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« Dis-moi ce que tu manges. jet=dirai quitu es. » Le célébre aphorisme
de Brillat-Savarin vaut pour les hommes comme pour les territoires
Autour de Tain-lHermitage et de Tournon-sur-Rhéne, voisins de
fleuve entre Drome et Ardéche, se tient un pays du golt retrouve.
Une invitation a passer a table autour de vins et de saveurs du terroir.
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Fabien Louis,

sommelier el caviste

a Tain-I'Hermitage, au
restaurant Des Terrasses
du Rhéne au sormmelber.

Dol gue vienne le regard, nord on midi, que
vous avez choisi la nationale 7 ou sa jumelle
ardichoise la D86, elle domine, puissante, indes-
tructible, 1 v a plus de cing millions dannées,
le Rhine s'est encaisse L, erensant un défile
Slroil. Voili une ile granitigue du Massif central
dans le couloir rthodanien, ELsur guelques cen-
Laines de metres, des terres calcaires, siliceuses,
des sols de ravinemenl, des terrains argileux..,
Une curiosité géologigue. La colline en impose
aussi par ses vins nés d'une poignée de ceps:
130 heetares de vigne parmi les foooo hectares
de la Vallée du Rhime. Le fameux Hermitage
«La Chapelles 161 s'enorgueillit d'avoir ete
classé parmi les dix plus grands vins du
XN siecle. Lendroit éait done révé pour sinter-
roger sur le goiit du vin avant de franchir le pont

«I1 faudrait pouvoir croquer
le raisin pour se rendre compte des

différences de gott selon les sols.»
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L wigralbils

de lHermitage s'étend

SUr frois COMmmunes

di L Dréirme: Tain-U'Hermitage,
Crozes-Hermitage et Larnage.
e, & Tain-U'Hermitage.

entre Tain el Tournon et de se laisser porter par
le mistral vers les appellations de la rive droite:
Saint-Joseph, Cornas, Saint-Péray. « Suand on
vodt un terroir, on comprend le vins, explique
d'entrée de jen Fabien Louis, sommelier et
caviste installé au bas de la colline. EL Cest a
pied quil faul le «voirs ce terroir, Galels roulés,
sable, puis granil...

Aux racines du goiit

Le bruit de nos pas nous renseigne sur |a
géologie. Au lieu-dit Les Bessards, apres quelques
minutes de marche, ¢a crisse. Le granit régne
en maitre. N faudrait powvoir croguer le raisin
pour se rendre compte des différences de gont
sefon les sols: des peaey plus ou moins dures, des
bates plus ou moins juteuses. Ce sont les pepins
gui permettent aux vignerons de juger de a
bonne maturité du raisin avant la vendange.»
Pour simplifier et pour un meme copage: sur
les galets, ronds et lisses, les vins seront plus e

. iodnanc
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«Les viticulteurs d’ici ont une

conscience du “beau fruit” et
une fierte de leurs paysages.»
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my souples: sur le grarit, dur el anguleux, les
ving plus tannigques. Iei. la syrah fait les rouges.
Sur la rive d'en lace, mémes terrasses, méme
roche mére, méme syrah, mais d'autres vins:
les saint-joseph. Le termir est une alchimie du
sol, du climal el des tachnigues de culture.
Toujours en montant vers la chapelle
coiffant la colline, nous croisons des
ouvriers de la maison M. Chapoutier.,
Certains restaurent des murs en
pierre, d'autres travaillent le sol. Les
pentes sont telles que le cheval de
trait qui a repris du service serait a
la peine. Alors c'est 'homme qui 5"y
colle, au piochon ou arc-bouté sur le
soc dune petite charrue tirde par un
trenil, Clen est fini des herbicides

depuis que Miche]l Chapoutier a pris

ﬁﬁ CESTHMATION

Le =« sol vivant » de la Maison M, Chapoutier,

Dans les parcelles
les plus abruples,
la travail de la vigre:
doit #tre effectLs

a la force des bras.

