des vins effervescents ont regu une gold medal.

Joél '22!

L Compogmens

Certes, Decanter est un périodique anglais. Le magazine
américain Wine Enthusiast, avait déja attribué une note
supérieure & 90/100 & 19 vins pétillants anglais en 2022,
sovlignant leur qualité et leur compétitivité au niveau

international. (!)

Une réputation internationale ne se bétit pas en quelques années.

Le contexte climatique reste incertain et induit des colts de production
élevés (traitement de la vigne pour Ilutter contre les maladies).
Les prévisions météo annoncent une décennie de pluies continues en
Angleterre qui pourraient avoir des effets néfastes sur la viticulture.

La route est donc encore longue avant que les pétillants anglais avant de
détroner le roi Champagne. Et je n'ai tovjours pas dégusté that thing!



ILES raisims de Ia colére !

Lo révolte des vignerons du Languedoc en 1907 désigne
un vaste mouvement de manifestations survenu en 1907, dans le
Languedoc et dans le Roussillon, réprimé par Clemenceav.
Fruit d'une grave crise viticole survenve au début du XXe siécle, ce
mouvement, aussi appelé « révolte des gueux » du Midi, a été
marqué par la fraternisation du 17¢ régiment d'infanterie de ligne
avec les manifestants, & Béziers. Avec Alain de la  Buvette du sa-
lon, on eu droit & un spectacle au coeur de la Champagne montrant
la méme colére en 1907 pour la aussi une histoire de fraude.
Terrifiant et hélas renouvelable, en cause la « bétise humaine ».

De nos jours, une crise qui ressemble aux précédentes.
Le président du syndicat des vignerons de I'Aude est devenu, un
pev malgré lvi, le visage de vignerons excédés face aux crises
successives et a des prix trop bas. De quoi rappeler les fantémes
du passé car le mal est profond.

Cest la figure montante du syndicalisme viticole. Frédéric Rouanet,
39 ans, devient le visage visible d'une colére vigneronne grandis-
sante. Président du syndicat audois des vignerons, il est de toutes
les manifestations qui, ces derniers temps, rappellent les heures
musclées du trés radical Crav (Comité régional d'action viticole).
Il est & la téte d'un peuple vigneron en colére.

Continver & produire, c'est le défi des viticulteurs. Dans I'Aube,
la production a baissé de 60% par endroits. "On n'est méme pas
dans la perspective de faire une récolte 2024 moyenne ou faible,
on espére avant fout que la vigne arrivera & s’en sorfir", commente-
t-il. Des difficultés croissantes: le manque d’eau s’ajoute a la crise
économique. Un litre de vin AOC se vend en moyenne 85 cents/|,
alors que les coits de production n'ont fait qu'augmenter. Difficile
d’inverser la tendance face aux vins étrangers moins chers. Pour
dénoncer la concurrence, les vignerons se sont attaqués aux

A bien regarder ce classement de 1856:
-la place du Gers, 6
-la Vienne et le Rhéne voisins
| -I'éloignement de la Céte-d'Or
-la Corréze mieux que I'Alsace!

-le Doubs loin du Jura malgré Pasteur, 61>35
-les Deux-Sévres 3 places avant la Marne
-la Bretagne en wagon de queue
-les repoussés vers le zérol

Vi mved e fom?

FARMOINICK. = oe 1> v b 9 4 1o Suum 414

JMR =il
Z=t

Lns Sonpagueny
MILILESIME 2024

Un état des lieux

CLASSIFICATION DES DEPARTEMENTS VITICOLES
PAR ORDRE D’IMPORTANCE, RELATIVEMENT A L'ETENDUE DES
'VIGNOBLES ET A LA QUALITE DES PRODUITS.

1. Gironde. 39. Macae.

2. Charente-Inférienre.: 440. Indre.

3. Hérault, 41, Allier,

4. Charente. 42. Vendde.

5. Dordogne. 43. Ain.

6. Gers. 44 Seine-et-Oise.
7. Gard, 45. Meurthe.

8. Lot-et-Garonne. 48. Corse.

9. Var, 477. Hautes-Pyrénées,
10, Lot, 48. Corréze.

11. Aude. 49. Basses-Alpes.
12, Haute-Garonne. 50. Loire.

13. Loiret. ' 51. Meusge.

14. Bounches-du-Rhone. . 52. Haoute-Marne.
15. Pgrénées-Orientales. . 53. Bas-Rhin.
16. Maine-et-Loire. 54. Cher.

17. Saéne-et-Loire. 55. Hauto Sadne.
18. Yonpne. 56. Ariége.

19. Tarn-et-Garonne, 57. Haut-Rhin.
20. Indre et-Loire. 58. Sarthe.

21. Aveyron. 59. Niévre.

22, Tarn. ; 60. Aisne,

23. Rhone. 6]. Doubs,

24. Loire-Inférieure. 62. Hautes-Alpes.
26. Pay-de-Ddme. 63. Haute-Loire,
26. Vienne. 64. Moselle.

27. Vaucluse. 65. Eure-et-Loir.,
28, Isére. 66. Vosges.

29. Ardéche. 67. Haute-Vienne.
30. Loir-et-Cher. 68, Seine.

31, Cote-d'Or. 69 Oise.

32, Dréme. 70. Ardennes.
33. Basses-Pyrénées. 1. BEure.

34. Aube. 12. Mayenne.

35. Jura, 78. Lozdre.

36. Deux-Sivres. 74. Morbihan.
37. Landes. 75. Cantal.

38. Seine-et-Marne, 18. Hle-et-Vilaine.

Les départements de la Somme, du Celvados, des Cétes-du-
Nord, de la Creuse, du Finistdre, dela Manche, de ['Orpe, du
Pas-de-Calais, de la Seinelnférieure, du Nord, ne peuvent étre

sérieusement considérés comme vignobles. -
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Orage et gréle dans la Vienne.

Tout va tomber par terre et les oiseaux vont se régaler
(Dominique PIERRE, Neuville de Poitou) qui attend une
aide rapide de I'état. Les tournesols font la gueule aus-
si, ils regardent leur pied plutét que le soleil. Tout sera
broyé et ne rapportera rien. Un vigneron de Jaunay-
Marigny craint la suite et le risque de pourriture. C.P.

éAvec ses 6 000 &

production agricole. JOEL

15 000 variétés cultivables:
_enregistrées, la vigne est I'une des cultures pérennesé
les plus valorisées au monde. Elle présente une sur-
face de production de 7,3 millions d’ha pour une va-
‘leur économique d’environ 37,6 milliards d’euros.
‘La France, avec plus de 10 % de la surface viticole
-mondiale, est en 2023 le premier pays producteur
~de vin avec env. 45 millions d’hl, mais également
‘le premier exportateur de vin au monde, combat
_alternant avec I'ltalie. La filiére viticole compte plus
‘de 600 000 emplois directs et indirects en France,
‘et représente plus de 15 % de la valeur de la

POTINS de CHAIS

La récolte 2024 sera amputée d'environ la moitié
aux Hospices de Beaune (Céte-d'Or), s'approchant
des pires vendanges dans I'histoire du domaine
bourguignon en 1977.

Les Hospices civils de Beaune, qui regroupent 4
hopitaux et 6 Ehpad, reposent entiérement sur le
produit de la vente des vins pour la rénovation et
l'achat d'équipements, sans aucune subvention de
I'Etat. Les Hospices ont été fondés en 1443 dans
le but de venir en aide aux (¢ pdvres malades »,
comme on disait au Moyen Age. Pour ce faire, ils
comptent sur les dons des plus riches, en grande
partie en vignes.

Pour 'ODG de I'AOP Chateauneuf-du-Pape, le
Syndicat des Vignerons de 'AOP Chéateauneuf-du

-Pape et [I'INAO, la papauté est sacrée.
L'vtilisation du terme pape et de ses attributs ne
s‘apposent pas comme on veut. De nombreux
exemples de cuvées aux dénominations surfant
sur sa popvlarité, ont fini au purgatoire! Les
vignerons de I'enclave des papes et Chéateauneuf
-de-Gadagne, entre autres, l'ont bien intégré et
pas forcément bien digéré!.

JMR I
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des Compagmens.
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Le millésime 2024 ne fait pas pleurer
tout le monde. En Champagne certains
cogqs redressent la créte!

Le chef de caves du champagne Ayala: « c’est un

millésime qui a pris du temps, avec une maturation
vraiment lente. On a euv des excés d'eau, mais pas
de soleil. Lorsque I'on regarde les analyses, on se
rapproche des bases de 2008, 2012 et 2016, trois
millésimes exceptionnels. Nous avons un beau niveau
d'acidité. Sur les premiers marcs que I'on rentre,
onesta 7,5 g, et il faut aller chercher un degré
correct. Nous avons rentré du 10° potentiel, je
pense que les 11 ou 11,5 seront rares. » A suivre!

“années?
- avjourd’hui Iinfo fait le tour du mundovino et ...
“choque plus personne (ou presque). Avec un marché du '
-vin fragile, voire en pleine tempéte selon les régions, .
‘les
“on les surnomme, commencent & vivement intéresser les:
domaines et méme les institutions. A nous de faire aussi:
“des essais je pense. Ca me fait penser aux gilets jaunes! :
:Ca ne va pas avec tout mais ¢a sauve des vies!!!

Qui aurait cru @ cette information il y a quelques

Auparavant digne d'un poisson d'avril,_@

ne'

NOLO (vin no-alcohol - low-alcohol), comme



JOEL veille au grain ...

alerte au 2023, qu'il me semble judicieux de porter &
la connaissance des compagnons. On est tous tentés par
les achats en primeurs, logique vu que les coits sont
souvent a 50% des tarifs pratiqués par la suite.

Les nuages s'accumulent dans le ciel girondin,
vraisemblablement il n’est pas trop tard mais mieux
ne vaut pas tarder! Les arrachages touchent plutdt
les moins solides financiérement, les olives de
remplacement ne prodviront pas avant quelques temps
et le marché coince , alerte rouge! (JM R)

Au cours de ses heures de veille, JOEL a saisi cette

Le marché des vins fins vit une période difficile, notamment &
Bordeaux. Au printemps 2023, I'exceptionnel millésime 2022
avait été proposé a des prix records durant la campagne
des primeurs.

La mise sur le marché des vins primeurs du millésime 2023
s'est révélée compliquée. Les chdteaux ont fourni un effort en
baissant les prix.

La plupart des grandes marques ont régressé depuis
I'an dernier, en moyenne d'un peu plus de 4 %. L'indice de
référence du marché du vin est en baisse d'environ 15 % sur
la méme période.

Mais dans le contexte actuel, elles surestiment probablement
de 5 % & 10 % le prix de marché.

Y

2023 n'est pas facile & cerner. Comme de coutume, les
comparaisons avec des millésimes antérieurs sont fréquentes.
Certains énoncent 2001, 2012 ou 2014, des millésimes
de belle qualité, & défaut d’étre réellement grands.
Quelques vins obtiennent des scores élogieux.
Un mot qui ressort fréquemment est « hétérogénéité ».
Saturnalia, un systéme qui évalue la valeur des vins en
suivant les données météorologiques et satellitaires, estime le
millésime 2023 proche de ceux de 2014, 2017 et 2021,
mais en retrait de 2016 et 2022.

MORT &
penmssancEa JIN

“BORDEAUX

CHAONIUES D'UN NAUFRAGE
LEYIGHOBLE REINYENTE

SEBASTIEN DARSY

Drintouss

BORDEAUX 2023

ALLBCATIONS 100 % GAZANTIES.

e

TOUS NOS VINS
A PRIX CHATEAUX !
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JOEL -
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Source: Theconversa-

| Compte tenu du marché en baisse et d'une qualité inférieure

a 2022, le modéle suggére que les prix auraient di baisser

| de 26 % en moyenne.

L'analyse suggére que les justes prix des Bordeaux 2023
avraient di se situer nettement en de¢d de ceux du millésime
2022.

Les retours des négociants et des marchands aménent
a penser que la campagne primeur n'a pas été un succés,
avec un millésime 2023 qui ne semble pas avoir trouvé son
marché,

le marché regorge de 2023 & des prix discountés par
rapport aux millésimes précédents. Cela rendra d’autant plus
difficile d’écouler les 2021 et 2022. Pire encore,
les acheteurs potentiels constatent que les vins restent
largement disponibles malgré les baisses de prix, cela les
rend attentistes.

il vaudrait probablement mieux faire en sorte que 2023
soit un millésime largement vendu et indisponible aux
prix initiaux, plutdét qu'un millésime durablement 20 % moins
cher que 2022 mais qui ne se vend pas. » Conclusion:
il est urgent pour la région de Bordeaux surtout de rectifier
I'approche du marché au regard des 2023.
La situation est abordée ailleurs avec un peu plus o humilité
commerciale, le 2024 n’apporte pas de garantie qualitative
et [l'arrachage en attendant les oliviers ne remplira
pas les caisses avant une catastrophe dont la proximité
est & considérer.
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| Les grands du chenin

i Dom. De Bablut,
rencontré  Christophe

_domaine qui nous présenté Antoine

éle successeur. J'ai visité et dégusté

les vins en 1984 pour la 1ére fois,

‘21 le constat est sans appel, on ne fait
1 du bon qu'avec passion!

nous avons
Daviau av

M R |
MILLESIME 2024

La famille DAVIAU est une vieille famille du vignoble
angevin. Ses ancétres exploitaient dés le XVléme siécle un:
vignoble sur les coteaux de Brissac. lls possédaient alors, en :
plus de leur vignoble, plusieurs moulins. En tant que meuniers,
ils en exploitaient cing, dont plusieurs a-vent disposés sur la
créte qui surplombe les coteaux de I'Aubance en entrant
dans Brissac et que l'on nommait autrefois la «Céte des

'y a 40 ans jai
un gars du cru de I'Anjou: Vincent
Augereau. Avec lui toute conversa-
tion
Un homme, une famille, un terroir
pour une juste fierté.

est un

découvert

moment riche.

moulins). Pour I'anecdote, le nom Bablut vient du verbe
blutter qui est un ancien terme signifiant I'action de tamiser la
farine. Jusqu'au miliev des années 80 I'étiquette présentait un
des moulis. Fin XIXéme siécle, plus de moulin, que du vin.
Christophe Daviau a fait le domaine tel qu'il est et son fils
Anfoine I'a pris la main ces derniéres années. A Brissac
Quincié, 0241912259, daviau.contact@wanadoo.fr

- AOC Anjou, Aubance, Anjou Brissac, rosé de Loire, Crémant de Loure, .
i Les rouges: Confluent (12.90€), Topette a lundi (9.50€),

- Topette un cab cabernet franc (9.50€), Petra alba cab franc (18.90€),
- Rocca nigra cab sauvignon (18.90€),

- Rosé: cab. d'Anjou (9.50€)

: Blancs secs/moelleux/liquoreux:

- Unique Aubance (20.70€), Grandpierre lig. (24.10€),

‘Noble, SGN 50c! (33.50€), Ordovicien , sec (17.90€),

- Sélection, moelleux (18.50€), Petit Princé, sec (17.90€),

- Sauvignon blanc sec (11.30€), Crémant de Loire brut (1 5.50€)

- *les prix sont indicatifs mais récents

Le domaine est & St Lambert du Lattay, 49750, sur 24ha, cépages plantés: chenln, %

- de chardonnay, cabertnet sauvignon, canernet franc, gamay noir, grolleau. Vignes de 40
i ans en moyenne,

i La production AOP Anjou, Layon, rosé, Anjou village, Savenniéres:

{ L’Enjouée, rouge, cab fr + grolleau, 12.00€

: En chenin, bl sec, 14.50€

Les Tailles, AOC Anjou village, rouge, 16.80€

. Cote de la Houssaye, rouge, Anjou village, 19.00€

. Saponaire (savon), AOC Savenniéres, bl sec, 21.00€

‘ Vent de spilite, bl sec, 25.00€

. Coteau du Layon, AOC Layon, 21.00€

: Bonnes blanches, AOC Layon, 50cl, 26.50€

: Clos le Grand Beaupréau, bl sec, 31.00€

' Quarts de Chaume La Martiniére, ch liquoreux, 45.00€

Lors de mon second passage au Dom. Augereav, Vincent m'avait parlé de la succession,
‘placée sous les meilleurs auspices puisque, comme espéré, la suite serait en héritage
_direct. Par ailleurs il était en recherche d'une cuvée rouge en bulles, un essai pour se
- distinguer des autres locaux, qu'il a amicalement présenté pour test de notre part.
- Mon manque d’enthousiasme premier m'a géné mais je ne I'ai pas retrouvé par la suite.
A signaler la qualité de I'accueil, sourire non commerecial, plein d'une fierté engageante,
ses vins sont comme ses enfants. Jamais dégu en dégustation, & part le rosé peut-étre! Les
prix peuvent sembler un peu perchés mais quand on en a pour son argent hein ...!
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| Canadian Wine Reglons
Simlikameen Valley

B British Columbia

Il vancouver Istand

I rraser Valley

Il oxanagan vaticy

Il agara Peninsula

[ Lake Erie Nosth Shore

Il Poice isiond

I ontario

" Quebec

Y'a pas que des cabanes au CANADA! £

Histoire du vin au Canada

Les vikings, en découvrant les terres actuelles du Canada, seraient tombés aussi sur de nombreuses vignes
sauvages. Les historiens spéculent que ces vignes ont conduit I'explorateur Leif Ericson & nommer une des terres
du Canada Vinland. Les colons européens tentérent sans grand succés la culture de la vigne & partir de
cépages importés au Canada av début du XIXéme siécle mais les vignes ne résistérent pas au climat du pays.

