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 Un tonneau présentoir bien tentant 

De gros ballons mauves et verts en grappe, un tonneau, des sarments 
de vigne, une comporte, un fouloir plantaient le décor d’un domaine 
viticole, samedi 29 mars à la salle des fêtes. Près de 60 amateurs 
étaient au rendez-vous du CdF qui avait préparé cet évènement. Et une 
œnologue, une vraie, Mélanie Lo baido, était là pour faire découvrir des 
vins d’Occitanie. Elle a d’abord donné les grands principes d’une 
dégustation "hédonique" (celle qui fait plaisir) et analytique. Pour 
apprécier la qualité d’un vin on retient trois grandes étapes : visuelle 
(robe, capillarité, effervescence), olfactive (intensité et familles 
aromatiques) et gustative (saveurs, équilibre, longueur). Deux blancs 
secs, un IGP de la vallée de l’Orb, 100 % chardonnay et un Corbière 
(assemblage de grenache, vermentino, roussanne et marsanne) étaient 
d’abord proposés puis trois rouges, un AOP Marcillac, 100 % Fer 
Servadou, un IGP Côte de Thongue (grenache et cinsault) et un AOP St 
Chinian (grenache et carignan) et enfin un Gaillac doux (len de l’El, 
mauzac) pour terminer sur une note sucrée. 

En accompagnement, les apprentis œnologues ont pu se délecter de 
charcuterie, de fromages en provenance du marché de Revel, et de 
quelques crudités préparées par les membres du comité des fêtes. Le 
dessert, original, était composé de tuiles géantes, de financiers et de 
chouquettes. Pas facile ensuite de retrouver les 5 arômes du jeu 
proposé – poivre, pamplemousse, mûre, cuir et pêche – et les saveurs 
élémentaires de bouteilles d’eau "tests" : neutre, acide, sucré et amer. 
Mais tous les participants ont apprécié cette soirée "instructive" et 
cependant joyeuse et détendue. 

 


