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Les experts recommandent
l'usage des bouchons de liége.

| ors d'un récent congrés international de
Lla vigne et du vin tenu en Espagne, des
spécialistes viticoles venus de toute |'Europe
se sont réunis sous |'égide de I'’Académie
Amorim. Trois tables rondes ont été organi-
sées pour débattre des thémes de I'impact
du bouchage sur le consommateur, sur I'en-

vironnement et sur le vieillissement du vin.

!

 POT-AU-FEU DE PORC
| La cuisine rustique des cantons primi-
tifs ne saurait s'imaginer sans ces po-
tées qui, composées au gré des pro-
duits de la ferme, suffisaient a nourrir
toute une famille, apres avoir passé
de longues heures sur le feu. Cette re-
cette est originaire d'Unterwald.

PREPARATION: 1H

H 15

Ingrédients: 600 g de cou de porcen
morceauy, 30 g de saindoux, 100 g de
carottes en batons, 80 g de poireaux
coupés grossierement, 100 g de hari-
cots verts fins, 100 g de céleri-pom-
me, 100 g de choux blanc coupé,
80 g d'oignons hachés, 400 g de pom-
mes de terre en gros dés, un demi-litre

Générations

Les professionnels du vin et les consommateurs avertis sont
aujourd’hui confrontés au choix de la fermeture des bouteilles.
Entre le bouchon de liege, le bouchon plastique ou la capsule,
quelle est la meilleure solution? Réponse des spécialistes.

Il faut savoir que 17 milliards de bou-
teilles de vin sont vendues chaque année a
travers le monde. En France, 90% des bou-
teilles sont fermées par des bouchons de
liege; en Suisse, 80% recoivent des capsu-

. les en aluminium et en Australie, 30% re-
coivent des bouchons en plastique. Les prix

different sensiblement. Les bouchons de liege
valent, selon leur qualité, entre Fr. 50.— et
Fr. 1500.— le mille, alors que le colt des
bouchons de plastique et des capsules en
aluminium démarre a Fr. 25.— pour culmi-
ner a Fr. 120.—.

A l'issue des trois tables rondes, un
consensus s'est dégagé en faveur des bou-
chons de liege. Cela s'explique notamment
par le fait que I'image des vins de qualité
est étroitement liée a cette matiere. En ou-
tre, le liege présente les meilleures garan-

ties pour la qualité alimentaire. C'est un
produit écologique et naturellement renou-
velable, puisque |"écorce de I'arbre se refor-
me aprés neuf ans. Le bouchon de liege
présente notamment une bonne sécurité
pour les vins de longue conservation.

Les capsules a vis seront utilisées pour
les vins que I'on consomme rapidement et
il s'avére que les bouchons en plastique
présentent des niveaux variables de per-
méabilité a I'oxygene. En conclusion, |'Aca-
démie Amorim note que ces résultats sont
encourageants pour |'industrie du liége et
arrivent a point nommé dans un contexte
francais ou le bouchon synthétique conquiert
des parts de marché (13%) et ou la capsu-
le a vis fait une timide apparition (2%).

J.-ReP:

de bouillon de beeuf, thym, marjolai-
ne, ciboulette et persil hachés.

Préparation: colorer la viande dans
la graisse et laisser suer 10 minutes.
Assaisonner. Faire suer les oignons et
les légumes, excepté les poireaux et
les pommes de terre. Mouiller au
bouillon. Ajouter le thym et la marjo-
laine. Etuver dans une casserole fer-
mée durant 45 minutes. A mi-cuisson,
ajouter les pommes de terre et les poi-
reaux. Saupoudrer avec la ciboulette
et le persil. Servir dans un plat rus-
tique.

Boisson: Dorin de La Cote ou Salva-
gnin. On peut aussi servir du cidre brut.
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