La prohibition au Canada au début du XXéme siécle a détruit les petites régions viticoles mais a renforcé
I'Ontario qui a profité de son exception pour la production de vin.

Pendant les années 1970-1980, le commerce du vin canadien a pu se développer avec la délivrance
de permis de production par les Etats. L'accord de libre-échange entre Canada et USA en 1988 a libéralisé
le commerce ce qui bouleversa profondément l'industrie viticole. Les producteurs ont replanté des cépages
internationaux et les gouvernements ont mis en place un systéme de contrdle de la qualité appelé VQA
(Vintners Quality Alliance).

Un climat difficile... idéal pour les vins de glace!

Le Canada connait un climat rigoureux, avec des gelées printaniéres et une courte période de mirissement
dv raisin. Les espaces viticoles les plus importants se trouvent en général prés des grands lacs pour jovirent de
températures plus fraiches, idéales pour le vin de glace. Il résulte de cépages comme le Riesling gelés sur
pied. Les raisins sont récoltés tard dans I'année quand les températures sont largement dans les négatifs.
Les raisins sont ensuvite pressés pour séparer I'eau gelée du modt. On fermente le liquide résiduel pour en
faire le vin de glace, un vin de dessert trés concentré et sucré, mais vendu en toute petites bouteilles.

Les principaux espaces de production viticole du Canada sont la pénisule du Niagara dans I'Ontario et la
vallée d'Okanagan en Colombie Britannique. Le Québec et la Nouvelle Ecosse sont considérés comme les
régions viticoles émergentes du pays.

Les principaux cépages du Canada

Les cépages blancs les plus utilisés sont le Riesling, le Pinot Blanc, le Chardonnay et le Vidal, un cépage
hybride de Trebbiano et de Rayon d'or.

Le trebbiano, toscan ou des Abruzzes, est un cépage blanc répandu en ltalie et autour, en France on 'appelle
Ugni blanc (Cognag, ...)

Rayon d'or, cépage ancien cultivé par nos aieux localement, j'en ai 2 pieds. Celui-ci et le roi des blancs
composaient le pineau de nos grands parents. Origine: 405 Siebel (Albert Siebel ) et Aramon (rouge du Gard)
résistant de conception post phylloxérique. Essentiellement planté en Alsace, sur les bords de Loire et la fagade

atlantique.



Geérard Bertrand c'est un ex rugbyman qui
toise tout juste sous les 2m, qui a ensilé de I'audace
et de I'énergie pour faire trés bien, aprés les
stades. Il a publié Le Vin multidimensinel*
Gérard Bertrand est un amoureux de son terroir,
le Languedoc et plus précisément La Clape.
En 1987, aprés le décés brutal de son peére
Georges, il hérite de la propriété familiale de
Villemajou, dans I'Aude.

Désormais, il est propriétaire de 17 domaines (!)
dont celui dans lequel il nous recoit : le Chateau
L’Hospitalet, qui est également un hétel de luxe 5
étoiles, dans lequel je me suis rendu. |l s’est associé
a la chaine Small Luxury Hotels of the World,
niché sur le massif de la Clape, & un quart d’heure
au sud de Narbonne.

Pour avoir pisté ses productions, que I'on trouve a
Ligugé, j'ai apprécié le sérieux, la qualité et la
guge, | ’
palette trés large de tous ses vins.

Voici les propriétés & I'heure de la 3me génération
de Bertrand: Ch. L'Hospitalet, Villemajou (origine),
Des Karantes, La Sauvageonne, La Soujeole,
Laville Bertrov, Le Clos d’Ora, L'Estagnére, Cigalus,
L'Aigle, Dom. La Forge, Le Viala, L'Hospitalitas,
Castellum, Tautavel, + Maury, Banyuls, Muscat,
eaux-de-vie, ... en bio et biodynamie. Le sud en
bouteilles!

la  gloire

30 € au domaine, 1922 € aux enchéres ::
soudaine des vins du Jura.:

La demande mondiale des vins placements est
“concentrée sur une poignée de domaines stars |
“dont les prix s'envolent aussi vite que la spécula- |
tion réve, le vignoble jurassien pourrait bien
- devenir le meilleur investissement du vin frangais!

APPALLATION CONTROLEE:

Bin de Garve

Pour une sobriété heureuse.
‘Les vins 0° arrivent certes. C'est
-sans doute le moment de créer!
Désalcooliser, changer la base, :
_aromatiser, moGt non fermenté
telles sont les démarches..
:Quelques vignerons partent du
verjus, baies non muries, ajoutant
‘des arédmes de fruits frais.
Du cdté de Nantes il y a eu une |
foire aux vins 0° Fera-ton
la différence d'avec les jus de.
fruits?2 On verra bien, ou pas! : :
. Question prix, trés peu de '
 produits en dessous de 11€ et ¢a ‘
peut monter haut, soyons attentifs.

LARJOLLE
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Michel-Jack Chasseuil, 82 ans, est le plus grand
collectionneur privé av monde, ego compris. Celui-la
adore faire parler de lui, autrement dit il en fait des
caisses! Déja cité dans nos pages.

Dans la cave d’une maison de La Chapelle-Baton, 79
pas 86, se niche un véritable trésor estimé a... 50
millions d’euros. Un montant qui pourrait pa-
raftre anodin pour certains, sauf lorsque I'on sait que
ce fils de facteur a commencé sa collection avec
quatre caisses de Petrus 1982... Souvenons-nous de
sa prise en otage (201 4), de ses réves de « Louvre du
vin avec mes bouteilles » sur Paris puis en Périgord
avortés avant concrétisation, il est toujours la. Parmi
ses trésors, une rencontre avec le conservateur des
caves du tsar Nicolas Il en Crimée a qui il achéte des
bouteilles rares qu'il fait rapatrier secrétement.
Sans complexe devant les célébrités il expose chez tui
des vins en provenance de A. Delon, Tabarly,
M. Chevalier, ... et méme Hitler! Il fait visiter sa cave,

on fait un minibus? -Le Figaro



(Cathy , présidente) Les amis, Séance « syrah » 13 sept. 2024 a LIGUGE vl

MILLESIME 2024
En préambule, Joél a fait un retour sur notre (21 présents) A s
voyage dans les alentours de Cognac.
En particulier il a exposé notre visite de la
Tonnellerie Seguin Moreau. Sébastien a pris le
relais pour la visite de la cave Voyer
Yaudon, domaine de standing familial avec

2 jeunes passionnés en guise de guides.

Les verres témoins
tout au long de la dégustation,
pour mémoire

Nous avons passé une nouvelle fois une trés
belle soirée cette fois-ci dédiée au cépage
la Syrah. Grand merci @ nos organisateurs
Pascal et Denis qui ont préparé avec minutie
cette séance.

Nous avons dégusté a I'aveugle 6 vins issus de
diverses régions frangaises et de I'étranger.
Une soirée vraiment trés intéressante et
surprenante aussi (de la Syrah aux portes

de notre département ... vers Chinon ou en Les
] .
Charente ). animateurs
Nous avons voyagé aussi avec un vin enfourés
d'Afrique du sud et un autre d'Australie. de leurs
fans!

Le coup de coeur a été partagé, cependant
celui qui arrive en téte est : Maverick twins
barrel select shyraz, en provenance de la
fameuse Barossa valley et de Eden valley
région juste au nord de Adélaide, Australie du
sud.

Vous trouverez toutes les fiches de cette
soirée sur notre site Hynao dans I'onglet
séances . Pour 'accés ce n’est votre adresse
net qui fonctionne mais les codes!

Proche agenda:
Vendredi 18 octobre : séance a 19H00

briefing sur notre salon, puis séance de
dégustation,

Vendredi 22.11 ou samedi 23.11, notre soirée
(C les pieds sous la table », dans un restaurant
en cours de recherche. Cette soirée sera
également le repas club de fin de millésime.



Fiche dégustation des syrah

by

Comme & [I'accoutumée, chacun trouvera ci-aprés les arémes
et ressentis de base des vins construits sur le cépage SYRAH , libre &
toutes et tous de se guider, barrer ou compléter selon les approches
des vins issus de milieux différents.

Origine France, croisement naturel du
cépage « dureza » noir d’Ardéche et de
la mondeuse blanche de Savoie. Au nord
de la vallée du Rhéne on la nomme
d’abord « séreine » ou « sirane », elle
est restée et revit dans le secteur de
Vienne, nord vallée du Rhéne.
Marqueurs> couleur: grenat profond,
sombre, opaque, reflets du disque
souvent violets ... / parfums: de violette, fruits noirs, muscade, olive noire,
poivre et réglisse... / effets en bouche: épicé, puissant, charpenté, tannique,
fin, longueur certaine, soyeux en ége ...

Sélection de PASCAL et DENIS, compagnons officiant lors de la JMR

séance de septembre 2024, a Ligugé. MILLESIME 2024

Commentaires et appréciations
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Syrah N°1: Origine Chinon! 2022, 12°, 9€50

Oeil: rubis sombre, robe opaque, disque moyennement brillant, ourlet rouge
Nez: animal, viandard, épices, cassis, réglisse, cerise, ...

Bouche: souple, léger, tanins fins, acidité, fruité, ...

Peut-étre avec: BBQ, lapin, poisson gras, charcuterie, ...

5.5

Syrah N°2: Origine SO, 2022, 12°, 12€

Eil: grenat léger, disque brillant,

Nez: animal, fumé, cassis, violette, noyav, boisé, ...

Bouche: tanins présents, alcooleux, acidité porteuse, poivre, belle longueur, ...
Peut-étre avec: agneau, ossobuco, boudin, veau aux olives, ...

6.7

Ne pas confondre avec la Petite Syrah.

Ancienne variété issue d’un croisement spontané entre la Syrah et le
peloursin (originaire d’Isére). Ce cépage a été initialement considéré
comme un clone de syrah .

Les études ampélographiques identifient des caractéristiques propres
? la Petite Syrah et le profil du vin différe de la syrah par la couleur et
a structure.

Dégustation: robe violacée prononcée, riche en polyphénols, quasiment
noir. Un nez de miire sauvage, une bouche précise et epicée avec une
vague de poivre, cerise noire, myrtille, vanlle, chocolat, ... amenant une
longue finale en fraicheur.

Syrah N°3: Origine: Cornas, 2022, 12°5, 22€50!
il: grenat opaque, disque clair,
Nez: violette, cassis, fruits rouges, poivre, floral, bigarreau, cuir, ...

Bouche: acidité, épices, tanins présents, limite &preté, cireux, herbacé, piquant, ...

Peut-étre avec: charcuterie, fraises, ...

51

Syrah N°4: Origine Languedoc, 2022, 14.5°, 16€,

Eil: grenat sombre, disque violin, belles jambes, ...

Nez: puissant, fruits noirs, épices fortes, pruneau, épine roncier, ...
Bouche: piquant, acidité, désagréable, aigre, alcooleux, ...
Peut-étre avec: rien surtout, vinaigrier?

Syrah N°5: Origine AfSud, 2021, 14°, 18€,

Cil: trés sombre, reflets rouges, disque brillant,

Nez: mure, expressif sur réglisse et cerise, carambar, boisé, appétant...
Bouche: rond, frais, long sur de beaux tanins, pruneay, ...

Peut-étre avec: angus, magret, roquefort, chocolat, agneavu confit, ...

Coup de ceceur:

syrah n°® 6, avec 10 votes/21

Syrah N°6: Origine Australie, 2021, 14.5°, 29€,

il: grenat & bords oranges, brillant, légérement tuilé,

Nez: cuir, prune, fruits noirs, suie légére, torréfié, réglisse, herbacé, évolue, ...
Bouche: boisé, épices blanches, fumé, tanins évolués, puissance en douceur,soyeux
Peut-étre avec: piéce de beeuf, coq au vin, civet, ...

Félicitations générales a nos deux animateurs, premiére pour Pascal.



Séance « syrah » fiche info des vins =v B =

Maison Maverick
Origine: Barossa valley,
Australie du sud
Cépage: shiraz, syrah
Millésime: 2021

Alcool: 14.5°

Garde: 6 10 ans

Prix en France: 25 & 28€

Domaine: Hartenberg
Origine: Stellenbosch
Afrique du sud

Cépage: shiraz, jeunes vignes

Millésime: 2021

Alcool: 14°

Garde: 8 &4 15 ans

Prix en France: 15 & 18€

MILLESIME 2024 ﬁ

do Gempegerms
LaChocholy. |
t/u Bbu,on ¢
Y | Maison Chochotte du boulon
S Origine: Doris Mossé, vallée
s | du Rhéne, Yaucluse Dom. Grains d’Estuaire
France Origine: IGP Charente mar.
Cépage: syrah France
Millésime: 2022 Cépage: syrah
Alcool: 14.5° Millésime: 2021
Garde: 6 a4 8 ans Alcool: 12.5°
Prix en France: 16€ Garde: 3 ans
2022 Prix en France: 12€
Sl GLRAINS

IVESEE AL

Dom. Du Coulet

Cuvée: No wines land
Origine: Matthieu Barret,
Cornas, Vallée du Rhéne
France

Dom. de la Commanderie
Origine: Ph & H. Pain,
Chinon, France

Cépage: syrah

Millésime: 2022

Alcool: 12° &0, Cépage: syrah
Garde: 3 ans Mg Millésime: 2022
Prix en France: 9.50€ 2o Winc s Land Alcool: 12.5°

Garde: 2 & 6 ans
Prix en France: 22.50€




Du TOURISME DANs LE VIGNOBLE, du pour du contre et une obligation

JoEL& JMR I
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J'ai débuté par le réle de porteur de hotte dans
les vignes de Céte-de-Bourg, 5 années de suite a
suivre autant que possible les vendanges avant
d'aller voir plus loin a chaque congé. De 1972 &
1985 je suis revenu un gros WE de septembre
pour participer, un boulot pas toujours facile, mais
vraiment récompensé par une belle féte de fin,
sans omettre I'indemnisation en liquide!
On savait au poids dans le dos si le millésime était
bon ou pas.

En 1977, [ ai entamé I'oenofourisme & ['envers.
Au lieu de pénétrer un monde par les effets de
manches je me suis permis d'aller a la rencontre
de ces hommes et femmes rendus rudes par la
tdche. Gagner la confiance et partager des mots
portant du sens ont souvent opéré au respect de
I'autre, pas considéré comme un touriste plutdt
comme un amateur, passionné ef ravi.

Source: Joél et theconservation , Jean-Marie
CARDEBAT et Magalie DUBOIS, université
de Bordeaux. Face aux défis de la filiere vin,
I'enotourisme s’impose comme vune stratégie
gagnante. Mais pour passer le cap, il faut réussir a
dépasser certains obstacles, psychologiques
comme économiques.

D'un phénoméne jadis marginal, le tourisme
autour du vin et des vignobles, ou cenotourisme,
s'est imposé progressivement depuis les an-
nées 2000 dans le paysage viticole frangais.
Post Covid, I'engouement s’est généralisé. L'oeno-
tourisme est dorénavant au coeur des
stratégies des domaines, quel que soit leur ni-
veau de gamme. A ce jour, plus de 11 000 do-
maines frangais sont ouverts aux visites. Ce chan-
gement dans le vignoble souléve 2 questions.
Pourquoi avoir attendu aussi longtemps avant de
développer une réelle offre cenotouristique 2
Pourquoi cet engouement ces derniéres années ¢

Quelques idées déja en place:
Alateliers d'apprentissage,

B) balades dans les vignes (cheval, auro de collection,
C) créer son vin par un assemblage,

D) fétes du vin, portes ouvertes,

E) déguster avec ... mets, chocolat, fromage, ...

