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Nix wie biologisch weg!
(rg) − Österreich, das Pio-
nierland i n Sachen Bio-
landbau. Und natürlich
Ökotourismus. Jetzt gehen
ei ne Rei he von Hoteliers
ei nen Schritt weiter und
schließen sich zum Ver-

band Bio−Hotels zusammen. Nicht weniger als 17 Häu-
ser zwischen Burgenland und Tirol si nd Mitglied bei
diesemZweckverband. "Genuss mit Garantie", hei ßt das
Motto, und zu den Kriterien gehört zu allererst ei ne
bestmögliche Beschaffung mit Bioprodukten aus der
Regi on, die dementsprechend auch kontrolliert werden.
Andererseits si nd die Häuser konsequent ökol ogisch
ei ngerichtet: baubiologische Ausstattung, sparsamer
Wasserverbrauch, nachhalti ge Energienutzung, sanfte
Chemie bei der Reini gung. Ei ni ge Hotels haben sich mit
der Möbelfir ma "Grüne Erde" zusammengetan, so dass
bis zum Mobiliar alles unbedenklich ist. Abgerundet
wird das Konzept durch attraktive Angebote, die je nach
Hotel von Naturwandern, Well ness, Personal Coachi ng
über Fasten und Yoga bis hi n zu Kindercamps und Me-
ditatives Malen reichen. Selbst i n der Altstadt von Salz-
burg fi ndet sich ei ne solche Oase des verträglichen
Reisens. Oh Austriafelix!

LES VINS DE PORTO

FromGentlemanto
connoisseur wine

Jadis"English gentleman
wine", le Porto est devenu
aujourd'hui le plusconnu
et peut−êtrele plusréputé
desvins deliqueur. Une

petite visite dansla
vallée du"fleuve doré".

pour la production du Porto les
six sortes les plus importantes
sont: le Touriga Nacional, le Tou-
rigaFrancesa, leTintaCão, leTin-
ta Roriz, le Tinta Barroca, et le
Mourisco.
Après la récolte le raisin

égrappé était traditionnellement
pressé dans des grandes cuves
engranit, lesLagares, parfoulage
au pied. Aujourd'hui, la mécani-
sation remplace de plus en plus
cette méthode traditionnelle.
Aprèslefoulageet unefermenta-
tion de quelquesjours, onajoute
l'eau−de−vie au moût (en moyen-
ne 115 litres pour 435 litres de
moût), arrêtant ainsi lafermenta-
tionetfixantles sucres résiduels
et les arômes. Après mutage, le
Porto affiche entre 19 et 20 de-
grés d'alcool, avec des sucres
résiduels entre 40 et 60 g/l. Aun
vieillissement plus ou mois long,
suivant les différents types, suit
la miseenbouteille duPorto.
Ladiversitédestypes dePorto

est impressionnante. A côte
des Portos blancs sec ou demi−
sec, on distingue surtout deux
styles dePortosrouges. Les vins
de style Rubyet les vins de Style
Tawny.
Dansles vins de style Rubyon

distingue: le Ruby, un Portojeu-
ne, assemblé de plusieurs diffé-
rentesannées, àcouleurrougein-
tense, fruitéet pourconsommati-
on immédiate; le Late Bottled
Vintage, issu d'une seule année,
vieilli en fût pendant quatre à
sixans, un vin aux arômes plus
complexes pouvant évoluer en
bouteille durant quelques an-
nées; et le Vintage, Porto millé-
simé, uniquement produit dans
les meilleures années, qui après
deux à trois ans de vieillisse-
ment dans des fûts, passe en
bouteille. Il peutatteindreunâge
deplusieurs décennies.
Les vins dustyleTawny, après

un long vieillissement en fût,
subissent une oxydation qui leur
confèreleur couleur"fauve".
On distingue les Tawny simp-

les desTawnyReserva, lesTawny
avec indication d'âge et le Col-
heita, vin de qualité supérieur
d'uneseulevendangeet vieilli en
fût pendant au moins sept ans
avant embouteillage.
Malheureusement le Porto est

tropsouventassimiléàunsimple
apéritif au lieu d'être considéré
commeungrandvin. Entant que
tel il doit êtretraité, stockéet ma-
nipulé avec la même prudence.
Comme un grand vin, il peut ac-
compagner les différents plats
d'un menu entier. Ce défi, l'asso-
ciation Slow Food Luxembourg
l'avait lancé récemment en invi-
tant à une soirée Porto au Res-
taurant Wengé. Auprogrammede
lasoirée: un menuélaboré parle
chef cuisinier du Wenge, dont
chaque plat fut accompagné
d'unporto différent. L'invité du
soir était la maison Heredias, un
Porto d'une nouvelle génération
provenant delavalléeduTavora.
Foie gras pané et Porto blanc,
canard laqué et Vintage 1999,
ainsi que le désert au chocolat
amer Araguani; tous les accords
étaient surprenants et stimulai-
entlespalais desparticipants. Et,
àlafin, le plus classique des ac-
cords: cigareet vieuxTawny.

