feNionde

80 BOULEVARD AUGUSTE-BLANQUI
75707 PARIS CEDEX 13 - 01 57 28 20 00

06 FEV 10

Quotidien Paris
OJD : 300522

Surface approx. (cm?) : 206
N° de page : 47

Page 1/2

ARMAGNAC2
7798682200506/GJID/ALA/L

Saveurs Jean-Claude Ribaut
L'armagnac, 700 ans,

bon pied bon ceil
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nfameux traité de médeci-
U ne de 1310 conserveé au Vati-

can, établi par maitre Vital
Dufour, prieur d'’Eauze, énumere,
parmi les quarante vertus de l'ar-
magnac, son utilité souveraine
pour les « mélancoliques, les poda-
gres »,ainsi que pour « la femme
enceinte, si elle en boit de temps en
temps modérément » (sic).
L'armagnac, plus ancienne eau-de-
vie de France, célebre, cette année,
sept siécles d'histoire. Produiten
Gascogne par distillation dans un
alambic de vins blancs secs issus
de quatre cépages (I'ugni blanc, le
baco blang, le colombard et la fol-
le-blanche) conservés plusieurs
années dans des fts de chéne,
son taux enalcool est au moins
de 40%.
Le premier dessin d'un alambica

On considere, parfois
atort,'armagnac
comme rustique

par rapport au cognac

été imaginé par Zosime de Pano-
polis, un gnostique vivant dans le
sud de 'Egypte au lll' siécle. Ce
sont les Arabes quiapportérent
en Méditerranée le savoir et les
pratiques alchimiques et le voca-
bulaire de la distillation (alcool,
alambic). La présence d’Al Anda-
lus pendant sept siécles en Espa-
gne, explique pourquoi les
Gascons ont été les premiers a dis-
tiller les produits de leurs vignes,
aumoment ou les Anglais, mai-
tres de I'Aquitaine, 1nstituaient
un « privilege » qui interdisait le
franchissement de la Garonne a
tous les vins autres que ceux de
Bordeaux. Or, les eaux-de-vie
échappaient a cette regle.
Aujourd’hui, I'armagnac est une
appellation d’origine contrdlée
produite dans trois terroirs prin-
cipaux (le Bas-Armagnac, le Haut-
Armagnac et I'Armagnac Ténare-

ze) a cheval sur trois départe-
ments (le Gers, les Landes et le
Lot-et-Garonne). Les meilleurs
sont ceux de Ténaréze et du Bas-
Armagnac, dont les sols de sable
fauve donnent des eaux-de-vie
fruitées, fines et particuliére-
ment complexes.

On considére parfois a tort 'arma-
gnac comme rustique par rapport
au cognac. Il n'est pas rapeux,
mais plus souvent velouté et plus
sec, car moins édulcoré que beau-
coup de cognacs.

L'étiquetage des bouteilles a été
simplifié en 2009. Trois étoiles ou
lamention « VS » désignent des
armagnacs d'un atrois ans.
«VSOP» ou « Napoléon », des eaux-
de-vie de quatre a neufans. «XO»
ou «Hors d’dge » s'appliquent a
des bouteilles de plus de dix ans
de vieillissement et « XO Pre-
mium » siellesont plusde vingt
ans de fit de chéne. Certains arma-
gnacs {dix ans minimum) préci-
sent 'année de la récolte. Les men-
tions « 15 ans, 20 ans, 30ans », s'ap-
pliquent a la plus jeune des eaux-
de-vie entrant dans I'assemblage.
La simplification reste relative!
Une bonne dégustation de 'arma-
gnac se fait dans un verre tulipe,
quel'on tient au creux de la main.
Sacouleur - dorée, ambrée ou aca-
jou-dépend de son age. Au nez
s'expriment d’abord le montant,
puis les différentes familles aro-
matiques: celle des fruits et des
fleurs. On percoit ensuite les aro-
mes boisés, le vanillé, I'épicé et le
grillé, puis le rancio avec ses notes
de noisette et de noix. En bouche,
par petites gorgées, 'attaque est
vite compensée par une onctuosi-
té caractéristique.

Les meilleures cartes d’armagnac
a Paris sont celles d’Alain Dutour-
nier au Carré des feuillants et de
Michel Rostang (domaine Boin-
gneéres, domaine Laberdolive). &
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