Que boire avec...
les carpac CIoS ¢t

A plat froid, vin frais ! Rouge,

t rt a re s blanc ou rosé, on le choisira
a toujours jeune, fruité et léger.
Avec la viande blanche

arpaccio de volaille, tartare de veau (ou l'inverse ) sont

trés tendance. Mais ils restent des plats de viande et
aiment donc bien les vins rouges, pour peu qu'ils soient lé-
gers, et les rosés, s'ils sont bien charpentés. C'est le mo-
ment de sortir des sentiers battus avec des vins de cépages
divers, vinifiés spécialement pour étre bus jeunes et frais.
Les appellations recommandées : bordeaux-clairet,
coteaux-du-vendémois, poulsard du Jura, tavel, cotes-de-
provence, syrah de I'Ardéche, costieres-de-nimes.

ACCORD COUP DE CCEUR
Entre rouge et rosé, le clairet
(ainsi baptisé par les Anglais
voici des siécles) est un
bordeaux “iéger” et gourmand,
a la robe framboise écrasée,
au nez de fraise et de groseille.
Sa bouche est ample mais
acidulée, assez longue,

avec de belles notes épicées.
Bordeaux-clairet 2013, La
Rosée du Chéteau de|Pressac]

6 €, au domaine.
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