F) étapes de rallye,

G) vendangeurs occasionnels,

H) accueil de camping-cars,

1) expos, concerts,

sl

J) inviter des producteurs d'autres produits de bouche, grouper,

K) festivals, ...

iparcourant une partie du monde envigné j'ai vu

La France est la premiére destination touristique
au monde et le premier pays du vin, si l'on
se réféere a la valeur de ses exportations
et la notoriété mondiale(non usurpée).
Les conditions actuelles de vie avec les vignes
imposent, chacun a son échelle, de faire comme
( les grands » que l'on moquait naguére. En

des propriétés aux allures imposantes
autant  gu'inquiétantes. Avec la sempiternelle
question: le vin sera plus colteux vu
qu'il faut également payer le reste?
De par les vignes terrestres, le prix des
flacons ressemble beaucoup plus & ['édifice
qu'a la qualité envisagée. Et la j'ouvre un box
dans lequel il conviendrait de tirer exemple.
En Europe (ltalie, Espagne, Suisse, ...) en Australie,
les brasseries ouvrent en nombre avec une clientéle
qui enfle. Reste & voir ce qui bloque et ce qui pour-
rait étre profitable.

Les freins d’abord:
1.Recevoir: considéré comme du temps perdu
2.Du personnel a mettre en place
3.Pas envie de s'embéter
4.La gamme est-elle suffisante?
5.Ne pas vendre a perte
6.Gros investissement qui fait peur
7.Pas de savoir faire en communication et/ou
troville des gens qui viennent, ...
Intéréts:
1.Les contacts, la fidélisation
2.Les chiffres: vente mini 50€, 75% des visiteurs
achétent
3.Les rencontres créent du lien type ambassadeurs
4.Montrer son patrimoine cenologique, artisanal, ...
5.Valoriser le rural, I'oenotourisme représente 10
millions de personnes et 5.2 milliards de retombées

Il faut donc oser! C’est mieux que de crever!

2 Prmpegens



Les vins de stars Vo,

Respectant les bonnes habitudes du club, la présidente Cathy a remercié
tous les presents, ensuite Christian a fait un point sur le salon qui
s’annonce a court terme. Tout semble prét fonctionner. Vient ’imman-

8uable moment des « anniverses », en septembre: Joél + PSG + Cathy du 21, en octobre: Johnny du
2, Denis du 09 et Fred du 10. belle palette!

Vraiment merci beaucoup a Yvette et Titiss pour cette soirée exceptionnelle qui a eu un grand succeés.
Nous étions nombreux : 24 Compagnons, 9 bénévoles et 1 journaliste.
La féte a débuté dés la 1ére vidéo avec un José Garcia euphorique qui présente sa cuvée Rosé Garcia, vin élaboré au Chateau de Montfrin dans le Gard.

L'ambiance s'est poursuivie avec un quizz & chaque dégustation afin de découvrir la star suivante, le vainqueur recevant un magnifique gilet jaune.
*Guillaume a déclaré que son gilet jaune allait servir trés bientstl!

N°1 : José Garcia, le « rosé garcia » , Ch. De Montfrin, AOP du Gard.

N°2 : Patrick Bruel, Domaine de LEOS, en Provence - Dégustation d'un vin blanc « LEOS ».

N°3 : Brad Pitt, Domaine de Miraval, en Provence - Vin blanc Miraval

N°4 : Michel Denisot, Domaine Hubert et Olivier Sinson a Valengay - Un AOC Valengay Rouge "Prestige”.

N°5 : Jean Alesi, Chateau de Ségriés dans le Gard - Un céte du Rhéne Clos 2015

N°6 : Francis Ford, Coppola Domaine Viticole en Californie - Dégustation d'un rouge nommé Francis Coppola réalisé avec 2 cépages Zinfandel et Du-

N°7 : John Malkovich, Domaine LQLC (Les Quelles de La Coste) Vaucluse - Dégustation d'un vin rouge LQLC "Les 14 Quelles".

D'excellentes découvertes qui ont suscité divers commentaires, chacun appréciant différemment les productions.

"La Palme d'Or de ce festival revient d'une courte téte (19 voix quand méme) au vin américain de Francis Ford Coppola ".

Mention spéciale, prix du jury et prix de la meilleure réalisation & notre bindme de choc Yvette et Titiss, qui nous ont préparé une sacrée soirée avec de trés belles découvertes.

Les fiches de dégustation seront bientdt sur notre site internet. La soirée s'est poursuivie par notre traditionnelle collation, trés généreuse, afin de faire honneur & nos
bénévoles et autre invité, qui en ont été enchantés.

Merci a tous pour votre participation et & trés bientdt pour d'autres aventures. Bises, Cathy
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Levin : seon Alesi, Ch. Ségriés, Chartreuse d’Avignon

Région: AOC, C8te du Rhéne, Gard

Cépage(s): Grenache + syrah +mourvédre

(Efll: Robe sombre, disque brillont, ...

Nez: Balsamique, fruits nolrs, animal, réglisse, pruneav ...
Bouche: Bolsé&, confit, cossls, vanille, pulssant, tanins prédeux, ...

NOTENO:7.3

N° 6

Nei
Le_vin;: José Garcla, Ch. De Montfrin, « rosé garcla » ANNEE: 2023
Région: AOC, Gord veo: 13
Cépage(s): Grenache + syrah + caladoc )
Eil: Robe rose, clair et brillant, ...
Nez: Fruits rouges, pétale de rose, agrumes fraiches ... PRIX:8.90
Bouche: Alcooleux, rondeur certaine, souple et léger...

NOTE/10:4.7

Ne2
Le vin : Patrick Bruel, I'sle sur lo Sorgue, 84, blanc ANNEE: 2023
Région: Dom. De LEOS, « Agusta « blanc Vo: 125
Cépage(s): Grenache blanc, colombard, dalrette et roussanne
(Eil: Robe d'or diair, brillant, ...
Nez: Floral, orange sanguine, agrumes fraiches ... PRIX: 17.50
Bouche: Rond, belle longueur en souplesse et léger... NOTE/10: 6.3

Le vin : biamond collection red label, F. F. COPPOLA

Réﬁom USA, Californle, Sonoma valley

Cép.ge(s)g Zinfandel (95) petite syrah (5)

(Eil: Rouge grenat, opaque, du gras, ...

Nez: More, cerise, vonllle, caramel, viandard, sous bels, cacoo, amande ...
Bouche: Rond, soyeux, puissant, confituré, vanille, figue, tabac ...

Vo: 148

PRIX: 17.50

NOTE/10:8.6

TANNEE: 2011 ||

N°7

Le vin : Les 14 Quelles,  Igk 1 , John MALKOVITCH
n: [GP, France, Vaucuse

Cépage(s): Cabernet sauvignon + pinot nolr

(Efl: Rouge grenat, sombre, rives orangées,...

Nez: Mdlre, violette, frambolse, grosellle, animal, fumé, ...

Bouche: Anaque franche, cacao, polvre blanc, tanins doux, mentholé, ...

e
ANNEE: 2018

Ve

PRIX: 42.75

NOTE/10:7.4

~ee

Ne3
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Le vin : Brad Pitt, ch. De Miraval, blanc ANNEE: 2023
Région: AOC, Provence ve: 12.5
Cépagefl: Rolle (vermentino) s
(Eil: Or pale, limpide et brillant, ...
Nez: Fruits & chair blanche, péche, poire, amande, citronné ... PRIX: 22.90
Bouche: Fort en bouche, abricot, belle matiare, minéralité douce...
NOTE/10: 6
N° 4
Le vin : Michel Denisot, Berry, Dom. H. et O. Sinson, rouge ANNEE: 2022
Région:Vvalengay, cuvée prestige voahs
Cépage(s): Pinot nolr, gamay, c6t
(EAil: Rubis clair, bords transparents, disque brillant, ...
Nez:Fruits rouges, griotte, fraise, animal, torréfaction, caramel ... PRIX: 6.30
Bouche: Attaque franche, souple, bonbon acidulé, bolsé...
NOTE/10: 5.4

la palme d’or de la soirée
( VINS de STARS » é&:

Les 2 présidents du jury, Yvette & Titiss, ainsi
que les 32 jurés, ont officiellement décerné

DIAMOND COLLECTION RED LABEL, oe F. COPPOLA




Titiss & Yvette, animateurs stars présentent: les vins de STARS. JMR
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LES DNFERENTES MESURES DE caPAQTE.

TRES BIEN. ET QU'Y A-T-IL
R ALU-DESSUS DU LITRE 2
NOTRE REGION
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5 tA PLUS PETITE MESURE, C'EST LE MILLILITRE.

PLIS VIENNENT LE CENTILITRE, LE DECILITRE,
ET LA MESURE DE BASE QUI EST...

|_ —— - =
'L’homme doit au vin d’étre le seul ani-

E INARD 'mal a boire sans soif!
UN'JOUR ‘ _ = Pline I’Ancien.

LE PLEIN,
s'IL VQUS
PLAIT.

LES*PINARDS
TOUJOURS



Bernard MAGREZ, ponte en Bordeaux.

Ce seigneur des « dnes hauts » voit le jour & Bordeaux en 1936. Le front de I'époque reste
dans sa case ignorance! Avant méme son premier cri il est bercé au son des flacons de grands
crus. De sa famille aux accents rigides il tire un caractére de rectitude et une force intérieure
infaillible.

Dés sa 13éme année d’existence, & I'dge du certificat d’études, il est placé dans les métiers
du bois ou il regoit un CAP. Pour I'anecdote c’est Ia qu'il rencontre un inconnu nommé Frangois
Pinault! Ca n’est pas sans me rappeler un certain Maunoury de chez nous.

Pendant 2 ans il roule pour la maison des vins Cordier en place bordelaise. C'est la qu'il se
forge les idées de fonceur & venir.

En 1961, millésime exceptionnel, il découvre aux USA ce que sont les supermarchés.
Des grands crus il bascule alors dans la création de sa boite pour vendre porto et whisky:
William Peters. Celle-ci existe encore et la qualité n’a pas changé. Notre Titiss appelle ¢a le
« whisky des chasseurs » le William Peel. En s’appropriant également les parts de marché de
la téquila et des cocktails préparés il devient N°1 mondial.

Dés 1979 il applique le méme procédé aux vins courants de Bordeaux, il crée les vins
Malesan, vendus massivement.

A cette époque, ’entreprise fait un chiffre d’affaires annuel de 12.000€ et vend 14. 0005;
bouteilles de Porto, qu’elle recoit en barriques du Portugal.

1983, achat du GC de Graves: Pape Clément. A ce niveau de narration un stop qui concerne
les Compagnons d’Hynao et Ligugé tout entier dans son histoire ancienne. En 1307, les
templiers sont la tentation de Philippe le Bel. Pour les juger, et donc récupérer leur trésor (600
000 florins dit-on), il a besoin du pape de I'époque, un certain Clément V. C’est un Bordelais
nommé Bertrand de Got, le premier a s'installer en Avignon en 1309. Le pape vient poser ses
malles & Ligugé le temps du procés, le roi de France lui a posé ses valises au Palais des Comfes
de Poitiers, ancien Palais ducal d’ Aquitaine. La suite on la connait: jugement rondement perverti,
Jean de Molay, templier en chef, qui maudit les 13 générations royales et papales & venir,
(les papes avaient le droit d'étre papas! Longue tradition jusqu’'a I'abbé Pierre), emprisonnement
au chéteau de Chinon et bicher 1ére classe en 1314, fermez le ban!

Et Magrez me direz-vous! Avec I'aide d'un ambitieux complice, Michel Rolland, il donne libre
cours & sa mégalo. Sur sa carte de visite: Pape Clément, GC de Graves, La Tour Carnet GCC
Ht Médoc, Fombrauge GCC St Emilion, Clos Haut Peyraguey 1er CC Sauternes. Autres: ch.
Les Grands Chénes (Médoc), Clos de la Sérénité (Pomerol), Clos Muraire (Provence), Les
Pierres fendues (Languedoc), Le Prélat rouge (C. du Rhéne village), Dom. Aries (Argentine),
I'Mani (proseco ltalie), +Chianti, Huang Ding et Chiwen (Chine), ... seul hic dans ses projets:
I'échec du Mas de Daumas-Gassac, Languedoc trés envié, bien qu'allié a Depardieu et C.
Bouquet.

On peut comprendre et admettre que I'argent va & I'argent, rien de neuf, mais s'attarder sur
la réussite dénote la poursuite de la richesse ronflante bien davantage que de la qualité.

Un sou d’or, frappé
a Sorgues, commune
proche de Chéateau-
neuf-du-pape
époque Clément V
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Surnommé I'homme aux
40 chateaux (voir wikipe-
dial) Bernard MAGREZ
est aussi un mécéne sur la
place de Bordeaux, Institut
culturel BM, recherche
contre le cancer, orpheli-
nat en Thailande, ...

En 2018, les époux
Magrez sont séquestrés
par 6 individus que la
police retrouve trés vite,
Vous et moi ne courons
pas les mémes risques!




Biéres, vins, alcools made in Japon? Vilisine 2024 -
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La vigne a été importée par des missionnaires de la Compagnie de Jésus, disciples d'Ignace de Loyola. La région viticole la plus connue est
celle de la Yamanashi et de Osaka. Les vins importés viennent d’Allemagne, de France et d'Australie (le Japon fait partie d'un groupement
tacite d'économie des iles jusqu'a I'Australie, genre marché prioritaire)

La viticulture au Japon couvre une zone allant de I'lle de Kyushu, partie méridionale, jusqu'a I'lle de Hokkaido partie plus septentrionale.
Elle couvre une superficie de 30 000 ha. Elle produit aussi bien des raisins de table que des cépages a vinifier. Le volume de sa production
est de 370 000 hl et prés de 200 000 hl partent & I'export!

L'vn des cépages indigénes les plus connus est sans doute le koshu. Le muscat Bailey, croisement d'origine brésilienne produisant des
rouges souples tient bien face aux attaques de la nature, Les vignes sont plantées & raison de 250 pieds a I'hectare, les ceps étant
séparés de 6 meétres et conduits en hautain pour former des treilles.

La production du vin au Japon est d’environ 82 000 ki (kI = kilolitre = 103 litres, en France, il est de 4 750 000 kl, ). Mais attention, le vin produit est pour beaucoup
réalisé avec des grappes de raisin importées, notamment du Chili. Cela représente 76% de sa production. Il reste donc au final que 24% de vin fabriqué au Japon
réellement issu de cépages et de vignes japonaises. On trouve aussi des cabernet, pinot noir, chardonnay ...

L'empire nippon produit tant de riz que la vigne est & peine perceptible. Biéres, whiskies, alcools en tout genre foisonnent. Les premiéres traces de
whisky au Japon datent des années 1800, gréce a un cadeau des Américains & 'empereur de I'époque. A cette période, le spiritueux ne remporta pas
un grand succés dans le pays. C'est en 1920 qu'un étudiant japonais du nom de Masataka Taketsuru a rapporté dans son pays le savoir-faire écossais
concernant la distillation du whisky. En 1923, deux japonais se sont alliés pour créer la toute premiére distillerie de malt : la distillerie Yamazaki.
En effet, le blé cultivé au Japon s'épanouit particuliérement bien gréce au climat et permet d’obtenir un whisky puissant. A I'origine, les japonais ont
essayé de se rapprocher au maximum du whisky écossais leur référence absolue. Depuis, 'assemblage et la distillation ont évolué pour permetire au
whisky japonais d'avoir sa touche unique. Seules deux distilleries se partagent le marché des whiskies japonais : Suntory et Nikka, qui sont chacune
créées par les deux associés d’origine. Le Japon fait maintenant partie des premiers producteurs mondiaux, exemples et codts ci-joints. Notons que ces
distilleries nippones sont propriétaires de distilleries écossaises, méme trés connues.

