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paille & chaque repas’™:

voila le précieux recons-
tituant que prescrivait le mé-
decin de Menétru-le-Vignoble
au début du siecle. “Aujour-
d’hui encore, avoue Frangois
Mossu, viticulteur a Voiteur,
on ne va pas rendre une visite &
I'hdpital sans apporter de vin
de palle”. Le fameux nectar

Le Verneis. Alain et Jean-

vin de paille a base de char-
donnay et surtout de savagnin.
La robe topaze, les aromes
d'amande, de noix de cajou et
de paprika annoncent une
bouche volumineuse et char-

soins ¢t d'engouement. On
commence par choisir les plus
beaux raisins. Le poulsard
pour le fruité, le chardonnay
pour la finesse et le savagnin
pour la charpente. Ensuite, on
ne vendange pas, on cueille !
Nuance de taille quand on sait
le prixdulent et délicat séchage
des baies sur claies en local ac-
ré. Un automne pluvieux et
tout peut pourrir ! Une fois pas- -
serillés (desséchés par concen-
tration-du sucre), les raisins se-
ront pressés, 8 Noél ou cn mars,
selon la concentralion recher-
chée. Vin de paille i foie gras,
plussecet plus vineux ou vin de
paille i dessert, plus confit, plus
moelleux. 11 parait que I'étince-
lant breuvage donne de l'esprit
aceux quin'en onl pas..,

garder sans hésitation.
Gaec Baud,

pour le vin de paille,
le raisin | est séchés
pendant 2 mois str
un lit d& pailfe dans

Ge vin de paille a tot ce qu'il
faut pour vous charmer : la ro-
be dorée aux nuances rosées,
les arémes de flei de giroflée,
liqueur de noisette, moka,
confiture de lait et agrumes
coiffits, la texture souple, vive
et corsée, la fnale de camelle
composen un ensemble har-
modieu, concentré qui alfie fi-
nesse et puissance.
Francois Mossu,
39210 Voitenr.
Tél. 03 84 8526 35.

En 94, les poulsards ont grélé a

Michel Baud ont donc fait un

pentée. Superbie bouteille a |

39210 Le Vernois.
Tél 0384253141,

95 a été un millésime difficile
n : pour le vin de paille, Heureu-
i sement Richard Delay dispose
d'un local sec et trés aéré. -
Pressés janvier 96, ses char-
donnays (2/3}, poulsards et
savagnins {L/3) ont donné un

vin de paille trés concentré, a | =
la fois rais et velouté, aux dé- |¥ec -
licieux ardmes de fruits secs |

et de marmelade d'orange.
Richard Delay,

39570 Gevingey.
Tél0384474678.

traditionnellemengg."

un local aéré ét sec.\
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¢ =4 ...levin de paille

|

[25]
Rien de plus flatteur que ce vin
de paille a la robe ambrée et
aux puissants aromes de ly-
chee, d"abricot, de ceeur d'ar-
tichaut et de mandarine confi-
te. La bouche est opuiente,
moelleuse et miellée a sou-
hait, sans aucune lourdeur
toutefois, grace 2 une fraiche
touche de gingembre en finale.
Une véritable friandise !

André et Mireille Tissot,
39600 Montigny-lés-Arsures.
Tél 03 84 66 08 27,

Triés a la vendange, en caget-
te, les raisins de savagnin et
de poulsard (fort peu de char-
donnay) ont donné 1in beau vin
de paille aux ardmes de fruits
secs, datte et amande, de [
fruits confils, orange et abri-
cot. Lafinale épicée et men-
tholée donne beaucoup de
fraicheur a ce vin qu'il est
conseillé de gardey.

Fruitiére Vinicole d’Arbois,

39600 Arbois.
" Té.0384661167.

nay (60%), de savagnin et de
poulsard, ce vin  la robe am-
brée aux nuances crangées
développe une riche palette
d'arbmes : datte, amande et
naisette, écorce d’agrumes
séchés. Ce magnifique vin de
paille puissant et velouté
s’achéve sur une vivacilé épi-
cée propre a la garde.
Domaine de Monthourgeau,
Jean Gros, 39570 L’Etoile.
Tél. 03 84 47 32 96.




