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Avec les huitres...

La vivacité et la fraicheur de ces coquillages poussent d'emblée vers une
sélection de vins offrant de la minéralité, comme les chablis, qui s'accordent a
merveille avec les saveurs iodées. Le sauvignon blanc est également un excellent
compagnon des huitres. Plus au sud, sur les bords de la Méditerranée, ¢’'est

le picpoul-de-pinet que l'on marie aux huitres. L' Alsace offre egalement de belles
unions avec ses rieslings ou pinots blancs. Quant aux champagnes, ils offrent un
accord merveilleux avec les huitres.

® Ie meilleur rapport ® I’accord parfait ® Te plus bio ® e plus festif

' qualité/prix g ; ;
Picpoul-de-Pinet . Sancerre . Le Blanc . Champagne
Domaine de Petit - La Chatellenie 2009, - Duseigneur 2009 | Dosnon & Lepage
Roubie, Coteaux-du- - Joseph Mellot, 18 € . Domaine Duseigneur, - Domaine de Petit
L&Ilgtl&dtjﬂ, 5130 € . Vin minéral d'une belle . 18 € Rgubj_é, Coteaux-du-
100 % a base de cépage . fraicheur, ce sauvignon : e iy e - Languedoc, 29 €
picquepoul comme l'impose i 1ssu de sols argilo-siliceux i hic::défrﬁmiﬁ dopuis E(jﬂcl ; Clat extrabriit okt composs de
'appellation coteaux-du- . riches en silex développe Sira s e ' = e

70 % de pinot noir et 30 %
de chardonnay. Mineral
et gournmand, il offre des
aromes de fruits et de
tleurs, qui accompagnent
patfaitement les huitres.
De surcroit, le vignoble est
laboure, enherbe et sans
traitement chimique !
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Compose de bourboulenc
(60 %), de clairette (30 %) et
de grenache blanc (10 %),
ce millesime 2009 tout en
finesse joue parfaitement

les accords avec un

plateau d'huitres grace a
ses notes minerales et
une belle fraicheur en

languedoc picpoul-de-pinet,
ce vin blanc elevé 6 mois
sur lies fines offre un arome
citronneé caractenstique
de ce cepage qui se
marie idéalement avec
les huitres. Autre bon
point : la culture du

un goiit de pierre a fusil,
caracteristique du chablis.
Une ventable gourmandise
sur les huitres avec ses
notes de fruits et une
finale sur les agrumes.
En vente chez les
meilleurs cavistes et

E’.—us.u'm est;ertﬁ;r—;e AB. ala prf::-pne;é : . T tin varits ahas 1as
i vr:mte ot AN WIRES P BHBLOS. En vente chez les cavistes et sur Internet
| enseignes du groupe com

cavistes.

=

www.cave-spirituelle.

Auchan. com et www.1855.com
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Avec le foie gras...

Le foie gras permet de nombreuses associations. Ce mets était servi en fin de repas
aux siecles précédents. Consommeé de nos jours en entrée, 1'accord foie gras-
liquoreux n'est plus tout a fait de mise. Vous étes plutot traditionnel, choisissez un
blanc demi-sec d'Alsace ou de Vouvray. Les plus audacieux peuvent opter pour un
chardonnay. Un grand bourgogne comme le puligny-montrachet pour les amateurs
de sensations inédites. Grande émotion également avec un chardonnay du sud de la
France ou d'Afrique du Sud. Avec un foie gras poélé, pensez a un bordeaux rouge.

® e meilleur rapport ® Le plus festif ® e plus audacieux ® gur un foie gras
~ qualite/prix - § P ~ poelé
, i Vouvray demisec | Riesling Grand - Algle Royal, . Chateau d’HEscot
- Les Coudraies 2008, - Cru Rangen <005 | Limoux 2007 . 2008
Ilrj%n&a%ne d'Orteuilles, . Demi-sec, Domaine - Limoux 2007, ~ Meédoc, 10 €
1,| _ chk: 3g € ngame de I’Aigle : Reconnu cru bourgeois pout
AESE SIOMALGRE GVa0 B0 : Issu de l'un des plus - Gerard Bertrand, 35 € ce millesime, ce medoc rougsi

notes fruitees, ce vin offre un :

bel dauilil : : prestigieux terroirs 100 % chardonnay, ce ' est un vin de plaisir aux note
bel equilibre entre douceul : . '. P R s e e : =3 e
: f {, l ; E . alsaciens, ce grand cru v milléesime 2007 révele »  feminines. Son nez intense
i i =111 Jalcde & ; . ! ) - . N ! - seal 3 -
be S ScnaL 8L guas Uh d’Alsace exprime des : d'amples aromes de fruits . aux aromes de fruits rouge:

grande vivacité en bouche

[l s’accorde egalement

parfaitement avec une

volaille aux morilles.

En vente chez les cavistes
et a la propriete :
www.orfeuilles.com

se prolonge par une rondet
et une souplesse en bouchs
En vente chez les cavistes

tout en conservant une
belle fraicheur et mineralite.
Une belle association ou
I'impression de sucre
apportee par les notes
fruitées offre de la
finesse et de la rondeur
sans alourdir le palais.
En vente chez les
cavistes.

aromes profonds de fleurs
et de fruits bien mirs.
L'onctuosite du fruit
combinee a |'acidite du
riesling offre un parfait
equilibre en bouche avec
le foie gras, sans saturel
le palais.
En vente au domaine :
www.zinck.fr
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