Bieres et
whiskies

Sakés:

Le saké est une boisson alcoolisée traditionnelle japonaise
élaborée & partir de riz. Il s'agit plus précisément d'un:
alcool de riz titrant de 12 & 18°produit par fermentation, :

comme la biére.
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. Un peu & part le shochu. C’est une boisson alcoolisée japonaise titrant de 25 & 35° d'alcool. Contrairement
i au saké, le shochu est un spiritueux, ce qui signifie qu'il subit un processus de distillation pour atteindre une
i teneur en alcool plus élevée.

I’'empire du soleil
le vend!




Armoires avins
Vent nouveau

surle service
etla conservation

Les deux grandes catégories d'armoires & vins,
des années ou
cette année. Revue de détail. Por Jéseme Boudouin

omptetenudel'évolutiondes modesde consomma-

tionduvin, cesontlescavesde service qui“trustent”

/ l'essentiel de la commercialisation des armoires

-~ &avins en France, tandls que les caves de vieillisse-

ment, pourtant adaptées A 1a conservation des bouteilles, se

marginalisent. Les caves A vins prennent plus volontiers place

danslescuisines et sont parfoisencastrées dansle mobiller, au
mémetitre que le four et le lave-vaisselle,

COUPDE JEUNE

lin'en demeure pas moins que les meilleures caves sont pro-
duites par des marques spécialisées qut ont un historique en
la matiére, 4 I'image d'Eurocave, Liebherr ou Climadiff. mais
aussi lamarque Le Chai qui s'est talllée une place dans ce sec-
teur, au niveau des ventes engrande distribution.

Loin de se reposer sur leurs lauriers, les marques rivalisent
denouveautés. Entrearmoiresconnectées, designs repenséset
nouvelles marques-comme Goguette, lancée par Eurocave -,
ily a comme un coup de jeune dans le milieu des caves. Autre
pointimportant, les fabricants consentent de grosefforts pour
rendrejeurscaves plusdiscrétesdansles piéces de vie et moins
énergivores.

S0 - LA RVF N* 683 -

pour laisser vieillir vos flacons pendant
pour leschambrer en vue du service, offrent de nombreuses nouveautés

Pour qui veut investir dans une cave, certaines régles sont
arespecter. Intéressez-vous en premier lieu au type de tech-
nologie utilisé pour produire du froid. Privilégiez les modéles
avec un vral compresseur, comme pour les réfrigérateurs,
plutdt qu'un systéme a effet Pelletier moins cotiteux, dont sont
équipées de nombreuses petites caves A moins de 500 euros.
Ce systéme trés énergivore ne permet de baisser la tempéra-
ture de 1a cave que d'une dizaine de degrés par rapport 4 la
température ambiante... et  condition qu'l) ne fasse pas trop
chaud. Oubliez donc ces petites caves si vous envisagez de les
utiliser pour rafraichir vos rosés et vos bulles pendant I'été.

GRAND EVENTAIL DE PRIX

Les prix, eux, sont trés variables. Les caves encastrables, plus
techniques, sont toujours pluschéresqueles armoiresen pose
libre. De méme. les modélesadeux outroiszonesdetempéra-
turedifférentes affichent des tarifs plus élevés.

Enfin, des marques comme Eurocave ou Gaggenau com-
mercialisent des caves d'une grande qualité, ergonomiques,
aux finitions impeccables. fabriquées en petites séries,
presque sur-mesure pour Eurocave, ce qui justifie aussi leurs
prix plus consequents.

SEPTEMBRE 202¢

Repéré dans le tout dernier N° de la revue du vin de
France, une enquéte sur les armoires & vins.

Voici leur commentaire et une liste de leur sélection
Goguette, France, 225 b maxi, de 1900 & 3600€
Gagguenau Vario 400, Allemagne, 99 b, 8990€!
Asko WCN 311942G, Suede, 190 b, 9000€

La Sommeliére, Apogée 255, 254 b, 1800€, gérable a
distance, sans hygrométrie contrélée

Le Chai, LBN 17 10F, France, 117 b, 2400€

Liebherr, WP gbi 7483, Allemagne, 145 b, 5200€
Autre Liebherr, WP sd 4652 107 b, 1600€,

Avintage, AVI 178 Platinium, 94 b, 4400€

En régle générale la capacité suit les €, ou I'inverse, sauf
technologie avancée, les risques du numérique sont les
mémes que pour tout le reste, I'encombrement est trés
variable idem pour les encastrables ou non!

Elles sont toutes codteuses, les historiques sont g épier
La Sommeliére m'a I'air correcte, lasommeliere.com

La meilleure conservation c’est encore la dégustation!

Les Compagnons d’'Hynao de LIGUGE
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LA VIE PARISIENNE AUX TEMPS DE LA VIGNE

Si on vous dit « allez viens on va se faire
la féte & PARIS » on pense plutét & la
Place blanche, au Lido et autres Folies
bergeéres, ... normal!

Pourtant il fut une longue époque oU
la fiesta se déroulait au fil des rangs de
vignes.

Une histoire chaotique, versatile et royale.
Depuis les Romains et les Gaulois, les Francs
et Charlemagne jusqu’éd maintenant,
'espace viticole parisien a connu des
grandeurs (européennes) et des restrictions
a Vlimage des populations et des
gouvernants, aussi imprévisibles que de nos
jours!

Ce qui justifie cette information dans notre
bulletin c’est la résurgence des ceps dans
I'lle de France de par des passionnés avisés
conduisant a la reconnaissance I.G.P.

L'histoire est peut-&tre un peu longue pour
étre présentée sur une page alors je vous
passe les blogs ... dénichés par Alain de la
Buvette, lui-méme en région parisienne qui
me les a transmis. Attention pour toute visite
s’adresser aux offices de tourisme.
https: //seineetoisevignes.fr /histoire-des-
vignes-dile-de-France /
https: / /www.tourisme9 3.com /vignes-seine-
saint-denis.html.
hffps://yveline.org/wp-confenf/
upload/2020/08 /vigne.pdf
https:/ /laroutedesgourmets.fr /blog/la-
nouvelle-appellation-igp-pour-les-vins-dile-
de-France/

A ne pas négliger, merci, JIM R

Récolte & la Féronne haute, Rosny

1S

400 pieds & Noisy-le-Grand
depuis 25 ans

e =%
A OCTOBRE -
_— 200 .

FETE DES
VENDANGES

MONTMARTRE

Au début des années 1900, on boit
le guinguet, sur Ille d’Andresy au
miliev de la Marne. Ce qui donnera le
nom de guinguette, immortalisé en
1943 par la chanson & boire: « Ahle
petit vin blanc .. ». Il parait que

. N |
600 pieds aux mains (!) de la Con- 'son acidité lui avait valu le sobriquet

frérie du Clos de Bréon, pinot noir, | de « vin & faire danser les chévres! »
L

meunier et chardonnay.

|

Recherches de Alain

?lﬂl
- ot
CHARTIER h‘//"jé

Avec Alain nous avons payé
de notre personne pour savoir

de quoi il retourne, tant
laffiche et I'occasion nous
| attiraient.

Mal nous en a pris et vy

retourner, méme avec la belle
ambiance des confréries,
n'est pas envisageable avant
quelques .. siécles!

La plantation date de 1933
forte de cette ambition:
« éviter que ce terrain ne

| devienne un jour I'emplacement
. d'un laid et inopportun gratte-

ciell n. CF: le livre Connaissance
du vieux Paris.

1760 pieds, 1556m2, avec 27
cépages dont: gamay
(majoritaire), pinot noir, siebel,
merlot, guewurztraminer,
riesling, sauvignon + hybrides

A savoir:
Prix de la
demi
bouteille:

50€

* ou sur place

6.50€

le verre.
Que 'on
peut
garderl!
Oufl!



Championnat du monde de I'ceuf meurette,
le 13.10.2024 au Clos de Vougeot. Jérémie
Muller, commis de Bocuse, du Canada et
d’origine alsacienne est le meilleur en 2024.
Rappel de la recette: 2 oeufs pochés
dans une sauce au vin rouge avec lardons,
échalotes, oignons et croitons. Ses trucs: base
+ glace de viande + persillade injectée dans
le jaune d'oeuf. Fallait y penser!

Championnats du monde de dégustation
2024, version RVF, le 12.10.2024 av Ch. De
Davuzac, Margaux. Victoire de I'ltalie devant
la Suisse et le Japon, la France finit 28éme,
aie, die, arel

dans

A Gaillac, 40ha de vignoble &
'abandon. Aprés la baisse de la conso,
la gréle,
commence
occasionne un surplus de problémes

les

de continver.

POTINS de CHAIS OPS5

Jdaurais pu vous le dire plus 13t pour sorl
A Truchtersheim, (Alsace), & partir du lundi
23.09, 4400hab., le Super U a proposé dans
sa foire aux vins une caisse de 6 prestigieux
flacons de DRC (Dom. Romanée Conti) &
65000€. 1 RC 2020, 1 Echezeaux, 1 Tache,
1Gd Echezeaux, 1 Richebourg et 1 Romanée St
Vivant. U'ambition était d’attirer la foule & cette
petite foire. J'ai une idée: et si tout le monde
faisait pareil?l Méme pour nous c'est une idée &
creuser non?

pas tous sur la méme planéte!

JM R

MILLESIME 2024

Carlos Tavares, grand patron de Stellantis, d'origine
portugaise, s'est rendu acquéreur d'un domaine sur les rives fort pentues du Douro, le
Porto Amalho, il a, semble-t-il, les moyens d'en acheter plusieurs vu son « salaire ».
Selon la CFDT, il a pergu 36.5 millions d’€ en 2023, soit 100 000€ par jour. On n'est

. Les trois malfrats, (trés connus
. des services» judiciaires, ont
‘tenté de dérober des vins au
. Chateau Cheval Blanc et au
. Chateau Le Gay dans la nuit

-arrétés a Pomerol, une caisse
‘de Pétrus dans les mains,
_grace au plan vim de la
gendarmerie.

' de jeudi & vendredi. Ils ont été :

Olivier Leseul sacré meilleur caviste de
France pour 2024. Boutique « Cep et Malt »
située & Chelles, 77.

Concours organisé & Cognac le 21.10.2024

Entre quelques larmes durement retenues
olivier a expliqué son métier comme un
« passeur d’émotions ».

Autres récompensés: Benoit Laly, 71 et Pierre
Jacob, 67.

Statistiquement mieux vaut avoir du sept
dans les origines!

Le géant frangais des vins et spiritueux Pernod
-Ricard a annoncé le 23.10 avoir vendu ses vins

le gel, les maladies on

& jeter I'éponge ce qui australiens, néo-zélandais et espagnols

au consortium d'investisseurs Australian Wine
Holdco Limited . Le géant veut accélérer son
recentrage sur les spiritueux haut de gamme.

propriétés qui tentent

..... -




LES VINS FRANGAIS DOIVENT-ILS CRAINDRE UNE NOUVELLE TAXE TRUMP ?
A BIEN DES EGARDS JOEL VEILLE AUX INFOS QU'ON POURRAIT NEGLIGER.

L'initiateur de la mondialisation a donc décidé de

démondialiser! Nous avons quelques années a voir
venir de multiples « frumperies », la taxe sur les
vins et alcools nous concerne en premier.

Lors de sa campagne présidentielle, D. Trump a
affiché une féroce volonté protectionniste. La Chine
n'est pas la seule dans son collimateur, mais le
monde entier. Pour les échanges commerciaux,
Trump 2 sera vraisemblablement pire que Trump 1.
Dés lors, que doit craindre la viticulture frangaise?

Le périmétre de la taxe Trump de 2019 était
limité a 3 pays : France, Espagne et Allemagne,
soit les 3 pays du consortium Airbus. Il est vrai que
Boeing avait besoin de soutien, d'ailleurs on a vu &
quel point tout a merveilleusement fonctionné!

Si les vins frangais ont tant souffert en 2019, avec
40 % de ventes perdues et un manque & gagner estimé
& 600 millions d’euros, c'est aussi qu'il y a eu d'impor-
tants effets de report des consommateurs américains
vers d’autres vins importés. En particulier vers les vins
rouges italiens, déja leaders aux Etats-Unis. Les ltaliens
ont été les grands gagnants de la taxe Trump. Pour les
vins blancs, ce sont les Néo-Zélandais qui ont profité de
la taxe. Cette fois, tout le monde devrait étre touché.
A ce jour l'estimation du taux d'augmentation se tient
entre 10 et 20% . 10% et le surcolt sera lissé sur les
intermédiaires en faveur du consommateur américain.
Si on se rapproche des 20 points I'effet sera percep-
tible et dans ce cas les marchands concernés mettront
I'accent sur les autres pays du continent découvert par
Christopher Colombus. Et |& on se trouve en face d'un
marché contesté: le MERCOSUR! Dernier message mais
pas le moindre: D. Trump, par le biais d'un de se fils, se
flatte d'étre producteur de vin (en Virginie). Sa produc-
tion serait elle aussi entachée d'une taxe au moins
équivalente a celle qu'il impose au reste du monde.
2 choses évidentes: son « vin » ne s'écoule que
chez lui et ce grand poil de carotte vend du vin ....

orange!

et Prof. & I'NSEEC.

REF. Jean-Marie Cardebat, Prof. d'économie Université de Bordeaux

Le marché russe est fermé avec la guerre en
Ukraine. Le marché chinois impose des taxes aux
brandys européens (essentiellement le Cognac &
I'export) de 35 %. L'accés aux grands marchés
semble donc trés précaire et on ne voit pas
d'amélioration & court terme. Au-deld de Trump,
il est grand temps d'acter cette démondialisation
en sachant anticiper. De comprendre que les flux
d'exports doivent significativement se réorienter
vers des pays ou la fiscalité serait plus propice aux
échanges. De nombreux pays en Asie, en Afrique,
en Amérique latine constituent des réservoirs
potentiels de consommateurs. Les Européens sont &
reconquérir également, mais avec des vins

différents. Le marketing doit donc s'adapter &
cette nouvelle donne internationale.

|

MILLESIME 2024
JOEL

TRUMP 2024 PUTINE 2024

ON A LES AMIS QU'ON SE DONNE! EN TOUTE SATISFACIION

D’dilleurs le furieux de gauche porte une cravate a la couleur
soviétique et celui de droite arbore une cravate d'un bleu trés
américain! Comprenne qui pourra.

oyable: Vladimir Poutine a attend

ictoire. On imagine trés bien ||
américain recevant des coups de fil ob

public qu'en privé, depuis
gnd c'est que Viadimir P. il va
iréux n'ont vraiment pas une vie faci

Selon les chiffres du Bureau national interprofessionnel du cognac (BNIC), la part des Etats-Unis dans le marché
du cognac sur I'année mobile 2019/2020 arrétée fin novembre 2020 représentait 55.48 % des exportations en
quantité (volume) et 49.15 % des exportations en valeur. En somme, I'Oncle Sam représente la moitié des

exportations de cognac & lui seul.

Pour rappel, ce sont 60 000 personnes qui vivent grice au cognac et prés de 100 000 emplois qui dépendent de
la bonne santé de la filiére | Source: Aymeric Belaud, La Charente Libre.
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CR 6éme réunion du.GdP du salon, 23.09.2024 chez
J.Pierre

Journée des associations

Journée assez calme et fluide, les visiteurs sont intéressés par

le programme du salon et nous n'en avons pas eu suffisam-

ment. lI faut prévoir pour 'année prochaine une trentaine de

programmes & distribuer.

2) Séance du 22 novembre : le repas de Noél

La piste d'un repas au restaurant Corse a été abandonnée en

raison de sa fermeture.

Joél a contacté de nouveav le restaurant Le Bistrot de St Be-

noit pour obtenir une proposition d'un nouvel « accord mets et

vins », ce repas ne pourra pas se faire le vendredi 22 no-

vembre mais le samedi 23, en attente du devis.

LES RABELAISERIES

1) Qe fait-on pour I'apéritif du samedi soir et point sur les
achats restauration, buvette, apéritif. (Jean-Pierre, Catheri-
ne, Jean)

Pour I'apéritif du samedi soir il a été décidé de faire le maxi-
mum d’achats auprés de la COOP de Ligugé et auprés des
exposants du salon soit :

- Pains surprises auprés de la COOP

- Toasts avec les produits : de la pisciculture, terrines
d’autruche, terrines végétales et saucisson (P. Bornes)

- Les cannelés, confectionnés par Maryvonne

2&3
_ Novembre

2024
LIGUGE

Jean-Pierre se met en rapport avec la COOP pour les condi-
tions de livraison au vu du vendredi 01.11 férié et contacte
la boulangerie « 'ange gourmand» pour connaitre leur
disponiblilité.