le virage de la bindynamie pour laisser sexpri-
mer le sol, Alhéric Mazover, 'associé d’Alain
Vode a Cornas, en parle avec passion: « Un sof,
ce west pas du minéral, c'est de fn microbiologie,
des hactéries, des champignons, des liens entre
hamus of argile. Ce sont d'abord les micro

areanismes qui differenciend nos terrotrs d40¢
Et ponr que ca fonctionne, il fawt un sol vivand.»
La Cave de Tain aussi a franchi le pas de 'agri-
culture biologique, sur ses vignes en proprieté.
Pour faire sans la chimie de synthése dans ces
terrasses impossibles 4 mécaniser, il
faut des hras. Par chance, la région
dispose douvriers agricoles qualifiés,
« Te wavais jamais v un tel niveau
d'excellence lechmique dans la condidie
de fa vigne ailleurs en France. el
grice a larboriculture. Pendant des
décennies, quand la culture des fruits
était plus rentable que la vigne, Ceit
aussi elle qui a financé Pentretion des
murs, Les viticultenrs d'ici ont une
comiscience di “hean fruil” et une fierié

Olivier Samin, cheaf
culsinier 4 Vesuvre dans le
restaurant gastronomique

Le Carré d'Alethius,
a Charmes-sur-Rhone.

de lenrs pavsagess, explique Xavier Gomart,
directeur de la coopérative, Ainsi va I'économie
agricole locale au fil de I'histoire, tantot coté
fruit, tantot eoté vin, Bt méme si les agriculteurs
n'onl pas Lous misé sur la typicite, les terroirs
et les bons produits sont ki: abricots, jus de
fruits, picodons, pigeons et pintadeaux, truffes...
Sans oublier les élégantes eaux minérales
d'Ardéche. Ce mest pas Olivier Samin qui vous
dira le contraire,

Crus, assemblages et accords

Ce jeune chef étoilé, ancien second d’Anne-
Sophie Pic a Valence, a [renchi le Rhine pour
poser ses fourneaux & Charmes-sur-Rhéine, an
Carré d'Alethius. « Fe voulads rester dans la ré-
Lion, sous ce climal, el sublimer des produits
merveillenx comme les trufes et les chdtaiones
dArdeche ou tout simplement les el fermiers. »
Ce soir-1a, ils étaient au menu: «euf de poule
modlet de M. Faval, gambas et encornets marinds

et snackés, velouté de poireaw au curry noir et

zestes d'oranges. Instinctives ou réfléchies, nées
d'un souvenir ancien on dune idée ahstraite,
les creations culinaires d'Olivier Samin font
vovager: en Orient avec du sésame sur une
canette; en Bretagne avec un har vif el indé dans
sa spirale dalgue. Chaque plat compose sa par-
tition, rythmée par un enchainement de goiits
et de textures.

Nicolas Loppin, le sommelier, conseille i
table: «La gastronomie sans les vins, cest bancal »
[l avance ses coups de coeur ou propose des
classiques. I 'y a pas un vigneron de la vallée
du Rhine présent i la carte quil n'ait rencontré,
& 7 0i appris mon metier avec eux, surle terrain
et dans les chais et je les suis millésime apris
millésime. » Nicolas et Olivier ont progresseé
ensemble et la carte s'est étaffee depuis 'ouver-
ture du restaurant en 2010. Les accords mets et
vins sonl aflaire de duo. «Powr trowver le e

Une cuiging de
salsan, imentive
et délicate..,

o TG E & valeur
par les choix avisés
de Mlcolas Loppin,
le sommedier

oy restaurant,
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Larientation pleln sud du vigneble
de Comnas, ainsi que sa disposition
on amphithéitre qui protége La

