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VINS BLANCS de 18 fr. 50 2 24 Ir.

SAINT-SAPHORIN
LES BLASSINGES 2015

Un chasselas superstar
«parkerisé»

=1
Il a remporté tous les plus
grands concours du pays et
s'est fait remarquer par le
critique Robert Parker!
Pierre-Luc Leyvraz
nous livre année aprés
année un chasselas
précis aux aromes
de fleurs et de
fruits exotiques. La
bouche est superbe,
racée, en parfait
équilibre entre le
gras et la minéralite.
Un must avec des
langoustines!
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PRIX: 18 fr. 50

Ou Pacheter: Pierre-Luc
Leyvraz, Chexbres,

079 296 39 48,
www.leyvraz-vins.ch

HEIDA VISPERTERMINEN
2015

La perle absolue
des vins alpins

Cette heida, ou paien ou
savagnin blanc, de Visper-
terminen se pare d'une robe |
dorée ourlée de reflets =
verts, Au bouquet, on &
identifie la mirabelle,
I'amande et quelques
nuances de melon.
Au palais, c'est un
vin qui allie corps et
elégance. Intéres-
sante persistance
aromatique. A boire
sur une paupiette

de veau a la créeme
et champignons.

PRIX: 20 fr. 60

Ou Pacheter: St. Jodern
Kellerei, Visperterminen,
027 948 43 48,

www.jodernkellerei.ch

84 LILLUSTRE 44/16

SAUVIGNON BLANG
2015, SCHOTT WEINBAY

Un vin au féminin plein
de finesse

PINOT BLANC-
CHARDONNAY 2015

Un assemblage tout en
équilibre

Si I'étiquette porte encore le
nom de Peter Schott, c'est
bien sa fille Anne-Claire,
cenologue fraichement g
diplémée, qui I'a vinifié.
Elle a repris la cave
familiale en janvier et
signe ce sauvignon
plein d'élégance. Au
nez, des arémes de -
litchi et de baies de =
cassis. La bouche ‘ e
est racée et cro- L
quante. A déguster
sur des gambas au
litchi.

PRIX: 19 fr.

Ou Pacheter: Schott
Weinbau, Douanne,
078 697 54 64,

www.peterschott.ch

PETITE ARVINE GRAINE
DE CHAMPION 2015

Parée de médailles d’'or
européennes

Elle porte bien son nom,
cette petite arvine des fréres
Bétrisey qui a conquis des
titres & Ljubljana, &
Aoste et au Grand
Prix du vin suisse. Le
bouquet évoque la
péte de coings et
I'écorce d'orange
confite. En bouche,
du gras, de la
vinosité et la finale
saline, signature du
cépage. A deguster
sur une terrine de
saumon.

PRIX: 21 fr.

Ou l'acheter: Antoine et
Christophe Bétrisey, Saint-
Léonard, 027 203 11 26,
www.betrisey-vins.ch

Le bouquet est plutét typé
chardonnay avec ses notes
de prune jaune, de beurre
frais et ses traits de
vanille. En bouche,
I'équilibre est savam-
ment dosé entre la
vivacité du pinot
blanc et la vino-

sité du chardonnay.
C'est ample et gras,
sans jamais tomber
dans la lourdeur.
Grosse persistance
aromatique. Parfait
sur une sole grillée.

PRIX: 19 fr.

Ou PPacheter: Aagne,
Atlingerstrasse 27, Hallau,
052 681 38 10,
www.aagne.ch

GCHENIN BLANG
OF CHAMOSON 2015

Un cépage blanc de la
Loire au bord du Rhéne

On compte a peine 8 hec-
tares de chenin cultivés en
Suisse et Jacques Disner fait
partie de ceux qui ont
apprivoisé ce cépage
blanc de la Laire. Il
nous livre ici une ver-
sion séche et tonique
au nez qui rappelle

le sauvignon avec
ses effluves de

baies de cassis et

de melon. La bouche
racée marie corps et
vivacité! Parfait sur
des filets de perche.

PRIX: 21 fr.

Ou Pacheter: Cave a Polyte,
rue de la Place 5, Chamo-
son, 079 220 3511,

www.polyvte.ch

PETITE ARVINE 2015,
CAVE LORPAILLEUR

Un heureux mariage
terre-mer

Voici une petite arvine
comme on les aime avec un
nez de citron, citron vert et
pamplemousse, une :
bouche tonique et
tendue ou la vivacité
équilibre au millimétre
le volume dG a
I'alcool. Et pour finir
en beauté, la finale
saline, véritable si-
gnature du cépage!
Du sur-mesure

pour apprécier la
finesse d'un plateau
d'huitres.

PRIX: 20 fr.

Ou I'acheter: Cave I'Orpail-
leur, route d’ltalie 81,
Uvrier, 079 640 90 21,
www.orpailleur.ch

TRAMINER 2015,
LE PETIT CHATEAU

Venu d’Alsace, il s’est
acclimaté au Vully

Le gewurztraminer alsacien
a été rebaptisé traminer par
les vignerons du Vully, car
plus facile & pronon-
cer! Au nez, des notes
subtiles de rose et de
fruits exotiques. En
bouche, des effluves
exotiques avec le
litchi accompagnés
de nuances plus
chaudes de noix de
muscade. Parfait
avec des rouleaux

de printemps ou

des sushis.

PRIX: 23 fr.

Ou Pacheter: |e Petit
Chateau, Moétier (Vully),
026 67314 93,
www.lepetitchateau.ch