Le prix de vente des sandwichs passe de 4 & 5€ compte teny
de la hausse des produits. De méme il faut éventuellement
ajuster le colt des boissons de la buvette, J. Pierre va se
renseigner des prix a la COOP.

2) Point sur les exposants (Jéréme et Catherine)

Nous sommes en attente du retour du dossier de la
Pisciculture, ce dernier nous a bien confirmé sa présence.

Le Domaine des Houts de Riquets, Duras, nous a confirmé
leur participation et nous attendons leur dossier.

Notre salon 2024 sera ainsi complet.

3) Point sur les partenaires (Christian)

Nous avons regu les participations suivantes :

- 120 € du garage Ligugé Automobile

- 100 € de Mr Doussaint FPCS (la sécurité)

- 170 € des Jardins de Nicolas

- 250 € d'lmmovienne

- 50 € de la boulangerie I'Ange Gourmand

- 500 € (& venir) de la société Ellipses de Ligugé

Nous aurons un nouveau partenaire : Le Plaisir du Bols
menuisier & Ruffigny, nous attendons le retour de I'accord.
Cathy s'est renseignée auprés de Joélle Pelletier pour la
subvention du Département, elle est en cours d'étude et sera
certainement moins élevée que les années passées.

4) Animation samedi soir (Nicolas)

S 2 Nicolas étant absent, ce point sera revu lors de la prochaine

réunion.

Christion a commandé le grand écran auprés de Sonomax,
Jean fournira le projecteur et Catherine la tablette haute.

La Tonnellerie Seguin Moreau (visite du mois de juillet} s'était
proposée de faire une animation & notre salon, compte tenu
de notre réaction tardive nous prévoyons de la reporter pour
le salon 2025. Christian, en accord avec Joél, va faire
un courrier en présentant notre salon avec deux entrées
gratuites et une invitation & notre repas du samedi soir

5) Jeu & la radio (Jean)

Jean prendra RV avec France Bleu et proposera de mettre
en jeu 6 invitations gratuites les vendredi, samedi et diman-
che il se rapprochera également de radio Allouette.

6) Organisation avec les services techniques municipaux
Pour le jeudi 31.10 Christian fera appel aux compagnons
dispo pour aider les employés & transporter tout le
matériel.

Christion contacte Hervé des services techniques pour la
date de la mise en place de la grande banderole, aux
environs du 14 octobre.

7) Dédommagement & Nicolas (boutellles & la cuisine du
comptoir)

Suite & la démarche de Nicolas auprés du patron du restau-
rant La Cuisine

du Comptoir pour étudier la possibllité de faire un atelier &
notre salon,

projet qui a échoué compte tenu du prix demandé par ce
dernier, il est

décidé d'allouer a Nicolas un dédommagement & la hauteur
de 60 €

(bouteilles & prendre sur le salon) pour les bouteilles qu'll
avait fournies.

8) Cadeau Az.com (Christian)

AZ.com, anciennement Lubicom, nous avait proposé les
années passées de nous faire gratuitement une impression,
graphisme ou photo pour notre salon.

Aprés échange il a été convenu de créer une banderole de
1m50 a mettre sur le sas d’entrée. Nicolas d'AZ.com va nous
proposer une maquette.

n
‘>



Le salon les RABELAISERIES 2024 n'a pas démérité des éditions précédentes
nous flirtons avec les 2000 entrées depuis la 3éme année.

Notre salon attire toujours la visite de jeunes familles avec leurs trés jeunes
enfants et ainsi que des groupes jeunes d'une vingtaine d’années.

Concernant notre communication, cette année nous avons mis I'index sur Poitiers
intramuros par les « sucettes » et abris bus ainsi qu'une distribution de
programmes et affiches.

Malgré une bonne dizaine de fidéles, nous regrettons I'absence de la brasserie
de Bel Air, du Fronton Dom. St Guilhem de Philippe Laduguie en retraite,
les produits de autour des noix Daninoix par Daniel Lusar-Magne (pour des
raisons de santé), La Chocolaterie Labelle de Benoit Labelle.

Nous sommes ravis d'accueillir Anne Ribes AOC Fronton, Domaine Le Roc,
Frédéric Gallard I'Anjou de la Cave de la Roche, Manon Belair la Boulangerie
Un Bel’Air de Pain et Pierre Shari la Brasserie de la Manufacture, Poitiers.

Exposants et visiteurs se sont retrouvés comme d’habitude avec plaisir et décou-
verte pleine de satisfaction par I'échange et la convivialité pour les nouveaux.
Les exposants sont satisfaits de leur résultat, les nouveaux n’avaient pas bien
estimé leur stock comme souvent.

A l'exception de l'atelier « les moins de 30 ans » sur réservation qui n'a pas
ev de candidat, les quatre autres ont fait le plein, avec la satisfaction des
participants avec d’agréables découvertes. Plus de 700 entrées hors invitations
exposants et donc une forte majorité des nouveaux visiteurs.

La restauration du samedi et dimanche midi & fait le plein, 234 repas qui ont
ravi les convives par la qualité et le sympathique service des compagnons.

Le repas du samedi soir, précédé des discours de I'inauguration et de I'apéro,
s'est déroulé dans une ambiance festive et gustative par le service
d'un délicieux menu servi par les compagnons et animé par un quizz particulier,
dont une dégustation & I'aveugle par un représentant des groupes constitués.

Notre salon reste un événement incontournable et notoire dans notre région.
Cette réussite, qui perdure depuis 12 éditions n'est pas un hasard. Cest Iinves-
tissement des compagnons et bénévoles, chacun & son poste. Le bindme dyna-
mique de la buvette : Alain et Bernard ; I'équipe de la billetterie sous pression
de par I'arrivée de vagues déferlantes de visiteurs : Xavier, Daniel, Jean-Yves,
Michel, Johnny, Guillaume; & I'accueil les charmantes hétesses et GG regoivent
et orientent les visiteurs avec bienveillance : Emilie, Julie, Sarah, Catherine,
Cathy ; & la réservation restauration : Sandrine, Régine, Myriam ; inscription
aux ateliers : Christian ; distribution des verres le bindme Thierry et Sébastien.

Le mot de Christian Delhomme,

II"
C ]
manager du salon Z=!
La restauration animée avec brio par Jean-Pierre et son équipe dyna-
mique : Maryvonne, Andrée, Stéphane, Jean-Michel, Yvette, Marie-Claude,
Thérése, Denis, Roselyne, soutenu par Gérard. Marie-France Bouchaud
pour la déco fleurie des tables. Pour les petits « bout-de-chou »
la garderie, animée par Dominique, Frangoise, Anne-Marie ; relation avec
les exposants, poste important pour maintenir notre charte Echange et Con-
vivialité : Jérdome notre commissaire avec Stéphane et Christophe ;
enfin, mise en place depuis I'année derniére, la gestion des déchets :
Cathy, Stéphane, Christophe.
Sans oublier I'expo photos, toute particuliere puisque puisée dans
les chais du vigneron magicien Alain Tourenne, que nous devons & Michel
Rivault-Pineav, artiste devenant habitué du salon, merci.

Je remercie également nos 19 partenaires de leur soutien fidéle et d'un
nouveau sympathisant « Le Plaisir du Bois », Pierre-Yves Cagnon.

Je ne manquerai pas de remercier l'investissement de I'équipe des services
techniques de la mairie et la Mairie pour leur soutien permanent.
Merci au Conseil Départemental pour le soutien fidéle de Joélle.

Soyons fiers de notre salon, gardons I'objectif : ECHANGE, CONVIVIALITE,
AMITIE, nous sommes sur la bonne voie. Parlons-en autour de nous.
Préparons-nous pour 'année prochaine afin que notre salon soit toujours,
voire plus, attractif et visité.

Vive les RABELAISERIES et les COMPAGNONS d’HYNAO

Christian Delhomme, manager.




|
Chers bénévoles et Compagnonnes, Compagnons, éﬁ!

Ce matin nous avons effectué le clap de fin de notre 12éme édition du salon des Rabelaiseries.

Le comité des Rabelaiseries tient & vous exprimer ses plus sincéres remerciements pour votre investissement, votre dynamisme et
votre souci permanent de faire bien et toujours le maximum.

Cette édition a permis une nouvelle fois de nous retrouver tous ensemble pendant ces 3 jours et demi entre le montage, le salon et le rangement.
Gréce a vous tous, nos exposants et tous nos partenaires ont été enchantés car choyés.

A notre prochaine AG courant janvier, nous poserons une nouvelle fois la question sur la reconduction du salon. En effet il nous faut suffisamment
(pour ne pas dire le maximum) d'adhérents actifs et volontaires pour continuer I'aventure, il y aura des postes & honorer au sein du comité de pilotage
(& réfléchir dés a présent car ces fonctions sont indispensables pour envisager le salon).

Chers bénévoles, vous serez tenus informés si nous continuons pour une 13éme et nous ferons appel & votre soutien indispensable.
Si vous souhaitez faire part de suggestions d'organisation, d'amélioration ou tous points de dysfonctionnement n'hésitez pas a me faire un retour par mail.

Je ferai une liste compléte de toutes vos remarques que je présenterai & notre prochaine réunion bilan du comité de pilotage. Toutes les propositions
et suggestions sont les bienvenues. Votre point de vue et votre regard comptent beaucoup.

Encore une fois merci & tous pour votre implication et votre état d'esprit qui permet de maintenir d'année en année cette convivialité qui nous plait tant.

Au plaisir de vous revoir, Cathy




PROGRAMME

SAMEDI 2 NOVEMBRE

10h00
10h30
11h00

Ouverture du salon.
Premier tirage Tombola et ensuite toutes les heures
Atelier Apprendre & déguster (Annulé)

12h00 a 14h45 Restauration

14h00
14h30
16h00
17h45
20h00

Atelier Le tour des vins blancs
Tirage 1* gros lot

Atelier Le tour des vins rouges
Tirage 2° gros lot

Fermeture du salon.

DIMANCHE 3 NOVEMBRE

10h00
10h30
11h00

Ouverture du salon
Premier tirage Tombola et ensuite toutes les heures
Atelier Accord mets et vins animé par Thomas D.

12h00 a 14h45 Restauration

15h30
16h30
16h45
17h00

18h00

Le comité d’organisation a noté des départs avant I'heure, génants!

Ateller Vins et fromages animé par Pascal Boulogne
Tirage 3° gros lot
Tirage du lot vigneron (week-end en Champagne)

Remise des plaquettes des Compagnons
et du lot vigneron

Fin des Rabelaiseries 2024, 12¢ édition.
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www.hynao.fr
lesrabelaiseries.fr

LA BALADE DES AUTRUCHES
Elodie GAUTHIER  Produits fermiers

CONFITURES CROPSAL
Benoit PRAT  Confitures

HUILERIE LEPINE
Joffrey LEPINE  Huiles

ESCARGOT DU POITOU
Corinne IHOSTE  Escargots

ABEILLE POITEVINE
Jean-Baplisie CHARLES  Miel

ENT. BEILLEVAIRE
Pascal BOULOGNE  Fromager

TERROIRS D’OUTRE MER
Dovid GARINO  Epices, vanille

SAVONS de LIGUGE
Johann & Virginie AUMAITRE

Les JARDINS du COIN
Laurent COUSSY, confits fruits plantes

BRASSERIE DE LA MANUFACTURE
Pierre SHARI  Biéres

PRODUITS DU CANTAL
Patrick BORNES Boucherie

DOMAINE FLEISHER
Hubert FLEISHER  Alsace

CHATEAU PORTIER
Denis CHASTEL-SAUZET  Beaujolais

DOMAINE GODEFROY
Jérdme GODEFROY St Nicolos de Bourgueil

DOMAINE SEMPER
Mathieu SEMPER  Roussillon

DOMAINE LEBLANC-PICART
Angélique PICARD Menetou-Salon

CHATEAU DU PAYRE
Valérie LABROUSSE  Cadillac,C. de Bx

CAVE LE DIT-VIN
Cécile BAYBAUD  Spiritveux

DOMAINE GRIMARDY
Sophie Der MIKAEUAN, Gag! VALET Bergerac

DOMAINE DE LA ROTISSERIE
Mickaé!l BAUDON Haut Poitou

DOMAINE LE ROC
Anne RIBES Fronion

SARL AGARDE
Fabrice BOUCARD Vins d'Espagne

DOMAINE LE BOUT DU LIEU
Famille DIMANI  Cahors

DOMAINE GOYER
Claire GOYER Chéateaumeillant

CLOS DU MARBRIER
Iréne PRIOTON  Minervois

E CAVE DE LA ROCHE
Frédéric GAILLARD  Anjou

BOULANGERIE BELAIR
DELICES GOURMANDS

PERLES DU MARAIS
Tom VERGNAUD Huitres

samedi

dimanche

CHOCOLATS Hervé
Antoine HERVE, chocolats

NATH’URE ET T'HEROUARD
Nathalie HEROUARD  Terrines végétales

MOULIN DE CERZAY
Adrien MILLET  Pisciculiure

DOMAINE GRAND JEAN
Francis COURALET  Cétes de Gascogne

CHATEAU L'ARGILERE
Arnaud BARADUC  Graves

DOMAINE CHAMBOREDON
Guillaume CHAMBOREDON  Vins de I'Hérault

DOMAINE BOUFFARD
Frédéric BOUFFARD C. Ancenis, Muscadet

SCEA DE SABOURAT
JeanClaude SAUNIER  Cognac et Pineau

DOMAINE SUIRE
Isabelle SUIRE  Saumur

CHAMPAGNE LAFROGNE
Grégory LAFROGNE  Champagne

DOMAINE DEZAT
Stéphanie DEZAT  Sancerre

DOMAINE SAIKOUK
latifa SAIKOUK  Haut Médoc

CLOS LABREE
Thomas PISSONDES  Jurancon

DOMAINE LACHARME
Sébastien LACHARME  Macon

DOMAINE D’ESCAUSSES
Jean-‘Marc BALARAN  Gaillac

VINS DE BOURGOGNE
lean-Marie FOURMONT  Bourgognes

DOMAINE DE LA BERTHETE
Pascal MAILLET Cétes du Rhone

CHATEAU D’ESTANQUES
Christian BOYER  Sauternes

DOMAINE RICHARD
Philippe RICHARD  Chinon

==t
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DOMAINE DE MAOURIES
Isabelle DUFAU  Madiran

DOMAINE RABELAIS
Marina & Cédric CHOLIET Touraine Mesland

DOMAINE TATIN
Jean TATIN - Quincy, Reuilly

DOMAINE MARTHOURET
Pascal MARTHOURET Condrieu, Rhéne nord

DOMAINE MINGRAUT
Véronique ROBIN  Corbiéres

DOMAINE BELLEFONTAINE
Pierrick HOUGUET Cosligres de Nimes

ETAMD

CHATEAU BEYNAT
Alain TOURENNE Castillon, St Emilion

DOMAINE AUBERT
Didier AUBERT Vouvray

En rouge : les produits fermiers et artisanaux
En noir : les vignerons
En blev : les nouveaux venus au salon

RESTAURATION
0615391657

ATELIERS
06 6233 68 45 EI




Premier jour pour tous,
apres les affichages
extérieurs, ...

Vendredi 01.11, 07h30, le chantier commence.
Montage structures, ligne électrique,
escalier, buvette, arrivage matos, moquettes
petite salle, installation expo photos, tables
restauration, coin garderie, espace cuisine,
montage de la grande carte, étage ateliers,
installation billetterie, espace tombolas et
tirage des jeux, coin des verres, accueil,
affichages menus, sponsors, ...

Avec une pause salutaire vers midi, Cathy et
JP aux commandes. Cette année les chemins
de la subsistance sont offerts, bien!

MYLLESIME 2024
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Les derniers arrivants ont apprécié nos Rabelaiseries M R %ﬂl
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Les nouveaux exposants du
salon 2024.