vigne des vents froids, el assumsnt
una maturité précoce,

W bon mariage, on choisit ce qui “fait” le plat,
tefle sance o lef ingrédient, » Sans le savoir-faire
des hommes, le terroir ne serail ren. Cest vrai
pour la cuisine, ¢a l'est aussi pour les vinifica-
tions, Vignerons et négociants s'attachent de
plus en plus i faire des sélections parcellaires,
avinifier séparément telle ou telle vendange si
elle le mérite. «Ch cherche & proposer une diver-
sité de cuves a lenologue pour gu'il compose le
vin imagine, tout en restant dans la typicité de
lappediation. Cest commee 5§ on dennait au peintre
une plus large palelte de couleurss, précise
Daniel Brissot, responsable des vignobles i la
Cave de Tain. Il est une aulre maison tainoise
qui 8y connait en terroir #t en assemhblage:
Valrhona, chocolatier des grands chefs et pitis-
siers du monde entier. «Comme dans le vin, if
v i des chocolats dassemblage, mais aussi des
“Purs origine” dowt les féves viennent d'un pavs
ou d'une région particuliére, el des “turs plan-
tation” nés sur une exploitation s, détaille Franck
Vidal, directeur de la Cité du chocolat, temple
des saveurs et des ardmes. On v suit les nenf
ttapes de fabrication du chocolat, Chacune
apportera sa touche a I'équilibre gustatif: 1z
[ermentation des feves pour faire naitre lesg
precurseurs dardomes, la torrefaction qui affirme

«Comme dans le vin,

| GASTRONOMIE

il y a des chocolats d’assemblage,
mais aussi des “purs origine”.»

le caractére du chocolat, puis le long brassage
linal -le conchage -, jusgu'a 3 jours 4 80"
Hestait 4 évoguer les mariages autour du vin,
Ce seront ceux imagingés pour une soirée par
Marie-Josée Faure, guide cenologique, et Luce
Lafaye de Micheaux, responsable des animations
chez Valrhona. Le couple syrah-chocolat noir
est bien siir une évidence pour révéler toute la
complexité des épices, mais les accords entre
un crozes-hermitage blanc, vieilles vignes de
roussanne ¢l de marsanne, et un chocolat au
lait expriment des subtilit?s inattendues.

Défenseurs du «blen-manger»

Marie-Josée Faure rappelait lors de cette
dégustation pleine d'éclats de rire que le sujet
est d'abord une affaire damusement et de plai-
sir. Trop sérieux s'abstenir, La dégustation
conjugue un temps suspenduw, véou dans sa bulle
autour de nos sensations et un moment de par-
tage joveux. Lanti fast-food! La méme ambiance
flottait & I"auberge Monnet, sur les bords d'un
hras du Rhione aménagé. Eric Seignovert, me

Cl-dessus &
gauche, Lla cité du
chocolat Valrhona
a Taln-U"'Hermitags,
veritable temple
du chacolat,

A droite, dégustation
dans la cave
coopérative viticole
de Taln en compagnie
de Danlel Brissot,
responsable vignoble,
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«L’ADN de notre territoire,

c’est la gourmandise...

Des vins, de belles tables, des

-“l-“ DESTINATION

“petits grands producteurs”...»

Eric &t Catherine
Seignovert, de
lAuberge Momrnzl

Rermy Medin,
wignersn au Caveau
La Beylesss,

4 Saint-Paray.

- |es mains habilement chargees de bouteilles,
passait de table en tahle proposer des vins au
verre, « 7e suis fils d'un pavsan-vigneron de
Saint-Fean-de-Muzofs, de la géneration de logri-
culture sacrifide, bien hewreux de voir des jeunes
repartir a la conquéte de coleanx abandon fEs
produire de bons cochons, du micl ou des Ié-
gumes. » Acquiescement de la téte antour de la
table, fourchette & la main et houche pleine.
Christophe Bonin, directeur de l'office de Lou-
risme Hermitage Tournonais, était a nos coles:
& LADN de notve territoire, c'est la fourmandise,
Et le développement de lenotourisme autour du
label “Vignobles et Découvertes”, la divection a
stefore. Des vins, de belles tables, des “betits grands
frroductenrs”™ ef ausss o8 cagettes de fruits cueillis
du foser, vendues au bord de fa route. » Dans ces
histoires de godt, tout n'est pas qu'affaire de
mode ¢t de business plan,

Vous comprenez micux pourguoi "'Unesco
a classé la gastronomie frangaise au patrimoine
mondial’? |

Hermitage Towrnonals ‘Tourisme
Usaie sites d accuail {Tam &t Tournar)
2t des propositons oenolourslioues
e la destnaton = D'rermitane
211 S3INE-)osep « Lo liess :
«Vigrobles et Decouvertes s
Tel L 75081023
hermitage-towrnonais-fourisme com
Rhkine Crassol Tourisme
e Ll o nas Sy Sainl-parany »
une destination labellises
ignobles el Decouvertes s
Tel 04754046 78
OO =CrUS SO - IOUMS M e COT

