Les accords
du chef
Ofroier

Nastr

Filet d'anguille
furmeée aux agrumes
el mousseline
de poireaux
+ gewurztraminer

Neige de foie gras,
dentelle de nougat
+ pinot gris
vendanges tardives

Filet de chevreull,
frambolses ot purda
de betleraves
+ gewurztraminer
« Ancestrum »

Sucre sale.

MNon, le foie gras n'est pas le seul a jouer les accords parfaits avec les vins moelleux.

Des ris de veau, un roquefort ou méme un tajine d’agneau se dévoileront, en s’alliant

a la puissance d’'un gewurztraminer ou a la rondeur d’un pinot gris. Par Stéphane Davet

Dominée par des remparts médiévaux et
sertie de vignes, Kaysersberg concentre tout
ce que l'Alsace de la route des vins peut offrir de
olus pittoresgue. Mi-septembre, alors que les
vendanges commencent a peine, le chef Olivier
Masti s'amuse a démontrer dans son restaurant
doublement etolle, le 64° inseré dans son
confortable hétel du Chambard, la polyvalence
des accords possibles avec deux des cépages
ad'Alsace flirtant le plus volontiers avec le sucre:
le pinot gris et le gewurztraminer. Fusionnant
maltrise techrmigue d'un Meillleur Ouvner
de France {millésime 2007), traditions locales
et auclace créative, le cuisinier multiplie
les correspondances.

De l'anguille, légérement fumée, laquée aux
agrumes senchantant du bouquet exolique ¢'un
gewurztraminer, a la neige de foie gras,
dentelle de nougat aux arachides et rapée de
parmesan, transcendant son onctuosite sucrée-

d'un coteaux-du-layvon, le bouguet de roses et
de htchr d'un gewurztraminer... » La complexite
epicee de beaucoup de ces vins - particuliére-
ment gquand ils ont pris un peu d'age - et leur
capacité a calmer par leur douceur le feu de
préparations relevées les transforment en
partenaire privilegié des cuisines exotiques, qu'il
s'‘agisse des specialités indiennes, des alliances
aigres-douces ou viandes laguées de la cuisine
chinoise, des parfums de cannelle, de cumin ou
de citron confit des plats marocains. Délicieux,
par exemple, un curry accompaagane d'un
gewurztraminer ou d'un sauternes, un canard
laque avec un pinot gris, une pastilla de pigeon
avec un coteaux-du-layon, un tajine d'agneau
aux abricots secs avec un vieux vouvray.

« La texture du vin pousse aussi a l'accorder
avec celle du plat », precise encore Caroline
Furstoss. Ces vins riches en rondeur = mais
devant étre équilibrés par suffisamment
d'acidité - adorent 'onctuosité des viandes
blanches, des ris de veau ou des volallles
crémés. lls se révélent aussi fins complices

des sauces homardines accompagnant pois-
sons nobles, quenelles ou crustaceés, ou de
celles a base de lait de coco, souvent présentes
dans la cuisine thaillandaise.

Le gras floral des fromages |=ur va
également souvent 8 merveille. Sauternes ou
liguoreux de Loire se régalent, par exemple,
des pates persillées du roguefort ou du stilton.
Gerwurztraminer et munster forment aussi un
accord parfait. Faut-il enterrer pour autant le

salée grace au confit légérement fumé et acide
d'un pinet gris vendanges tardives

en passant par le fondant
filet de chevreuil accompagne d'une puree
de berawecka (un gateau de fruits secs
typiguement alsacien) mariant ses touches
anis-cannelle aux épices d'un gewurztraminer
« Ancestrum » de La Cave des vignerons
ce Pfaffenheim.
Car en Alsace comme allleurs, les vins moelleux
ont bien plus de cordes a leur arc cue les sempi-
ternelles fiancailles avec le foie gras. « Souvent
la clé est de distinguer dans le vin le parfum
ou fe gott qui pourra faire écho dans un piat,
conseille Caroline Furstoss, chef sommeliere
du Grand Restaurant de Jean-Francois Piege
(Paris 87). Le cuisinier ne manque pas de pistes ;
larome safrané ou dagrumes d'un vieux
saufernes, la touche de citron confit d'un riesling
vendanges tardives, la pointe de muscade
o'un jurancon, fes notes de fruits a chair bianche

tres rebattu accompagnement du foie gras?

« SUrement pas, assure Hélene Darroze,
Landaise étoilée 4 Paris (6%) et & Londres

(The Connaught). Mais if faut casser la simple
addrtion gras-sucre de cet accord. » Pour ce
faire, la chef fait souvent mariner son foie dans
un melange d'épices (cardamome, anis gtailg,
cannelle, poivre de Sichuan, galanga..) avant de
l'accompagner, a l'automne, d’'un chutney de
poires et d'agrumes, voire de raper sur le foie un
zeste de citron vert. Lalliance avec le sauternes
n'en sera que plus fructueuse.

Fidéle au grand liquoreux du Bordelais, Hélene
Darroze I'apprécie aussi - comme souvent dans
son Sud-0Ouest natal - avec un poulet réti

« confit dans ses sucs » ou avec le classique
canard a l'orange, résonnant parfaitement avec
le parfum d'agrumes de ce vin.

Si desserts et moelleux donnent parfois de trop
ecoeurants ton sur ton, les fins de repas peuvent
aussi se réjouir de cette alliance. Quand, par
exemple, les notes exotigues de ces vins
rencontrent celles de la mangue, du fruit de |a
passion ou de l'ananas réti. Parfaits également,
les chenins de Loire (coteaux-du-layon,
bonnezeaux, montlouis..)) aux parfums de
pomme et de coing, avec le carameélisé d'une
tarte tatin ou d’'une poire au four, et les vins
d'Alsace avec les patisseries & la cannelle

de la région. Héléne Darroze avoue son peché
mignon: « Depuis que jal bu un jour du sauternes
avec un panettone, fe n'hesite pas a ouvrir

une bouteille d'vquern pour en déguster. » @