Le Jardin du coin,
merci dame nature
Dom. Suire, Saumur 86
merci Isabelle
Vins d’Anjou, Les caves de la
Roche, merci F. Gaillard
chenin et cabernet
Le bon pain de Bel’air,
Bieres de Poitiers,
merci levain & houblon
Chocolaterie de Buxerolles,
trop bon merci
Les Demoiselles de Fronton,
en remplacement de
Ph. Laduguie, Pauline et Anne
ont conquis leur clientéle ,
méme en manquant tres 16t
de Dom. Le Roc




Rabelaiseries 2024, programme des ateliers

Samedi 2.11
*11h: apprendre & déguster pour les moins de 30 ans
*14h: le tour des vins blancs
*16h: le tour des vins rouges

Dimanche 03.11
*11h: accords mets/vins, par Thomas Daout
*15h30: alliance vins/fromages, par Pascal Boulogne

Participation de 2€
Réservation: 0662336845

Y\ I‘l.‘l
-
&L
W

SAMEDI
Semine de tolaille anx asperges dertes,
tomates canfiles, creme & [ ancienne
*** Quasi e dean sauce pinean,

XK %k %k :
Réservation au : 06 15 39 16 57
29 € MMW(%WWW)
g)me’m,jﬁwa’w, W&,MWWd&,M
Rssersation conseillée an: 061539 16 57

06 99 54 69 91

fj.! = SAM_EDI et DIMANCHE — =

DMenn. enfant

S“"’q“’a 18 ane

***@ olle de ﬂ
Les menus *¥% Filek e volaille p Yool
2024 TN D I,
=T . <
= DIMANCHE : =
ge/m,i,fw, Jde sawmon céme féﬂe‘m a f’anem

(it ichese)
22 € MMW(%WWW\?M)
Réservation au : 06 15 39 16 57

g)mf,m,wa,ow, ca{é,mw%fma&tw
Réservation conveillée au : 061539 16 57
06 99 54 69 91
== g
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La foule au salon T

la file d’attente
longeait les murs du
gymnase.
Toute la journée,
les passages,
pourtant conséquents

une occupation qua-
si limite.
A I'habitude,
la fréquentation

est supérieure le
dimanche avec un
écart de parfois

20%.

on a vécu l'inverse.
Selon notre
manager
le nombre
des entrées
. s’éléeve a 2010 |
: visiteurs,
une réussite
confirmée!
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The new generation
¢ la com. numérique

Les superbes photos de Michel Rivault-Pineau




LisTE DES RECOMPENSES

PAR LES COMPAGNONS

Iis ont recu la plaquette de reconnaissance des Compagnons,
sur le salon, chez eux ou en dégustation vente a Ligugé.

En noir = recu sur le salon, en rouge = regu en séance dégustation/vente ou visite

2009, Jean-Pierre Pelou, Mas del Mouli, ROUSSILLON

2010, Damien Moyer, MONTLOUIS
Pascal Boulogne, FROMAGES

2011, Patrick Daniel, La Croix chabri¢re, C. du RHONE
Didier Aubert, Dom. Aubert, VOUVRAY

David Garino, Terroirs d’outre mer, EPICES
Nathalie & Géraldine, CHOCOLATS
J. Frangois Vaillant, ANJOU

2012, Gyl et Jacqueline Richard, PINEAU + COGNAC
Daniel Quillot, FOIE GRAS
Valérie Labrousse, CADILLAC C. de BORDEAUX
M. & Mme Rouquier, Mas de Bicary, GAILLAC

2013, Jackie Beau, Miel du Poitou, Producteur de MIEL
Patrick BORNES, Charcuterie et fromages du CANTAL
Catherine Etrillard, SAFRANs des Grands ajoncs de St Julien
Mathieu Semper, Dom. Semper, ROUSSILLON
Gianfranco Rolfo, Cantina Rolfo, Italie
Frédéric Jehl, Dom. Knellwolf-Jehl, ALSACE
Alain Tourenne, Ch. Beynat, CASTILLON

2014, Jacques et Dominique, Dom. Drohin Leroy, CORBIERES
Frangois Téreygeol, Pontoise Cabarrus, HAUT MEDOC
Francis et Monique Biniaux, CHAMPAGNE
Néné et Monique Dimani, CAHORS
Catherine Hugault, Escargouille, ESCARGOTS
M. Doucy, Moulin de Cerzay, PISCICULTURE
A. & V. Ballicciomi, FAUGERES

2015, M. & Mme Milkart, vins du LIBAN
J Ph. Marsaud, HUITRES
J. Marc Balaran, Dom. D’Escausse, GAILLAC
J. Manie Formont, Dom. Monneret, BOURGOGNE
Jérdome Godefroy, Dom. Godefroy, St NICOLAS de BOURGUEIL
Isabelle Dufau, Dom. Des Maouries, MADIRAN
Jean-Yves Lebreton, Dom. des Rochelles, ANJOU
Sébastien Grosbois, CHINON

2016, Benoit Labelle, CHOCOLATS
Mathieu Kaufinann, Dom. De Mussy, POMMARD
Ludovic Neveu, Ch. Bellevue, C. de BOURG
Marie Jo & Pierre Bireaud, Les Hauts de Riquets, DURAS
Jean Tatin, Domaines Tatin, QUINCY & REUILLY
Lihane Raspail, Les Gourmandises, BISCUITS
Audrey, Ch. Salisquet, BUZET

2017, Dany Blot, EPICES
Olivier Logeais, BISCUITS
Guillaume Chamboredon, Vins de I’ HERAULT
Christel LEPINE, HUILES
Denis FILLAUDEAU, 13 cent 20, GIGONDAS
J. Bernard LARRIEU, JURANCON
Isabelle & Didier, Dom. des Demoiselles, ROUSSILLON

2018, Elodie Gauthier, La balade des AUTRUCHES
Philippe Laduguie, Dom. St Guilhem, FRONTON
Daninoix, produits autour de la NOIX
Sébastien Lacharme, Dom. Lacharme, MACON
Pierrick Houguet, Dom. De Bellefontaine, C. de NIMES
Véronique Balliccioni, Dom. Balliccioni, FAUGERES
Chiristophe Daviau, Dom. Bablut, SAUMUR

2019, Jorge De La CORREIA, Epicerie Boa Esperanca, Portugal
Frédénic Bouffard, Dom. Bouffard, C. d’ANCENIS
Angéhque Picard, Dom. Leblanc, MENETOQU-SALON
Claire Goyer, Dom. Goyer, CHATEAUMEILLANT
Dom. Roy, Auxey-Duresses, BOURGOGNE

9020, Ch. Portier, Denis Chastel-Sanzet, BEAUJOLAIS



Liste des recompensés par les COMPAGNONS

Ils ont recu la plaquette des Compagnons, sur le salon,

chez eux ou en dégustation/vente a Ligugé
En noir, sur le salon, (coups de cceur)
En rouge, en séance ou visite

2021, Bruno Herbert, Délices de BRETAGNE,
Tom Vergnaud, Perles des marais, Huitres de MARENNES,
Francis Couralet, Dom. Grand Jean, C. de GASCOGNE

2022, Grégory Lafrogne, CHAMPAGNE
Pascal Maillet, La Berthéte, Cotes du RHONE
Arnaud Baraduc, Ch. L’Argilere, GRAVES

2023, Hubert Fleischer, Alsace
M. & C. Chollet, Dom. Rabelais, TOURAINE-MESLAND
Latifa Saikouk, Ch. Saikouk, Ht MEDOC

2024, Isabelle Suire, Dom. Suire, SAUMUR
Anne Ribes, Dom. Le Roc, FRONTON
Antoine Hervé, CHOCOLATS
Romain & Damien Reulier, I’Arcison, ANJOU

2025,
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REMARQUABLE, CHAQUE ANNEE LES GAGNANTS ONT L’AIR RAVI!| PhotosiPsc .

Les coups de coeur des compagnons d’hynao, les récompensés dépositaires de notre plcquette de reconnaissance et I'heureux gagnant du séjour vngneron,
__autam de signaux destinés aux nouveaux exposants le plus souvent, étant donné que tous les autres ont, fort sincérement, déjé regu la marque de notre appréciation.

.En 2024: le Dom. Le Roc de Fronton (4), la chocolaterie de Buxerolles (2), le Dom. Suire de Saumur (3) et M. Allibrand (1) , ami de notre Jean Tatin de Qumcy,g‘
honore du cadeau des hétes vignerons Lafrogne en Champagne. ;

ROC

A,0.C FRONTON
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Les Rabelanserles font salon

a douzidme é&dition des

Rabelaiseries, ¢ Salon des
vins et des produits du terroir
organisé par les Compagnons
d'Hynao, aura lieu ces 2
et 3 novembre au gymnase
Jean-Paul-Gomez & Ligugé.
Ce sont 55 exposants qui se-
ront présents et toutes les ré-
gions viticoles de France se-
ront représentées 3 coté des
produits du terroir, essentiel-
lement de la région.
Différents ateliers, accessibles
uniquement sur réserva-
tion, seront organisés chaque
jour avec des thématiques va-
riées comme « le tour des vins
blancs ou rouges » ou « I'ac+
cord mets et vins ou vins et
fromages ».

Une organisation

bien anticipée

Mais les organisateurs ont
aussi pensé aux plus jeunes et
ont imaginé un atelier plus
spécialement 3 Fintention des
moins de 30 ans pour leur
« apprendre A déguster le
vin ». Les visiteurs pourront
aussi se rcnaurcr sur plnce

Quelques compagnons devant Faffiche du saon. (

(réservation conseillée). lIis

' seront servid 4 table par les

Compagnons d'Hynao.

L'organisation d'une manifes-
tation d'ampleur ne s'improvi-
sc pas et les Compagnons
d’'Hynao l'ont bien compris.
Des le mois de janvier, ils ont
constitué un comité de pilota-
ge autour de 9 personnes et
ont immédiatement répertorié
ét attribué les mches & mener.

Puig il a fallu contacter les
collectivités locales et les en-
treprises partenaires, appro-
cher les exposants. trés majo~
ritairement habitués du salon.

P R S-S

cessaires pour suivre lavan-

cée du profetet traiter les alé- |
' as qui ne manquent’ pas. Pas

moins de 40 bénévoles sont
mis A contribution au final. A
quetques jours de I’événe-

nment, la fidvre monte pour |
distribuer les derniers flyers, - |

ou procéder aux vérifications

' des régles de sécurité. ‘Tout

est mis en a:uvre pour que les
2.000 visiteurs attendus pas-
sent un bon moment dans un
cadre accueillant et convivial.

Salon au-complexe sportif Jean-
Paut Gomez a Ligugé, le samedi 2
novembrede 10 ha 20 hetle
dimanche 3 novembrede 10 h &
18h Entrée:3€ Les
réservations pour fes ateliers se
font par téléphone au

~ 06.62.33.68.45.

définir et caler la
tion, choisir le traiteur, arréter
les thématiques des ateliers et
beaucoup d'autres petits
points encore. Tout au long de
I'année, ce ne sont pas moins

De quoi étre fier!

Cette année le Congrés national des pompiers s'est tenu & Mécon.

Notre chargé de sécurité Pascal, également formateur de la profession,

y était.

Et il a été question de Ligugé et de son salon « Les Rabelaiseries »

de 8 réunions qui dnt étd n&

Sont éga prévus : une
garderie pour les plus petits et un
arrét minute pour fe retralt des
marchandises.

Programme détaillé du salon
disponible sur le site
fesrabelalseries.fr

cité en exemple de respect et d’observation des régles indispensables

au bon déroulement de [I'événement (ERP, événement regroupant

du public).

Quand on sait combien on nous a cherché des poux un peu partout,
avant de pouvoir commencer, puis pour reprendre aprés changement
d’officier au SDIS on est en droit d’étre fiers et ravis!

I

" régler les aspects logistiques |

| des fideles des Rabelal

le rayonnement du salon, presse et anecdotes

GASTRONOMIE

Les Rabelaiseries se
renouvellent

Isabelle Suire ( gauche) est & la fois une nouvelle venue
a Ligugé et une régionale (Photo NR-CP, Vincent Buche)

Vincent Buche

Une cinquantaine de producteurs de vins et de
produits fermlers sont présents ce week-end Ligugé.
Avec quelques nouveaux venus, comme Isabelle
Sulre.

Les Rabelaiseries, salon des vins et de la gastronomie 3
Ligugé, n'en sont qu'a leur douzidme édition mais elles
font désormais partie du paysage de la gastronomie et

de I'eenologie dans la Vienne.

MILLESIME 2024
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vins, aussi prestigieux soit-il ? « Dabord co me permet
de rencontrer mes cljents des environs de Poitiers, pour
qui cest djfficlle de venir jusqud Berrie » reconnait
Isabelle, qui a écrit A tous ses clients de la région pour
les inviter & venir la rencontrer A Ligugé. C'est aussi une
occasion pour la jeune viticultrice de rappeler que la
Vienne est une terre de vins de Loire, ce que, de son
aveu méme, beaucoup de consommateurs ignorent
encore.

Faire connaitre le chenin

Une terre reconnue ct qui le sera encore plus quand les
Iteurs de neuf ¢ de la Vienne auront
obtenu fa dénomination géographigue complémentaire
« Berrie » qu'ils ont sollicitée pour leur cuvée de garde.
Autre enjeu majeur pour Isabelle Suire, qui se fait la
porte-parole de ses collégues producteurs : faire
découvrir au plus grand nombre l'excellence des
chenins, « plus connus aux USA quen France »,

viti

Vincent Buche

Ouvert samedi jusqu'a 20 h et dimanche de 10 h 218 h,
au complexe sportif Jean-Paul-Gomez, 28, avenue Paul-
Claudel, A Ligugé. Tarifs : 3 € l'entrée, 2 € le verre de
dégustation, 2 € par atelier, Réservations : 06.15.39.16.57

Jusqu'a di he solr, 55 prod parmi } 1s 38
viticulteurs, se partagent I'honneur de présenter leurs

(restauration) ou 06.62.33.68.45 (ateliers).

produits aux visiteurs. Si la plupart des sont
ies, parfois depuis le début, les
organisateurs ont a4 cceur d'accueillir de nouveaux
venus. Ne serait-ce que pour éviter au maximum les
trous dans la carte viticole de la France.

Le cru de Berrie en attente de DGP

C'est ainsl qulsabelle Suire productrice de saumur en
reconversion bio A Berrie, dans le Loudunais, fait son
entrée cctte année sur le salon pour faire connaltre
l'appellation en pl d'un colldg
qui souhaitait prendre du recul.

Une belle recrue pour les Rabelalscries : Isabelle, qui a
succédé 2 son pdre dans les vignes, est un peu la
cogueluche des spécialistes du vin. Elle compte aussi
parmi les quelques producteurs de saumur qui
exportent vers les Etats-Unis : son chenin d’abord, puis
ses autres vins, 8.000 bouteilles par an.

Mais quel intérét alors A venir participer A un salon des

En aparté ...

*Alain Tourenne vigneron magicien, fait aussi de
la biére aux raisins, jusqu'ob s’arrétera-t'il?

*Un visiteur est venu de plaindre chez moi de la
mavvaise qualité des vins de Chinon, Ph. Richard
en l'état. Bouteilles retournées et multiples
mails au vigneron qui ne répond méme pas
(le cvistrel). En fait début juillet Philippe est
passé sous son tracteur et incapable de corres-
pondre on peut comprendre! Ce sont 2 beaux-
fréres qui ont tenu la place. Merci messieurs.
*jéréme Godefroy, St Nicolas de Bourgueil,
a été surbooké sur le WE du salon. Le samedi
soir direction chez lui pour I'anniversaire de sa
femme, d'ob un peu péteux le dimanche, tout en

gardant le sourire, c’est bien !
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Cas particulier!

Parmi les bonnes surprises des
Rabelaiseries 2024, la meilleure
sans conteste possible nous vient
de Fronton!

Les années précédentes, Philippe
LADUGUIE représentait I'AOP
nord toulousaine et surtout offrait
un magnifique cadeau & l'un des
visiteurs gagnant le séjour
vigneron, & savoir 2 nuitées ou
3 journées dans le vignoble.
Merci aussi & Esmeralda
LADUGUIE qui gére le gite
familial, que j'avais testé aupara-
vant, je parle du gite!

Le Dom. Le Roc, géré par la
famille de Anne Ribes, est le nou-
veau venu pour Fronton. Il y a eu
comme une trainée de poudre con-
duisant au stand 21 agrémenté
d'une bande de curieux peu mo-
biles devant la nouveauté du sud
ouest. J'ai d0 me frayer un pas-
sage jusqu'a I'étal et {'ai réalisé le
pourquoi. Anne et Pauline non seu-
lement proposaient des vins aux
accents nouveaux mais aussi of-
fraient un accueil remarquable,
fait de sourires charmeurs et de
minois joviaux.