Care de Tain
Elue cave conperative de lannse

2015 par La Revue du vin de Frence

Visite guides des chais de vinifcation et

dglevage, nouedle Doutiue aves des

Comnplonrs de degustation (ouwwerte 7 147

et tmeraire packesine sur & colline

de MHemmilage @ppll smakohons

Explore-NeT i lage ok

el 04 7508 91 86

cavedetainoom

W, Chapoutier Lot ®

Degusiations au cavead el atelers
mEnsuels dmtation, acoord mets et wins!

aved repas sur place a lecole Michel
Chapoutier Splendides gites a louer
amenages dans J anciennes Masons e
Vignerons sdusss au coeur du vignoble
Tel 0475089261

Chapoutisnsam

Iromaine Aloin Viege SRl
Alain Yoge dans L2 village de Comas

depies 1958 annes de rapnss

de lexploitation patemells, fut lun

des artisans de a3 replantatssn

=4 de la renaissance des appellaions

€3 1 4

Camas et Saing-Pearay

Tél 0475403204,

alain-vwoge com

Reémy Nodin il
Jeune vignessn mstalle sur le gomaine

autour de la ferme fortifbee de a Baylesse

prrogr el familale depuss guatre

cenerations, & Saint-Péray. Production

cersornelle e acthite de cavisle

Tel 0A7s40 3500

Balades el dégustations

el passannants sommeliers
Peoidr Do vnir Les ving Oe la region Cher
Fabien Lows: bar a vins (fromages et
produits du temoir). cave 400 references)
el Dalade a pied cu & velo alectrigue
lavec GRS el road-book an version solo)
Mlane- losse Faure propose oS Cors
dinitiation. des veitas de domaines
£l des sorties en gyropode
Fabien Louis, Des Terrasses du Rhone
2l sormimalier, 3 Tain
Tél od 75 0B 4055
USommelier corm)

Lés ruines du chateau

de Crussol, une forteresse
rmédigvale du X1 siécle, sur
La eammune de Saint-Peéray.

Daadlesyvibooles Corm

Mane-Josee Faure Les SensCial

a Tournon

Tel DEB3C8 4885

vin-8t-sens cor
Balade gowrmande

A liritiative de [ofice de tourismea

N facon aniginale o' apenter les rues af
Ihistoire ce Toumon et de Tain: 2 heyures
da prameanade estivale awess ur e
2l ges anesdalas gow mandes. Sves
degustabion de produits emblématiques
o la Ordrne et de [ardéche
':ur.‘Hll.-:-::u‘._urr!;--':— - LOUNS T COm
e du Chovolal

Lhemis 1022 la chacalaterne "'._=-'|:.._:|'_.|_
alrbona fourms [es meilleurs chefs

at arbsars Ldes de la Cile du Choeadal
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251 N2 & 2006, & 13 suite de nombiress
evensments pedagodpaues nibies

par valrhons el a lengousment des
professionnels o du publc: La Cite auvre
| ses porles en 2013 Line invitation & percer
| a magee du chocolat. produt exclique

ab rnsleneux. Derniere la facade

nore e rouge. Lart el l& wocabulaire

de la degustation kes saveurs et andrmas
Ce grancs Crus, un voyade dans

s plantabions de cacaoyers. les secrets
de fabrcation Atelers pratiques, parooLrs
enfants et boutique avec lous les produits
de la marque Valhona. A Tain [Hermitage
Tel g4 7e 002727

Claduchocolal com

Vimeimm

FUine cussine de temoir = faton = grand-
mare = al mijptes pour leur specialits

de « Coooties = - poncluse de touches
eliques dans ure ambiance Detrot trds
soegnee. |Line Dalle vitnre pour les ving
Jaboulet Aine présantés & & boutioue
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Serace uniquerrent & rmidi

Reservation fortement consailléa

Tél o4 75092620

NEM BIOQ SOl com

Le Carre d ' Alethins

ESlephanes: Samin pour Thatel et Olivier
S0 Fhar. an cuising, donnant vie a une
miaison digne des plus grands noms de la
gastronomb: Menus plens de crealrals
complexite des saveurs, jusiesss

s cussons, Ef une jolie carte o ving
béen mise envaleur par kes conseils

chi scenmeler Micolas Loppin
Charmes-sur-Rhane, tel 04 7575 30652
eCarradalathius oo

Lépleerie fine L'escale
gourmande ardécholse,
& Taurnon-sur-Rhdne.