Thierry Origer
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Unpetit Portos'accorderait bien avec ce cigare... (Photo: MC)

L'histoire du vin de Porto en
tant que vin de liqueur remonte
au XVIIe siècle. Acette époque,
les négociants dans la région
du Douro, au Nord du Portugal,
avaient pris l'habitude d'ajouter
de l'eau−de−vie au vin de table
pour le rendre plus résistant au
voyageenbateaupourl'étranger.
Au cours des décennies se

généralisait la technique du mu-
tage, qui consisteàarrêterlafer-
mentation du moût en ajou-
tant del'alcool vinique et àfixer
ainsi les sucres résiduels et les
arômes.

Le Porto et les Anglais
LacommercialisationduPorto

reçut un grand coup de pouce à
lafinduXVIIesièclelorsque, sui-
te à unlitige commercial entrela
Franceetl'Angleterre, leroi Char-
lesII d'Angleterre décida de boy-
cotter les vins français. La pro-
duction et l'exportation vers
l'Angleterreexplosèrent etlePor-
to devint le "English gentleman
wine" qu'il fallait offrir aprèstout
bonrepas.
Mais, comme souvent dans de

tellessituations, des producteurs
et négociants peu scrupuleux
voulaient produire un maximum
de profit et vendaient des vins
en grande quantité, achetés en
dehors du Douro, sous l'appella-
tion Porto. La production dépas-
sait vite la demande, la qua-
lité baissait et la renommée du
Portofut discréditée. La crise et
la misère s'installaient dans la
région.
Il fallait attendrele Marqués de

Pombal, premier ministre portu-

gais àlafin du XVIIIe siècle, qui
par unelégislation sévère et une
li mitation del'aire de production
(précurseur del'Appellation d' O-
riginecontrôléed'aujourd'hui)va
rétablirla confiance dansla qua-
litéduPorto.
Si pendant des siècles l'histoi-

re duPortofutinfluencée parles
maisons de négoce anglaises et
écossaises, dont témoignent en-
coreaujourd'hui les noms decer-
tains Portos, les choses vont
commencer à changer avec
l'adhésion du Portugal à l' Union
européenne. Le Porto pouvant
maintenant être commercialisé
directement depuisledomaineet
sans devoir passer par les mai-
sons de négoce traditionnelles,
favorisant ainsi laproductiondes
Portos de Quinta, c.−à−d. des vins
d'un seul domaine, des investis-
seurs étrangers ont commencé à
s'installer avec dans leurs baga-
ges des oenologues confirmés.

Le durterroir du Douro
Le Douro n'est pas seulement

le nomdelarégion montagneuse
dans le nord du Portugal, mais
aussi le nomdufleuve qui lapar-
court ("fleuve doré", parce qu'on
croyait pouvoirytrouver del'or).
Uncli mat contrastéavecdegran-
des différences de température
entrel'hiveretl'éténefacilitepas
letravail des vignes. Larégionse
caractérise par un terroir diffici-
le de schiste concassé ou la
vigne doit parfois aller chercher
l'eaujusqu'àvingt mètres de pro-
fondeur.
Il existe plus d'unecentainede

cépages dans le Douro, mais

Envie d'Italie
(rw) − Si vous ai mez les
plaisirs si mples et que
vous avez un penchant
pour la cuisi ne italienne,
"La Voglia Matta" est une
bonne adresse pour vous.
Pl us qu' une pizzeria, ce

resto qui a gardé, du moins partiellement, un i ntérieur
années ci nquante, propose aussi d' excellentes pâtes
maison, viandes et spécialités de saison. Dus à son
succès grandissant, les prix sont parfois exagérés,
mais l' ambiance sympa garantie a aussi son prix.
En été, vous pouvez vous i nstaller sur la terrasse avec
vue sur le quartier de Bonnevoie. Puisqu' on en parle:
"voglia matta", littéralement traduit, veut dire "envie
folle".
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Un, deux, ... sept
soleils
(rg) − Comment découvrir
des vins sicili ens de do-
mai nes i nconnus? Eh bien,
nous l' avons fait via un
"paquet de dégustation" de
douze bouteilles de domai-

nes différents proposé par la revue " Merum", bi−men-
suel suisse consacré excl usivement aux vi ns italiens.
A tout hasard, nous avons pêché cette attrayante bou-
teill e Mandra Rossa du domaine "Canti ne Settesoli", i n-
trouvable dans les manuels de référence. Une vraie
découverte qui nous a réellement soumis. Ce " Merlot
de Sicilia I GT", millési me 2000, est une bombe à
arômes et à goûts exoti ques. Réglisse au nez, prune,
cerise, vanille et que sais−je encore au palais. Le tout
sur fond couleur pourpre, d' une i ntensité d' abord pres-
que i ntenable, qui au bout d' une lente dégustation
s' avère agréable et suave. Une bouteille sensationnelle
avec laquelle on a pour pl usieurs soirées de doses
homéopathiques sal utaires. Un, deux, ... sept soleils
pour réchauffer vos papilles gustatives en hivernage.


