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Le Languedoc - Roussillon
--------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------
Entre la bordure méridionale du Massif central et les régions orientales des Pyrénées, c'est une mosaïque de vignobles et une large palette de vins qui s'offrent à travers quatre départements côtiers : le Gard, l'Hérault, l'Aude, les Pyrénées Orientales, grand cirque de collines aux pentes parfois raides se succédant jusqu'à la mer.
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Les 4 vins dégustés
* Vin n° 1 :
VDP de l'Hérault 2008

Mas de Daumas Gassac


Encépagement : 80% Cabernet Sauvignon, 20% de 10 cépages variés
On appelle VDP, certains vins de table portant l'indication géographique du secteur, de la région ou du département d'où ils proviennent.

La région Languedoc-Roussillon est le premier ensemble viticole français, elle produit près de 80 % des vins de pays de France.

Le Mas de Daumas Gassac est un domaine viticole situé à Aniane dans la vallée de Gassac (département de l'Hérault). Ses vins (blanc, rosé, et rouge) sont classés en vin de pays de l'Hérault. La raison en est le choix fait de l'encépagement qui comprend sur le domaine des variétés étrangères à celles retenues dans l'appellation Coteaux du Languedoc. En dépit de ce choix, les vins du domaine, compte tenu de la qualité exceptionnelle de ce terroir viticole ont été salués par la presse nationale et mondiale comme un grand cru du Languedoc.

Notes : RVF 16/20, Gault Millau 16/20
« Le rouge 2008 nous convainc par son élégance de texture, sa trame précise et élancée, au grain de tanin très fin : c'est un vin raffiné, encore un rien austère mais apte au vieillissement. » (Les Meilleurs Vins de France 2011 - RVF).
« Un millésime 2008 du meilleur cru, réunissant toutes les conditions de la grandeur ! » (Les Meilleurs Vins de France 2011 - Gault Millau).
Dégustation :
Œil :
Robe intense aux reflets violacés.
Nez :
Profond s'ouvrant sur des notes de petits fruits noirs et d'épices douces.
Bouche :
Séduisante et fruitée à la texture fine et la finale ample à souhait.
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* Vin n° 2 :
AOC Côtes du Roussillon Villages 2007



Domaine Gauby (Vieilles vignes)
Encépagement : 35 % Carignan (125 ans), 30 % Syrah (20 ans), 25 % Grenache (55 ans), 10 % Mourvèdre (25 ans)
Cette appellation est issue des meilleurs terroirs de la région. Les Côtes du Roussillon Villages sont localisées dans la partie septentrionale du département des Pyrénées Orientales.

La taille de la vigne est courte afin d'obtenir de petits rendements et des qualités optimum. De ce fait, la vigne vit très longtemps.

Gérard et Lionel Gauby (père et fils), deux passionnés du terroir, ont hissé leur domaine parmi les meilleurs du Languedoc. Mondialement reconnu, et travaillant en biodynamie depuis 2001, leurs vins sont le reflet de leur exigence. Leur distinction : produire des vins méditerranéens à l'équilibre parfait.

En véritable ami de la nature, il cherche à préserver au maximum la diversité du biotope, cet écrin naturel dans lequel ses vignes s'épanouissent. C'est simple, il n'existe rien de comparable dans le Roussillon.
24 mois d'élevage (100 % barriques), dominante majeure de fruits noirs (mûres).
Notes :

- 16/20 - Grand Guide des Vins de France 2010
- 17,5/20 - Guide des Meilleurs Vins de France 2010
- Note Robert Parker : 94 - 95/100
- Domaine noté 3*** - Producteur de très grands vins au Guide des Meilleurs Vin de France
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* Vin n° 3 :
AOC Coteaux du Languedoc 2003
Domaine Peyre Rose (Syrah Léone)


Encépagement : 70 % Syrah, 15 % Grenache, 15 % Mourvèdre
168 communes, dont 5 dans l'Aude et 19 dans le Gard, les autres étant dans l'Hérault, constituent un ensemble de terroirs disséminés en Languedoc, dans la zone des coteaux et des garrigues s'étendant de Narbonne à Nîmes, du pied de la Montagne Noire et des Cévennes à la mer Méditerranée.
Ces terroirs spécialisés plus particulièrement dans le vin rouge et rosé produisent des AOC Coteaux du Languedoc, AOC depuis 1985.

"Tout les vins produits ici sont au sommet du Languedoc."
(Le Grand Guide des Vins de France 2009)

Un vin imprégné par la haute chaleur de l'année, avec une force et une concentration remarquable dans sa jeunesse.

Il dégage de puissants arômes de fruits confiturés, cassis, framboises, cerises et quelques notes de grillées.
Notes :

- 17/20 - Le Grand Guide des Vins de France 2010
- Domaine noté 4**** - Producteur de très haute qualité au Grand Guide des Vins de France 2009
- Note Robert Parker: 92/100 (Juin 2009)
- 17,5/20 - Guide des Meilleurs Vins de France 2011
Dégustation :
Une robe intense au nez puissant de fruits rouges et noirs, cassis, framboises, cerises et de notes de noix grillées. Une bouche moelleuse et concentrée. Un vin ferme dans sa jeunesse mais aussi complexe et grandiose après 5 ou 6 ans de garde.

* Vin n° 4 :
AOC Banyuls 2001


Mas Cornet


Encépagement : 100 % Grenache
Le Banyuls (VDN) (du nom de la ville de Banyuls-sur-Mer) est un vin doux naturel issu de vieilles vignes cultivées en terrasses sur les coteaux pentus des Pyrénées qui surplombent la Méditerranée. Son aire de production est limitée aux quatre communes de la Côte Vermeille (Collioure, Port-Vendres, Banyuls et Cerbère).

Élevage : durée minimale de 10 mois pour les Banyuls.
Pour les Banyuls et Banyuls Grand Cru traditionnels : Milieu oxydatif Les vins sont élevés plus ou moins longtemps dans divers contenant de bois, foudres, cuves, barriques ou demi-muids. Ces pièces de bois sont généralement très anciennes. Le vin y est laissé au contact de l’oxygène. Cette oxydation est parfois accélérée par un élevage en plein air. Au fil du temps, les arômes de fruits murissent puis cèdent le pas à un complexe aromatique très riche de fruits secs, tabac, cuir, épices... C’est ainsi qu’apparait peu à peu l’arôme rancio caractéristique de cet élevage.
Dégustation :
Robe rouge cerise intense avec une frange pourpre.

Nez : fruits rouges intenses, griotte, mûre... Des notes de vanille douce et de thé légèrement poivré.

Bouche gourmande et harmonieuse sur la douceur et l’onctuosité. Des tanins doux accompagnent une finale exaltante sur les mêmes fruits rouges qu’au nez.
"Muté sur grains" : On pratique l’ajout d’alcool (le mutage) en présence du mout et avant pressurage, c’est à dire que nous sommes en présence du jus et des matières solides (pulpe, peau et pépin). Lorsque l’alcool (exclusivement d’origine vinique, titrant minimum 96° et rectifié 2 fois) est ajouté au mout en fermentation, celle ci s’arrête et on laisse le tout en, macération de 1 à 3 semaines selon les types de vins souhaités. Cette longue macération permet une extraction plus importante des anthocyanes, des tanins et d’arômes. On obtient des vins de longues gardes.
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