Anberge Mownel

Ce coupde de cavores, Enc el Catherine
Seignovert. fous amoureux de 18 region,
Sgrienl 717 ure Savoureuse cuising de
Distrod. & toul dans [hurour &t La Bonns
humewr Yaul le delour aussi pour a cave
Le peege a touchons, et les tres bonneas
addrestes darcheas par Enc
La Roche de Glun el o4 7584 5780,
aubergemonnet com

Fatel de fa Villeon

et demeura histonguea du XV siecle
renoves avec une attantion infinke ast
devenue [ecnn dun hotel pour amoureus
- 156 chambwres, dont 4 suiles - ou les
pieces de collection d'un cabinet

Che Cunoaibes woisirent aved du rmokilser
contemparan, Sublimes terasses a flanc
Che colline e viues sur e vieus Taurmon

Lin charme fiou

Tél o4 Feob8g750

bk el ched sl Coemy

Domaine de la Croéx du Verre L]
FDelx chamires d'hotes chez Manyline

| =t Civier Dumaire. vignaron et

arbonculteur a Larmage (5 km de Taind
SavoureUses confitures maison a la table

| du petil dajeuner

Tel o4 7507 2620
la-crois-du-werre.com

Lexcale gowrmande ardéchoise
FDare cette apicane fine du centre
histongue de Toumon, une alléchante

| setection de produls bio, locaun

lzbellises « Goltez [Andeche =
B Grande Rue tél 047508 2485

UNIVERSITE DU VIN

Située au sud de la région Rhéne- -Alpes, au Chateau de Suze la Rousse, propriété du Dé-

partement de la Drome, I'Université du Vin est une structure Educatwe professionnelle
dédiée a la connaissance et a la culture du vin.

L'Université du Vin vous laisse découvrir avec technique , convivialite
et raffinement les plaisirs de la dégustation des vins.

Perfectionnement

_ Decouvrir et apprendre
pour les professionnels

en week-end
pour les amateurs

By LUniversité du Vin répond aux besoins des pro-
. fessionnels en proposant des stages de viticul-
B ture, d'oenologie, de dégustation et de com-
mercialisation et egalement dans le domaine de
g l'oenotourisme.

- Les Stages d'été, pour touristes
et amateurs, proposent des demi
journées instructives oll seront ex-
pliqguées les qualités sensorielles des
vins de la région, animés par des
~ oenologues ou sommeliers,

Tous les mardis matin en juillet et
aout

\ Cc;mrnuniqua et valariser les richesses paysa-
geres, patrimoniales du vignoble de la vallée du
Rhone font l'obje: de nombreux stages.

Mous consulter :

- formation@universite-du-vin.com

- Stages week-end :

I'Université du Vin accueille les ama-
teurs dans ses week-ends d'initiation
_ et de perfectionnement de dégusta-
tion ou durant les samedis sensation
vin, escales vins, et les dimanches
passion.

Inscription :
secretanat@universite-du-vin.com

Un moment de convivialité et de savoir
pour les groupes, les entreprises
i ou entre amis

De nombreuses possibilités a la demande : conférences et
réunions, en francais, en anglais, en allemand... dans ce lieu
authentique deédié a la culture du vin.

A partir du 25 avril 2016 :
Nouvelle formation :
Certificat Animateur Vendeur
de produits |
et services agri et oeno-touristiques
contact : formation@universite-du-vin.com

JNIVERSITE DU VIN - Le Chateau - 26790 Suze la Rousse - France

Tel {33) 04.75.97.21.30 - Fax : (33) 04.75.98.24.20
site : www.universite.du.vin.com

www.facebook.com/
universiteduvin?ref=hl
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