VIE PRATIQUE GOURMAND HORS SERIE JANV 14/DEC 12

68 RUE MARJOLIN Parution irréguligre
92309 LEVALLOIS PERRET - 01 45 19 58 Q0

Surface approx. {cm?) : 1121

Page 1/3

LES BONS ACCORDS

A lo recherche de

Paccord parf

Fini'le temps ou seil le vin Youge avait le droit d'tre
a-table au moment du fromage. Depuis quelques années;
on se rend bien’ compte que le blane (sec 6u moelleuk)

v est davantage a4 53 place. Sivous étes sceptique, faites
vous-méme le test, avec nos congeils a I'appui.

Vous n'en reviendrez pas. Par Thierty Rousstilon
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ses Bierraflfing anéantira votre
pihot:noir d'exception; tandas que
sasaveurseraencote magmﬁée si
‘vous l'accompagnez d'un verre de

‘efitre'ces doux grandles spécialités
dgotre gastrohomie,
LES FROMAGES FRAIS

{faisselies, fontainebleau.
-Git crémets)

‘Ces fromages soiitd PeineEgouttés.

qu'ils sonit léjar préts A étre‘consonm:

Mg Dégustektes avee At Blnc

{voire avesun rosé) léger etfmité:

reuﬂly bomgogne-ahgote msé—de-
“provence.:., ou bisnun vin blanc
moelieux: {coteaux-du-layon ol

mon_ﬂoms), suitout si votre fomage:

estseivi aves des fits bu di miel.

LES FROMAGES

DE CHEVRE

(Samts-maure, chahichod, cha-
vigriol ou charolais)
Isapprécient les vins blanics secs:
sancetre; sauvignon de Touraine,
ving.d'Arnjou, beaujolais blanc,
.gaillac-ou vins de 1'Ardéche, Pour
étre stit-dewvotre coup, servez-les
aves un vir de leur région dlorigine.

D Avesnes ou'de Canbral, veé fro-

magesdu Noril; malaxés aves des

&pices et desaromatos, sont assoz
'souvent dégustés fiais, Délicietses,

serviesavesun vin Blanc sec ger
etfruits; lés. bouiettes seront pai-

‘faites avec In.vérie de bonfie bisre
d'abbayedelarégion.

Fromgiges frats, chdvees; p
des affinilés bien parficulléres,

véran, hés_xfcez pas nofy piu_s_ Hles

assocleraves-imebisre'd abhaye
Sivunéeau-de-viede fiuit:

LES: CROUTES FLEURIES
{brie,. coulommxers, camembert,
'c'.ﬁ_lr:e-de ast)

‘Por adcompagherun camembert

Gt cul!es ol cTues; que I’on mare ouvin blunc seion
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POUR LES

arhabitude; parignorance,ob | AMv&ng%%EDE . LES TRIPLES-CREMES

simplement parcapiecerest L : o ’ J {brilat-ggvarin, saint-félicien,

pas toujours trés économi- N saint-faron, Boursault)
t{ue d'ouvrirune autrabouteille s \fws refusez de pusser Rxches fondlant &t moel!eux leur
Fnomerit i fromage;cnalongteinps.  aublanc? Pourquolpas,sic'est  pate généreuse 6t lsir texture sati-
acborddanx vindrongeslaprivilege, e que vouscimez D'autont née'semarientdslicietisemerit avec
de Paccompagnement: Pourtant, — que: cortains fomages lesving blancs delavalléa da Rhéne
homis défates (et savoureuses)  Supportent,volre apprécient, {condrien, saint-joseph ou viognier)
-Bxceptions, Faccord: rouges-froria- la compugnie des rouges. ol ménme deitaing grands, blancs de
ges nlest pas:tés Gonvaiiicant:la Le cantal oule salers, par Bongognaala houckie giasse, beur-
faute aux'tanning.conténus datis example, ciment un.vinrouige rée et légérement boisée.
ey vins, qui:se marient mal ayec _chamue?épk:é ?uanlaux o .
I'scidite lagtique du.fromage; En m;md?;;::jow: 'ls LES CROUTES LAVEES
réalité, sE.contraitement A I'idée. '| Bhod égl-lﬁ és;\;ec {époisses, nunster, livarot;
regie, Ja couleur du vin i vabien des l‘romtsges Slasaveur maroiiles)
‘aved !eftomage,c ‘sstleblaric. Amsn dcuca, &condiion’ Cag iromages hyper odorants
un rogusfort tuera votte grand-cra deserbvéleriégors eﬂuib!es possédent cependanl: uhesavaur
bordelais (rouge). alorsqu'ilsera®  antannins. subtile Gui appeﬂe un vin blano
sublrmé parla présence d'un vin T .ﬂromathua Optez pour un
'blanc oelleux (samte croix-clu— _ ;gewurztrammer unehak hs, un
mont.o ‘monbaznl]ac) Etunépois- LES BOULETTES ‘chétepunenf:du-pape ou tin Saint-
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hign falt, bn alongtempsreeom-

