
VINS tlE PAVS €FIARENTA5S" Le 16" concours s'est déroulé à Saint-Ceorges-
des-Coteaux. l-es lauréats pourront le siEnaler sur l'étiquette dès l'été

mégustatËæm ffie præËr?rtËor"p

e concours des vins de
pays charentais existe de.
puis dix-huitans, mais ce
la fait deux ans seule

ment que le svndicat des
producteurs a voulu f intégrer au
concours des Saveurs de Poitou-
Charentes, organisé par I'Institut
régional de la qualité agroali-
rgentaire. Por-rrtant, sor!s cPl!e
même houlette. les vins d'ici se
distinguent toujours des autres
produits de bouche puisqu'ils
sont dfgustés avant 1'été, quand
les autres mets -dont d'autres
produits alcoolisés tels que le pi-
neau ou le cognac - le sontavant
les Ëtes de fin d'année.

C'est ainsi que le dernier
concours cles vins de pays charen-
tais s'est déroulé la sernaine der-
nière à Saint-Georges-des-Co-
teaux. r< Le règlement est le
inême, le nom du concours aussi,
mais les virls de pays charentais
ne sont jamais dégustés clans le
cadre des Gastronornacles, festi-
va1 alimentaire qui dure trois
jours à Angoulême à la fin ne
vembre >, explique Jacques Cha-
bot, de la direction des services
vétérinaires de la Charente et or-
ganisateur du concours.

Pourquoi ce choix? < les vins
de pays charentais ne sont pas
des vins de garde. C'est pour cela
qu'il est intéressant de ies faire
concourir avant l'été parce que
les viticulteurs ont encore du
stock de la vendange précédente,
alors que, si I'on attendait les ê
tes de Noël, les caves seraient vi-
des ! Autre avantage: les vigne
rons primés ont le droit
d'apposer 1'étiquette du
concolrrs sur leurs bouteilles dès
l'été, ce qui est intéressant d'un
point de vue cornmercial >, ex-
plique Maud Courtois, chargée
de la prornotion au Comiré de
promotion des vins de pays cha-
rentais.

Ainsi, au restaurant la Forge de
Bacchus, à Saint-Georgesdes{o
teaux I'autre jour, quatrevingt-
dix échantillons du millési
me 2003 étaient présentés - à
I'aveugle évidemment - âu pa-
lais de vingkinq dégustateurs,
qu'ils soient cavistes, courtiers,
négociants, ænologues, viti-
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culteurs, journalistes, techni-
ciens viticoles ou amateurs. Et ce
sont les notes qn'ils ont données
à chaque bouteille qui ont per-
mis d'attribuer des Saveurs cl'or,
d'argent ou de bronze aux diffé
rents candidats (1).

Le pdrnarà; En vins blancs,
dans Ia calégorie assemblage,
Unicognac à Jonzac reçoit I'or et
le bronze, tandis que 1e GÂEC
Brard-Blanchard (Cognac) ob-
tient I'argenl.

Dans la catégorie ç@!gggg,
Denis Maurice de Guizengeard
(Charente) reçoit I'or, Lionel Gar-
&aC de Cozes, et Chrisûan Jobit,
de Graves (Charente) reçoivent le

"brrlrngÊ:.
Dans la catégorie colombard,

Unicognac reçoit I'or, Michei Tar-
det, rle Saint-Pierre<l'Oléron, I'ar.

gent, et Denis Maurice Ie bronze.
Enl-in, dans .la catégorie sau-

r la:SARL Gardrat,de6
.zs;.reçoiË I'or le GAEC Gourdet
des Réaux reçoit l'argent, tanciis
qu'Unicognac et la Cave du Lib+
reau de Siecq reçoivent chacun
une Saveur de bronze.
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en catégolie as-

sernblage, la SARL la Fine Goule
d'ArtJrenac et l;ione] Gardrat re
çoivent liÊrgent,1EARL le Plantis
des Vallées. de Macqueville, et la
Coopérative des vignerons bio
des Charentes de Sieq reçoivent
le bronze.

Iin catégorie cabernet sauvi-
gnon, le GAEC Chapon d'Ozillac
reçoit le bronze.

Enfln, en catégorie merlot,
Alain Pillet, de Roufflgnac, reçoit
I'argent.

EnWs-æugs, en catégorie as-

semblageg{Sâ,. la SARL Claude
Thorin, de Mainxe (Charente) et
la caveACVde Segonzac {Charen-
te) reçoivent I'ot, **Seinf .çr.A*t
recoit I'argenl.

En catégorie assenrblage 2oOS,

Unicognac reçoit I'or, la SCA Ca-
ve de Saint-Sornin (Charente) ain-
si que Caroline Quéré et Mat-
thieu Jélineau. de Chaniels,
reçoivenl I'argenL

En catégoiie cabernet sauvi-
gnon, Unicognac reçoit I'or.

En catégorie merlot, les Vigne
rons de Goulebeneze, de Burie,
reçoivent l'argent et la Cave des
Hauts de Gironde, de Marcillac
(Gironde), reçoit le bronze.

(1) Résultats disponibles sur rww.saveurs-

poitoucharentes .com


