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Unmillésime

dexception

malgre lamétéo

Viticulture

Lerosé Cotesde Provence
Sainte-Victoire 2016 a été
plébiscité par le jury
gustatif,

Unbonprésagealors que
lesvigneronsdel'associa-
tionpréparentlamisesurle
marchédeladerniérepro-
duction.

TRETS

La vague de froid n’a pas dé-
couragé les viticulteurs. La taille
est en cours, une phase décisive
dans la préparation de la récolte
prochaine, avant que la vigne ne
quitte sa période de repos.

Pour les vignerons de I’asso-
ciation Cotes de Provence Sainte-
Victoire c’est aussi le moment de
préparer la mise sur le marché de
la derniére production. Comme
c’estdevenu une coutume, la tren-
taine de caves coopératives et do-

. maines a soumis, au verdict de

Spécialistes, la dégustation « a

T’aveugle » de la production du ro
sémi].lésimezols. ;

La quarantaine de jurés est
composée pour partie de tech-
niciens des caves mais aussi de
spécialistes comme les cabinets
d’cenologie de 1a région, de repre-
sentants du syndicat des Céotes de
Provence et sommeliers. « Nous
attendons avec impatience l’ap-
Ppréciation du jury car cette an-
née a été ponctuée d’'aléas clima-
tiques entre gelées tardives et sé-
cheresse », confie Jean-Jacques
Balikian, le directeur de I’asso-
ciation. Munis du questionnaire,
les jurés s’appliquent a évaluer
chaque échantillon. A peine versé

dans le verre, la couleur est d’em-
blée soumise au regard tandis
que la main, dans un mouvement
tournant, fait dégager 1'aréme.

C’est alors la phase du goit, du -

contact en bouche. Le silence ac-
compagne les gestes, la notation
de chaque critére deux heures du-
rant.

L’épreuve terminée, chaque
juré présente son appréciation
d’ensemble sur le millésime. La
couleur du rosé est soumise a cri-
tigue, entre le trop pale et foncé.
Une donnée pour une part sub-
jective car sujette aussi 3 la de-
mande du consommateur. « Si les
investisserments importants réa-
lises ces derniéres années Dermet-
tent unmeilleur travail et une mai-
trisede la couleur, attention tout de
méme aux limites du "trop pale” de
notre rosé », souligne Olivier Su-
meire, président de 1’association.

Il précise.que si les avis sont par- |

tagés sur la couleur, la dégusta-
tion dégage une homogénéité du
terroir avec son excellent fruité
et sa légére acidité propre 3 ce ro-
sé de Provence. Une tendance que
confirment certains jurés, ab-
sents depuis plusieurs années qui
ont pu « mesurer » I’évolution des
‘qualités de’appellation,

Le dépouillement des ques-
tionnaires, a I’issue de ce « tour
de tables », vient confirmer I’ap-
préciation de chacun. La quali-
té est bien homogéne entre les
caves et domaines qui gardent
leurs « touches » particuliéres,
« Malgré nos craintes en début
d’année avec la météo, nous avons
un millésime 2016 exceptionnel,
nous pouvons dire un grand mil-
lésime », confirme Olivier Su-
meire. Chaque cave et domaine
peut maintenant se présenter aux
concours avec confiance.
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