Tande un vin Iouge Corge, unyg
hérésie qui 8 de moms enmoing

cl-adept L vin blané. (sauw-
hioly, pindt-biaie), bidnehs plig
indiqug, i'eskas e eilleuychaix.
Lietdp aves te type'de fo-

cu du:pgry-srd’Othe {entrel’;

l‘Yom &}, ou encore champ gne-

2ailrd), dontles bulies g ac_-

: corden dalicielsement & & savelis
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it e novammignt.

LES BLEOS
(roquefo.rt, blewd'Auvergne,

fourmes:d Ambert oude

Monl:bnson}

Ley pates: persmees apprecxent
les manages Sucies-salés. Leur
rteis equilibre délicie-
gemgntaved la:doucenyrdunfruit

'Iraxs Hurie confitureou-d’unmisl
parfume Avec levin, il en est de-

méme: Whésitez pasa les associer
aves: un blanc moelleux ou ligquo-
oy (saut;ernes cotéaux-du-layon,
InonlEzillac) cuan Vin déux nati
Tl ou mutd (Hvesaltes, Banyualsiou
Porto,etc.)

LES PATES PRESSEES
NON CUITES

{rablochon, saint-nectaire, cantal,
1oniing de Savole, saint-paulin;
racletss, mimblette).

Silevin blancpeutfaire'affaire (aves
lecantal laraclette ou losalers), levin

idre deNo) a_nthe«

éu dusamt Apyaulin,] Malsdans touéleé
.cas"-choisissezdesvm egemetfnn

t6s, plutdt jeunes ot pautannicues;

1 [FROMAGES ET cHAMPA'q_NEs_ |

s
Il afallu aitendré loudace du grand sommelier Philippo Bourgulgnon®
pour aner fromeiges ot champagnes. SiPaccond fonctionne blen
avec le chaouice, réglonal de I'étape; it est égalsment blenvenu
avec d’autres fromages (hormisies pales persiiées). Surun chévie

un pat se¢; un blanc de blancs assez jeune foit mervellle; Avec

un camembeai lait cru ou unbrie AOC, servezun champagna

de caractdre, exclusivementissu de chardonnay. Uniromage

& ciolite lavée, de type épolises ou munster, pelts'accompagner
o'un bldnt de nolrs pulssant, i vinosité chamue. Enfin, avec une
p&la prossée culte (comtd, gruyére ou boauforl), une cuvée brute
pulssunle étvineuse, & la bouche arnple ot mlre, ast o cho{x dural,

* Aulsur dle wl’AcCord patlalf, 8d. o Chéne (1997).

Page 3/3

Les vins pétiiants
2 samatent
merveileuserment
aux potescuiles.
telles quele
parmigicno,

LES PATES CUITES

NON- 'PRESSEES

(parmigiane reggiaris,
grénapadane).
AveGiétemps, Ges fiomagesiala
textine granuleuss volent leurs
saveurs év luer vers dss notes
d’amertume (pamp!emcusse} en

tégubtés aves dés vins ‘hlancs
effewescents hritgdchampagnes;
ou ,ms régionanxy bulleg) ou ¢les
vins liquorenx, servis: fraxs‘

LES PATES PRESSEES
CUITES (comté, gruyére,
etivaz, emmental, beaufort)
Aviet ces fromages de-iontagie,
ongertiraditionnellément des
vinsblahes originiaire de la méme
Fégion, Maisils peuvent égalerrient
Btre dégustés aves des ving éle-
vés sous vaile {vin jaune; certains
galllacs, un xérés sec owun tokaji
deHongrie sec), »
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