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Carte des Grands Vins Mercure

Un

En mai de |"an 2000, un jury de
professionnels 5'8talt réuni & Uhital
Mercure Rensisssnce & Esch/
Alzette en vue de sélectionner pour
In premifre fois trois ving luxem-
bourgeois que le client a retroave
par la suite sur les cartes des res-
taurants Helsis Mercure, hitels
Mercure &t grands hitels Mercurs,
cecl pussi bien au Grond-Duché
qu'en Belgiqgue ou encore aux
Pays-Has.

Lors de cette premiere sélection,
le riesling 1998 Wintrange Felsberg
de Schumacher-EKnepper, le pinot
gris - Stadtbredimus  Primerberg
1994 du Cep d'Or et le pinot blane
1088 Machtum Hohfels de Vinsmio-
selle s'étuient imposés daos leurs
catdgories respectives.

Au cours de 'édition 2004 du
concours Mercure, qui & eu lien
landi dernier dans [es salons de
Uhitel-restaurant  Mercure  Ki-
lcaokn Golf Club-@ Canach, le jury,
réparti Sir trols tables, devait tout
d'abord choisir & laveugle les
meilleurs ving par cépage (riesling,
pinot gris et pinot hlanc). Au grand
total, neuf viticulteurs avaient pré-
senté 44 échantillons (douze pinots
blancs, 16 reslings et 16 pinots
gris).

COMMERCE / GASTF

d riesling Wintrange Felsberg 2002
Schumacher-Knepper a I'honneur

Distinctions également pour le pinot blanc 2002 Stadtbredimus Dieffert de Vinsmoselle
et le pinot gris 2002 chiteau de Schengen de Thill Fréres

Une fois le classement par table
et par cépage éahli, |l appartenait
aux chefs de table de se réunir sous
la présidence de Mare Euhn, con-

i des vins & |"Institut Vit-Vi-
nicole de Remich, et de choisir
parmi les trois vaingqueurs le vin
qui représentera au cours des mois
a venir o Grand-Duché sur la fa-
meuse carte des Grands Vins Mer-
cure.

Cette dégustation finale, égale-
ment @ aveugle, fut loin d'étre
facile, car qualitativement les trods
vins retenus par le jury furent trés
proches I'un de Vautre, Finalement,
c'est le Riesling 2002 Wintrange
Fi de Schumacher-
qui & obtenu une cotation | -
ment supérieure, reléguant de trés

uiladm:ihneg ce le pinot

2002 Stad imus Dieffert

de Vinsmosslle alnsi que le pinot

2002 chitesu de Schengen de

il Fréres, ces deux vins ayant

obtenu au centiéme prés le méme
nombre de points.

Seul le riesling de Schumacher-
Knepper figurera done sur la carte
des Grands Vins Mercure, mais les
deux autres ving & ["honneur ne
goront pas pour autant oubliés par
les responsables de Mercure, car ces
vins pourront notamment ébre re-

Le jury professicnne! mit trods heures ...

pris sur la carte des suggestions des
différents éablissements de la
chaine.

Hi Schumacher-KEnepper s'est
imposé en fin de compbe, Il faut dire
que ce vin affichait une harmonie
exceptionnelle gui it notam-
ment au sucre réli-;:;?him pri-
sent avec 11,2 g/, de faire un ma-
riage parfait avec 'acidité totale
importante de 7.8 g/1 et les corps
Erad preésents en foree. Vin peu
chargé en aleonl (12 degres), ce
ri d'emc déploie au pa-
laiz fraicheor et fruité éonnants,
captive magistralement les papilles
pour clfiturer &a longue
par une finesse légirement acidu-
lée, Ce vin, qu'elle grande réussitel
Quant au pinot gris de Thill Fréres,

vainqueur du concours dans
catégorie du pinot gris, il regar-
geait d'erdmes subtils, avee une
harmonie génémmle gui metira en-
core quelques mois de vielllisse-
ment avant de pouveir s'exprimer
pleinement. Il est vrel gue & vin
joue gvant tout la carte de la fi-
w: du pinot blane de
v ., vaingueur (nconiesté
du concours dans ln catégorie du
pinot blanc, il convient de mention-
ner &n premier lien la maturité
exceptionnelle du fruit ainsi que la

i

o agrant de poutorr établie wn classement

tenue on bouche sdmirablement
longue, Ce vin constitue un bouguet
floral impressionnant gue 'on ne
retrouve généralement pss sur le
pinot blanc.

Ce concours trés intéressant a
une fois de plus apporté la preuve
irréfutable que |'avenir appartient,
i molns en gastronomie, & des vins
luxembourgeols: présentant unc
harmonie optimale, o'est-A-dire des
ving structurés et fﬂ*ﬂﬁ’““ qud
arrivent & associer [e plus harmo-
nieusement possible ossature, frui-
té, corps gras, arimes, acidité et
sucre résiduel. I est vrad que lo
consommateur rechinche en res-
taurntion avant tout des ving sa-
chant accompagner [es mets, el no-
tamment les viasndes blanches ot lea
poissons, sans créer de discorde
gustative 1 fut réjouiszant de cons-
tater que lors du gonoours de lundi
dernier, prés de 25 vins sut les 44
échantillons présentés
aux critires qualitatifs #noncés.

Félicitons en tout cas les respon-
gables du Aeeor, ot notame
ment ceux de structure Mer-
cure, d'avoir une fois de plus donné
& la viticulture luxembourgecise
haut de gamme |'ccoasion de se
mettre en valeur.
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