Sur le stand les demoiselles pré-
sentaient un intéressant bouquin
regroupant des accords mets
et vins, de chefs et de vignerons,

MILLESIME 2024
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Lisa Marie MARQUES, journaliste culture
(RMC, Europe 1) préface le savoureux guide.
¢ Les vins de Fronton sont comme leurs vignerons
et comme les habitants de la région: fiers, chaleu-
reux et passionnés.
En tant que journaliste culture, gourmande, surtout
Toulousaine, je suis honorée d’étre la marraine du
guide « 1 chef x 1 vigneron » cette année. C’est
avec joie que je vous invite & découvrir I'histoire de
I'appellation qui gravit les échelons de la reconnais-
sance, des vins issus des terres généreuses et enso-
leillées qui ne demandent qu'a étre dégustés et sa-
vourés.
Alors laissez-vous envoiter par les charmes de nos
vignobles et par les receftes de ce guide, concoc-
tées par nos chefs pour faire vibrer vos papilles.
A vos fourneaux et bonne dégustation!
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excellente idée pour les fétes de
ACCORDS usrs/vms

fin d’année.
=l Merci a Alain, malin propriétaire.
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Le grand moment de convivialité du samedi soir, les discours
I’apéro offert par la mummpallte le banquet pour tous....

‘ Préts a I'emploil

"’
Un auditoire bien tranquille ulors qu'ce que tout Ii‘ monde attend ...

Des heures de tartinage,
de présentation avec goit
et amabilité pour quelques

rapides minutes
d’engloutissement!
Merci & nos élus municipaux
et départementaux pour
leur présence et leur soutien
indéfectible.
Reconnaissance & nos
partenaires et a la fidélité
de nos bénévoles.




=

-
A\ussi bien préparé que I'an passé, merci Joél & Cathy, le BISRO de St BENOIT a su nous accueillir de fort belle maniére tout en gardant le méme principe.

Un apéro de classe juste aprés le speech de circonstance de notre présidente (les anniversés, ...) et de notre hate. Il ne manquadit que nos amoureux jérdéme
et Sarah dont on soupgonne les errements, mais ceci ne nous regarde pas.

Beaucoup de beau monde au repas de fin de millésime hynao Photos: 3t & Z—:‘gé

En arrivant on ne peut pas dire
qu'on n'est pas prévenul Déco
bouchons, expo produits Lafage,
présentoir a fromages, vitrine de
champagnes, bouteilles
préparées, vin carafé, tables
du repas installées la dégustation
s'annonce bien ...
|: Chacun ayant exprimé ses choix

y a plus gu'al
Sacrée soirée.




REPAS FIN 2024, p2 rotos W R

Ca fait plaisir de voir les amis contents, le retour de notre Patuche avec Danou, Martine accompagnée, ... et des verres vides!




Une fin de millésime 2024 en beauté au Bistro de St Benogit - ==rm==c2a:

Compagnons, amis, bénévoles, conjoints, souriants sacrée soirée!




Une fin de millésime 2024 en beauté au Bistro de St Benoit mwizsimmzosa :

JM R




DICTONS et REMARQUES

Saint Antoine sec et beau, remplit la cave et le tonneau.
Saint Vincent clair, beaucoup de vin ; saint Vincent couvert, peu de pain.
Si saint Vincent est clair et beau, on boira plus de vin que d'eau.

La pluie le jour de la saint Robert, de bon vin emplira ton verre.

Ciel bleu a la sainte Isabelle, te donnera vendange belle

Quand il pleut a la saint Philippe, il ne faut ni tonneau ni pipe (2!)

S'il pleut la veille de la saint Pierre, la vinée sera réduite au tiers.

A la saint Luc, tue tes pourceaux et bonde bien tes tonneaux.

NOUS ON FERA
PRY FEBRUARY...

Y'a moins deJours

Sion chande
3lettres a

"EAU"

on obtient

-NINT

SUBTILES === &

Quand il pleut & la saint Médard, la vendange diminue d'un quart.

MR

hl\_ »4

f

A la saint Martin, fait golter le vin et laisse I'eau courre au moulin
A la saint Martin, tout moit passe pour bon vin,
A la saint Martin, chataignes et nouveau vin.

A la saint Martin, godte tes figues et bouche ton vin.

'es-rmcéua:rsm, M'OUAIS,., YA AUSSI *T

2 N Des slifs MARQULES
QA ECRIT BORDEAXS SLomme ., ET
W O

¥ ——— -




MILLESIME 2024
B8 Cathy Largeau

l
Les amis, %’_%

La séance “la foire aux vins" préparée par Sébastien a été un grand succeés.
Nous étions 22 Compagnons et 4 invités (avec la parité 2 dames et 2 messieurs). >

Sébastien a annoncé en préambule "Plaisir & petit prix" et en effet un rapport qualité/prix
imbattable avec 8 flacons a partir de 4,50, ... le plus cher frisant les 10 euros.

Degustation a l'aveugle alors pas facile de trouver la région, les cépages ... une trés belle écoute
sur les avis partagés et des notes trés souvent au-dessus de la moyenne.

Le coup de cceur enlumine le vin d'Afrique du Sud "UGABA" de 2022 au prix plus que
raisonnable de 9,50 euros, fait de 4 cépages (Cabernet Sauvignon, Petit Verdot, Malbec
et Syrah).

Le deuxieme du coeur c'est le Céte de Duras a 5,65 euros. Le trésorier est ravil

Merci Sébastien pour cette magnifique soirée de régalade qui a cléturé en beauté notre année.
Les différents supports de séance seront prochainement sur le site Hynao. =\
Au plaisir de vous retrouver a l'occasion de notre AG le VENDREDI 17 JANVIER a 19H00

SALLE DE LA FEUILLANTE.

N'hesitez pas a vous lancer et proposer des séances de dégustation, vous pouvez me faire part
de vos idées par mail.

IMPORTANT : il faut penser a la pérennité de notre salon!

Nous recherchons des Compagnons/nes pour nous aider au comité de pilotage des
Rabelaiseries. En effet, Catherine et Christian qui souhaitent passer le relais sont préts a tutorer
les futurs candidats tout au long de I'année prochaine.

Il faut savoir que I'organisation du salon est trés bien rodée et les membres actuels du comité
restent donc pour la prochaine saison. Ainsi le passage de témoin se fera dans la continuité et
sans stress, chacun maitrisant ses attributions. Les activités liées aux fonctions de Catherine et
Christian peuvent étre réparties sur plusieurs personnes.

N'hesitez pas a refléchir et me faire part de votre volontariat mais aussi de vos interrogations et/
ou doutes avant toute réponse.

Je vous souhaite de trés belles fétes de fin d'année et j'aurai un immense plaisir a vous
retrouver dés janvier.
Cathy



Le marronnier des Compagnons: les vins de foires aux vins “‘”‘“‘“ﬁ“ﬁ-aﬂzﬂé
A la baguette SEBASTIEN, au service JEROME & FREDERIC _

Ce vendredi 13 (!} décembre 22 Compagnons se sont
présentés & la salle, accompagnés de 4 invités, 2 dames
et 2 hommes, donc 26 & I'assaut de la dégustation.
Cathy a félicité les anniversés, dont 2 en avance
puisque de décembre mais rien de grave! Puis Christian
a fait un rapide bilan du salon, qui se porte bien lvi aus-
si.

Comme suggéré en titre, la derniére séance du millésime
2024 des Compagnons est consacrée aux vins sélection-
nés lors de la foire aux vins du supermarché Leclerc.
Sébastien, Daniel et moi-méme avons quelque peu P*
attendu Jéréme qui devait &tre la 2me partie de la
paire prévue a cet effet.

En attendant I'arrivée ultérieure de Jérdme, nous avons
fait un ler tour des vignerons présents, |'absent
persistant en son retard nous avons commencé les
dégustations et achats en pensant fortement non pas &
Jérdome mais au trésorier! Etant toujours en attente, on
est passé de la dégustation aux achats avec bonheur
étant donné qu'a la fin I'addition a fait réagir Séb sous
la forme d'un sourire étonné au vu des chiffres en bas
du ticket. Du jamais vu en terme de prix bas, de quoi
provoquer des demandes pressantes de la part du ler
ministre quant & notre savoir faire! Une équipe capable
de serrer son budget sans provoquer de censure c'est le
réve. En fait on ne a rien proposé! Tant pis ...

Faire des heureux en finances c'est bien, encore faut-il
assurer les dégustations des découvertes du soir.

Si 80% des ventes de vins se font dans le commerce
des grands surfaces il doit y avoir un intérét hors la
facilité et les prix. Chez Edouard (Leclerc!) au moins on
rencontre des producteurs. Le systéme pour la récupéra-
tion des bouteilles choisies est loin d'étre top, au moins
on a pu se faire une idée tout en jouant des coudes et
idans la crainte de ne pas trouver les flacons élus par
nous.

En se dirigeant vers la sortie avec nos trouvailles on a
cherché le mondme absent du bindme sans succés! Pour




Foires aux vins 2024, le 13.12 a Ligugé B

Vin N°1: Crémant d’Alsace, P.Noir. + P.Blanc, 12°, 6€50 6.3/10
Or péle, bulles fines, un nez de prime floral, amande, pomme, agrumes fraiches, en bouche citron, raisins secs, fraicheur, miel, ...

Vin N°2: Origine SO, gros manseng, 2023, 11°, 5€60 6.1/10
Paille claire, robe brillante, sucrosité au nez, fruits & chair jaune, agrumes, mangue, silex, doux, léger, moelleux en bouche, ...

Vin N°3: Sauvignon, sémillon, muscadelle, 2023, 12°5, 4€75 4.6/10
laune péle, floral, au nez fruité (abricot), lilas, genét, épices, fruit de la passion, en bouche sec, peu expressif, amertume légeére, ...

Vin N°4: Chenin de Loire, 2022,12°5, 11€00

Or franc, disque a reflets verts, gras de bord, un nez expressif, fleur blanche, silex, citronné, minéral, amande, en bouche acidité 8/10
porteuse, bois, fruits exotiques, belle longueur, ...

Vin N°5: Bordeaux Grcuves; 2006, merlot + cab sauvignon + cab franc, 13°5, 9€00

Rubis sombre, opaque, bord orangé, au nez fruits rouges, animal, confit, pruneau, traces végétales, en bouche fumé, tannique, bois, 3/10
épices, ...

Vin N°6: Saumur, Puy ND, 2020, cab franc, 14°, 5€20 6.8/10
Beau grenat, brillant, net, au nez animal, viandard, fruits rouges, violette, en bouche asséchant, tannique, boisé...

Vin N°7: Duras, merlot+ cab franc + cab sauvignon, 2021, 14°, 5€65

Grenat, opaque, bord violet/ marron, au nez fruits noirs, réglisse, épices, amande, cacao, noix fraiche, en bouche souple, occupant 8/10
pleinement, tanins doux, boisé, longueur appréciable, .

Vin N°8: Rouge Hugaba, AFSud Stellenbosh, cuvée Anwilka, cab sauvignon, malbec, petit verdot, syrah, 2021, 13°5, 9€50
Rouge magenta, profond, brillant, un nez de prune, vanille, boisé, épices, en bouche acidité, fruits noirs, charnu, tanins souples, ...

Merci aux 3 compéres, Séb: Le coup de cocur va a:
+ Jérome & Fred, variété: Cyvée Anwilka,

da?s Ie: ch0|x,. bfonne Ugaba, AFSud,
réparation, animateurs 7
Prep f avec 15 voIx sur 26,

méritant les applaudisse-
ments de fin de séance de: Le Durasen 2me
la part des Compagnons et: position avec 7 voix
des invités, qui ont semblé
tout a fait & l'aise.




FICHES INFOS VINS DE FOIRES =

Crémant d’Al-

sace brut, Wolf-

berger, &

Eguisheim.

La finesse de

bulles a été

relevée, malgré

un manque de |
persistance  le | )
vin en lui-méme |
garde son | i
équilibre avec |

une fraicheur |

acidulée nette.

Cet entre-2-mers
(en fait Dordogne
et Garonne) basé
sur les cépages
bien  bordelais,
est élevé et ven-
dv par la maison
Quancard,  trés
ancienne maison
qui  continue le
clairet et les
moelleux ... ‘ \ Jo FifHoN

Jo Pithon est ce
qu'on appelle une
pointure, une
locomotive
d'appellation,
depuis longtemps
en biodynamie, ses
productions sont
nettes et franches,
exemplaires le plus
souvent,

SAVENNIERES

o |
e §

Ce vignoble de La cave Berticot,

Graves se situe & Duras, gére 120 Saumur Puy notre = tvriorr?e Aon:V ; ||:0
60km au sud de viticulteurs  sur dame, 20km sud o Y S '
Bordeaux, sur la 1000ha. Cette Saumur, village __ tellenbosch,  AFS.

Les 4 cépages sont
élevés sur 18 mois,
20% de fits neufs.fr
« UGABA » wune
référence av peuple
Amahosa,
désignant les
guerriers distingués
pour leur bravoure
dans la mission de
maintenir la paix.

apprécié  d’Aliénor
d’'Aquitaine.Cab
franc et cab sauvi-
gnon (maxi 15%).
Elevé en vin de
Garde, en puissance
et EN harmonie.
Isabelle est la
présidente de 'AQOC
Saumur Blanc.

AOC vit dans la
crainte de ses
voisins trop
encombrants:
Bordeaux,
Bergerac,
Marmandais, ...
c’est une obliga-
tion de réussir
qui anime les
vignerons  du
territoire.

commune de
Cérons (qui produit
des liquoreux de
qualité), la société
«  Vignobles et
At terroirs » est la
| *Tw | propriétaire de 11
'1‘(5,;,,(,,,.9’,,,,,,,,7/,;: filiales d’exploita-

. @ | fion vinicole.
| GRAVES |




A TABLE COMPAGNONS! Sahese A

Plongé dans ce moagnifique petit ouvrage j'ai choisi quelques de quoi se régaler a I'ancienne! Je me souviens trés peu des odeurs de mon enfance!
Je mangeais si pev que mon grand pére Alphonse m'avait surnommé « fesses d’anguille ». En fait je ne me souviens clairement que du pain du pére
Foucher (aussi bon qu'un géteau) et des beignets aux pommes. J'ai retrouvé la recette.

Pour 2 personnes:

4 bonnes pommes, 200g de farine, 2 c a s de
sucre glace, 1 L d’huile pour friture, 4 ceufs,
50g de beurre, 10cl de lait, 1 sachet de le-
vure, une pincée de sel

Dans 1 saladier, disposer en les mélant la
farine, le sel, la levure, faire un puits au centre.
Séparer les jaunes d’ceufs, garder les blancs,
et les verser 1 & 1 en mélangeant petit & petit.

Faire tiédir le lait, fondre le beurre et ajouter
la préparation tout en remuant.

Laisser reposer une 1/2 heure puis incorporer
avec délicatesse les ceufs montés en neige.

Eplucher, évider et couper les pommes en
rondelles, pendant que I'huile chauffe.

Tremper les rondelles dans la pate et les
plonger 1 & 1 dans la friture, laisser cuire en
surveillant la couleur de chaque coté.

Les servir chaudes et saupoudrées de sucre
glace. Le mieux c’est encore de manger avec

1-Cdte de Provence ou du Var
2-La Clape, Ch. Karantes

3-le Faite de St Mont
4-Tempranillo, Ribiera del Duero
5-liste ouverte!

Jambon a PPéchalote.
Pour 2 personnes:

2 tranches de jambon de campagne d'un
bon demi centimétre, 4 échalotes, 2 ¢ & s de
vinaigre de vin, une belle noisette de beurre,
du poivre, persil

Ciseler les échalotes et les faire revenir avec
le beurre, jusqu'd une belle couleur puis
les retirer. Faire cuire & feu vif les tranches de
jambon juste le temps qu'il faut. A ce moment
rajouter le vinaigre et les échalotes.

Laisser cuire 2mn, rectifier avec du poivre, on
ne sale pas du jombon qui cuit! Servir bien

' chaud, coiffer de persil. :
Si c’est possible un accompagnement de mi-

secs ou tarbais pourrait combler gourmets et
gourmands.

Pigeons petits pois
Pour 2 personnes:
2 pigeons, 1kg de petits
pois, 150g de lard
maigre coupé en dés,
30g de beurre, 1 c & s
d’huile d’arachide, sel, poivre

Dans la cocotte faire chauffer la moitié du beurre et de
I'huile. Saisir les pigeons sur toutes les faces, saler, poivrer.
Ajouter un verre d'eau et cuire 30mn & feu moyen.

Retirer les pigeons et les réserver au chaud.

Dans la méme cocotte, glisser le reste du beurre et faire
revenir 3 & 4mn les dés de lard. Incorporer les petits poids
avec 2 verres d'eav.

Laisser cuire 10mn, puis remettre les pigeons au feu encore
10mn. C'est le moment des bourgognes 1er cru!




A TABLE COMPAGNONS!

En (re )feuilletant le superbe livre « Cuisiniére poitevine », Ed° St. Bachés, j 'ai été rattrapé par des escargots, ancienne recette a ne pas oublier!

De: Francoise et Simon , pour 6 pers.

Ingrédients, 200 escargots petits gris, vinaigre, gros sel, 3 tétes d'ail,

2 c a s de farine, huile neutre, persil, 100g de mie de pain sec, ...

Etapes : 1) Ramassez les escargots (attention aux périodes d'interdiction)

2) Laissez les jeuner dans une caisse en bois au frais pendant une dizaine de
jours. Les bétes vident leurs tripes en 48h, dans la foulée leur donner du son,
pour la perte d’amertume et la toxicité éventuelle,

3) Lavez les au jet d'eau et mettez les dans une bassine.

4) Arrosez les de vinaigre, gros sel et farine. Laissez les dégorger 2 heures
minimum. Lavez les de nouveau & grande eau. Dans un faitout glissez les bétes
& cornes d sec. Retirez I'écume & I'aide d’une cuillére, dés qu'ils ne rejettent
plus d'eau ajoutez 4 sas d’huile, faire frire 4mn, sans attacher au fond! Versez
ail et persil au gré et refaire frire 4mn, salez & poivrez. Versez 11 de vin blanc
sec et 1/2l d’eau.

5) Laissez mijoter durant 3h. Une heure avant de servir préparez la liaison
dans un bol, avec une tasse d’eau, la farine, la mie de pain sec, incorporez la
préparation au troupeau. Laissez mijoter une heure et servir bien chaud.

6) Cette recette est excellente le jour méme et encore meilleure le lendemain!

Rappel de la chanson: Quand tu me fais d' la sauce aux lumas / qu'y entends
tieux qui gargottent/ y t'bis’rais sur les 2 jottes/ y seu benaise dans ma pia ...

Les blancs secs de Jasniéres
(72) sont issus de chenin.

Parfois un peu coiteux,
jusqu'a 69€

LV LN
'Ces 2'la sont des jumeaux, 'un
e her, lequel?!

36 eux est gaucher, lequel?!

“d  Un grand Chablis peut
codter jusqu'a 136€. Un
aligoté ou un Beaune de
= Nolay¢a tient la route
Aussil

Escargots en meurette et girolles
De Jean-Marc CLUZEAU.

Ingrédients par personne: 20g lardons
fumés, lTou 2 ceufs pochés, 30g girolles,
1 petite échalote piquante, 20g pain

tranché, 80g chair d'escargots, 11 de Htes
Cotes de Beaune (tenant compte du nombre de
convives), 1 ¢ a s de fond blanc, sel,
persil, vinaigre, thym, huile d’olive...

1-Préparer un fond de veau aromatisé au
thym,

2-Faire rédvire le vin rouge et les échalotes,
3-Mettre en température les escargots, girolles
et lardons, saler poivrer, réserver,

4-Pocher le ou les ceufs dans le fond blanc
vinaigré,

5-Couper en fines tranches le pain, le toaster
6-Le persil en finition

poivre, 1

Escargots a la Narbonnaise
Ingrédients pour 6 pers.
6 douzaines d'escargots cuits en conserve,
4 gousses d’ail, 240g de mayonnaise, 1 c a s
de poudre d'amandes, 1 ¢ a s de lait, sel et
poivre, pain de campagne
Préparation: égoutter les escargots, dans
un bol mélanger la mayonnaise, la poudre
d'amandes, le lait, 1 ¢ a s d'eay, saler, poivrer
Peler et hacher I'ail finement
Dans une casserole verser I'hvile + 5¢l d’eau +
ail + sel + poivre, réchauffer le tout
doucement, puis ajouter les escargots
Continver & chauffer en tournant bien, verser
le contenu du bol, mélanger encore 5mn & feu
doux, servir chaud avec un Corbiéres Boutenac

MILLESIME 2
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Ana.lyses sensorielles selon des l
pros étrangers, Anglais, Américains ML msrves zonn el |Criteres Pts. Niveaux [Explications
et Allemands ... et baréme ==
du Compaguens
Couleur - clarté (max. 4 points en tout) 3 0l hon conforme, défectueux, inesthétique
La plupart des experts n'accordent que peu d'importance & |COULEURS ; couleur particuliérement
la couleur, car un vin rouge profondément foncé est certes
"beau”, mais ne signifie pas encore qu'il est de bonne quali- . . |- (1) laiteux, trouble, poussiéreux, ferne, sans éclat
té. Pour de nombreux consommateurs, la couleur CLARTE & PURETE clair, pur, brillant, cristallin
joue un role tout a fait décisif. Une belle coloration d'un vin
LY . oy kY ~
;'ouge permet d etre. moins crlhque quan'tlo son go.ut. La cou- olpas d'odeur reconnaissable, nauYals)
eur’ p?ermet tout'ef.o.ns de prfasumer. de I'dge du vin; le b.ord:_ défectueuse, avariée
extérieur est décisif. Les vieux vins rouges ont une teinte OI?EUR 1|faible, diffuse, retenue, neutre
brune. En vieillissant, les vins rouges deviennent plus clairs,: |Arome 4 2|conforme, propre, pure
tuilés, alors que c'est l'inverse pour les vins blancs. Les causes: |(flevr, parfum, nez) 3|ires expressif, parfumé, fin
du vieillissement du vin rouge sont la réduction et la précipi- 4 cqrqctérisﬁquel pqrﬁculiéremenf prononcée
tation des anthocyanes (colorants bleus + rouges). Mais la
clarté et la pureté sont bien plus importantes qu'une belle
couleur (subjective). Pour rappel & celles et ceux qui ont tenu le coiT
réle de jurés & Jaunay-Marigny on mettait toujours en attente oloaré
la note de « I'ceil ». Teneur en alcool, fruit, 1|pas de goit de vin, étranger
"""""" == |Extrait total (extrait), 2|vide, mince, peu expressif
Odeurs - aromes (max. 4 points en tout) Corps, structure, 7 3|rectiligne
au service le vin prend rapidement de la chaleur. Sans re-:  [texture, douceur, 4 - S|particulierement pur, expressif
muer on teste d'abord le vin en tranquillité. Une premiéere acidité, garomaﬁque, riche, riche /caractére
série de senteurs émane. Le verre est ensuite agité de |Propreté (pureté), stylistiquement exceptionnel, parfait
maniére & ce que le vin oscille juste en dessous du bord (les: [Tannins (tanins)
personnes inexpérimentées devraient essayer seules avant
de s'y risquer en compagnie!). Le nez plongé dans le verre,
on vérifie les émanations, on répéte 'opération plusieurs fois. IMPRESSION
Cela permet déja de déterminer par exemple le cépage |GENERALE
(’du o po‘,Jr Ies. vins .mono?epag.es 2 fyp:ques!. oL pet'J.t — 0 - 1|médiocre, peu harmonieux, tordu, désagréable
ega!emenf defermm?r. si le vin est jeune, mor, <.ucnde, ou sil quo'ln'te’ générale, 2|finale courte, peu harmonieuse, inexpressif
contient des sucres résiduels ... cette phase mérite du temps: [typicité, 3 |impression générale de rondeur
d'observation et coups de pioches dans la mémoire, |longueur en bouche, |5 4|longueur en bouche moyenne & longue,
pas seulement ciblée sur des vins). C'est aussi le moment e.q‘""b"e harmonie, équilibrée, typique, délicate
de mémoriser le ressenti pour rapprocher de la suite de la: |finesse, ) Sliongue persistance, finale trés fine,
dégustation. A la dégustation des ler crus/grands crus, on se stade de deve.lcfppe- trés harmonieuse, expressive, grand vin, qui ne se
. A . |ment ou maturité de .
souvient que les GC se sont fait attendre! : . discute pas
consommation
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. au service le vin prend rapidement de la chaleur. Sans remuer on

teste d’abord le vin en tranquillité. Une premiére série de senteurs :

émane. le verre est ensvite agité de maniére & ce que le vin
oscille juste en dessous du bord (les personnes inexpérimentées
devraient essayer seules avant de s'y risquer en compaghniel).
Le nez plongé dans le verre, on vérifie les émanations, on répéte

l'opération plusieurs fois. Cela permet déja de déterminer ;
par exemple le cépage (du moins pour les vins monocépages et '

typiques). On peut également déterminer si le vin est jeune, mor,
acide, ou s'il contient des sucres résiduels ... cette phase mérite du
temps d’observation et coups de pioches dans la mémoire, pas
seulement ciblée sur des vins). C'est aussi le moment de mémoriser
le ressenti pour rapprocher de la svite de la dégustation. A la
dégustation des ler crus/grands crus, on se souvient que les GC se
sont fait attendre quand les Ter crus se livraient d'emblée!

Le goiit, localisations et repérages, (pour 7 points)
*extrémité de la langue: sucre résiduel (sec & doux)

*bords antérieurs de la langue: salinité

*bords moyens de la langue: acidité (frais, doux, acidulé, acide)
*zone médiane arriére: tanins (Gpre & amer), onctuosité

*zone arriére: umami (glutamate)

La grille des goiits:

fruité (griotte), floral (acacia), minéral (silex), épices (poivre),
herbacé (foin), boisé (cyprés), sous-bois (humus), animal (cuir),
alimentaire (vanille), chimique (fermentation), empyreumatique
(torréfaction), ...

Impression générale , (pour 5 points )
L'impression générale (caractére) du vin est évaluée en
tenant compte de toutes les composantes. L'échelle se situe
entre la déception et le vin du siécle. Cela concerne
la qualité générale, I'équilibre (balance, harmonie),
la typicité, la finesse, la finale, la persistance ou
la longueur (se souvenir des caudalies) ainsi que le stade
d' évolution ou de la maturité au moment de la
dégustation du vin. Rappel: 1 seul vin a requ I'appréciation
globale de 20/20 des Compagnons d’hynao, mais qui s'en

Notation

Explication

x/ 20

Symbole *

x/100

injouable

Vin présentant des défauts
graves, défigurants

50 - 89

médiocre

Vin présentant des défauts
importants, consommation dé-
conseillée

60 - 69

suffisant

vin trés simple, dont les défauts
I'emportent sur ses qualités

jusqu'a 9,9

10-174

passable

vin neutre et simple,
sans défauts rédhibitoires.

10

-11,9

15-19

bon

Propre, le plus harmonieux
possible, dans le meilleur des cas
vin typique. Généralement
agréable a boire.
Pour un vin de base, il est
supérieur & la moyenne,
cela indique certaines faiblesses.

12

-13,9

% ¥k

80 - 84

trés bon

Vin remarquable avec de la
personnalité, expression, ainsi
qu'une certaine complexité
et profondeur, qui mérite de
I'attention.

14

-15,9

***Bronze

85 -89

excellent

Un vin de premiére classe qui
compte parmi les meilleurs de sa
catégorie, de son genre. Pureté
absolve, harmonie, profondeur
équilibre et caractére doivent
étre présents.

16

-17,9

***k Argent

90 -94

trés grand

Vin de classe mondiale avec de
la richesse, de la complexité
et expression pour wune
expérience inoubliable.

18 -

19,9

95 - 99

souvient?

grandiose et unique

vin que l'on peut seulement faire
différemment, mais mieux ne peut
étre concevable.

Un « vin du siécle. »

*kkkk Platine

100




RENDEZ-VOUS AU GRAND TAPAGE DE GUEULE!
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des ¢ JOYEUX » Bzotés
Retour de Ia CHASSE au DARIV

Radis - Selle

Mi::::a Fleurs de Ruisseau
Two-Step Pagaie de cochonneries
Ttk Poil aux pattes cire grasse |
Filez & I'Anglaise - aux pot.. ironts
o i Mollets de cogs brilés
Valse Salade perforée
Fox-trott Haricots, vers piqués
Berline Fromage Defacteur
Américain Mangeski-Restt
Salmis Sort - Bey
= Mars ou Tiré - de la Trinité

EMP, BAUNIZA, AU THIBRS

A la table de
. nos anciens

il faut
de I'esprit,
de "humour,

delucuhur@'

des idées
foHes,suvon
danser
et... de
'appétit!

——

MILLESIME 2024

JM R

]Dk.numnn

MENU

@revet’ces Sa.ucisson. R&dis DBeurre

ggt(lsaczenne d’york

Sa.u.mon sauce @énevo:se

Eh&bea.ubna.nt Epema,g

Serbets au @herrg
Tonds d’ﬂrhchauts Parmesan

gmde tmffée sur cressen .

@lace Pralinee
Feuilles  Checolat
Fours Elaces
gessert = fruits

Cate

VENS
MADERE - St-EMILION - QUARTS DE CHAUME
MOET ET CHANDON

Geirfqh‘ll, Hotel du Cheval Blanc, S‘-Georges-sur-Loire.



L’éthylotest
est_en Opt'l on
& obligatoire! Aprés un
A séjour en
Charente au
début des

années 50 je

suis revenu

dans le 86 en
1957.

A St Martin
Ta riviere,
je me suis
retrouvé dans
un hotel /
bar /
restaurant /
épicerie.

La banniere,
de fer
rouille,
annoncait:
Horel de Ia Boule a’or,
J’y ai connu
des banquets

Jamais de la
ta11]e qe
celui-ci.

Bon appétit!

gargantuesques |

MILLESIME 2024
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LES COMPAGNONS D'HYNAO - Adhérents année 2024
Nom / Prénom / Adresse / CP / Ville

ANDOUCHE Bernard, 17 résidence Roc Vert 86340 Nieuil I'espoir
ARCHAMBAULT Frédeéric, 26 avenue Paul Claudel 86240 Ligugé
AUMAITRE Johann, 74 La Grand Rue 86240 Ligugé
BARRIQUAULT Sébastien, 5 rue du bois de la loge 86240 Ligugé
BARRAULT Joél, 29 la Brassaise 86240 Ligugé

BLANCHET Gérard, 10 avenue du noyer au roy 86240 Ligugé
BOUILLY Martine, 26 rue des Genéts 86000 Poitiers

CACHART Xavier, 2 rue des cassons 86240 Ligugé

CARON Jéréme, 10 rue des Erables 86160 Marnay

CHARLES Jean, 9 rue Richard Coeur de Lion - Montreuil Bonnin 86470 Boivre la Vallée
DELHOMME Christian, La Briffaudiére 86240 Ligugé

DOMINOT Pascal, 14 Avenue du Moyer au Roy 86240 Ligugé

FAROU Johnny, 20 rue de Fougerat 86340 Nouaillé Maupertuis

GRASSIEN Myriam, La Charauderie 86340 Gizay

GRASSIEN Jean-Yves, La Charauderie 86340 Gizay

GOURDON Guillaume, 86340 Gizay

GOURDON Sandrine, 86340 Gizay

LAIDET Michel, allée des bruyéres 86240 Ligugé

LARGEAU Catherine, 18 avenue Charles de Gaulle 86240 Ligugé

MERCIER Jean-Pierre, 7 Allée des Ringettes 86240 Ligugé

MURGUET Denis, 18 avenue Charles de Gaulle 86240 Ligugé

PIERROT Catherine, 5 allée des plantes 86240 Ligugé

POUDOU Jean, Les Alleuds 86240 Ligugé

RICHARD Jean-Michel, 6 allée des plantes 86240 Ligugé

SAINSON Emilie, 9 rue de la Chaine 86240 Ligugé

SOUCHAUD Alain, 47bis avenue de Poitiers 86240 Ligugé

SOUCHAUD Yvette, 47 bis avenue de Poitiers 86240 Ligugé

ST-GENEST Patrick, 29 rue du champ rouge 86240 Ligugé

TERNY Patrick, 1 La Bordiere - La Chapelle Montreuil 86470 Boivre la vallée
TERNY Stéphane, 46 rue des jardins 86240 Ligugé

VERPLANCKE Daniel, 3 rue du bois de la loge 86240 Ligugé

Soit 31 membres dont 10 hors commune en 2024




