A CHACUN SA BOUTEILLE

Juan Arha\ Z,
Sophie Menut,
Comle atunget
Karine Valentin.

BIEN ACCOMPAGNER..

(Un ceviche

C'est une rencontre en toute Iegerete. autour d'un plat
de poisson cru, qui nous est proposée. Notre challenge ?
Sublimer par le vin ce mets subtil et élégant. parsopie weur

endez-vousa Photel Marignan,
adeux pas des Champs

un ceviche de maigre, aus:
débordantdes parfums

pour cette lle rencontre.
Aujourd'hui, cest le talentueux chef
colombien Juan Arbelaez quinous
accueille chez Limon, le restaurant
ottil met les agrumes en vedette.

Ce n'est pas une personnalité

issue du monde de la gastronomie
oudu \\nqm NOUS avons invi ncc
Anous rejoindre, cette fois-
unathiete accompli. N
multiples médai
estaussi un r nuunwurmmd
averti. Juan nous avait préparé
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caviar, d
herbes qui accompagnaient le p
cru. Respectant la régle de notre
muk amicale, chacun de nous avait
la main la bouteille sur laquelle
il misait pour proposer un accord
passi facile que cela a trouver.
Juan avait choisi un poiré, Camille
pariaitsur du champagne, Karine
¢taitallée chercher son accord

dansle Bordelai un graves,
etmoi,lespérais lemporter avec
unerémant-de-bourgogne.

T ————

POIRE, GRANIT, ERIC
BORDELET, 18 €

[ Race |
‘e choix de Camille

E
DE CHAMPAGNE
2000, DUVAL-LEROY,
100 € ENVIRON
Tout dabord, st le nom

‘e choix de Fianine

CHATEAU
PEYRAT, GRAVES
BLANC 2016, 12€
Ce bordeaux blanc est
élaboré par un caviste
devenu producteur avec
Tenvie de passer de [autre

Juan posséde une grande >
expertise eta pris des risques CREMANT-
assumés. lladore ce poiré trés DE-BOURGOGNE BRUT,
original et atypique, élaboré PRESTIGE, CELINE ET
par lemaitre en la matiere. LAURENT TRIPOZ, 15 €
I des
il pense chm @
qourmands depomme Audétour d'une dégustation,
alacidité ée sur ce lacon,

du plat Le maigre est
un poisson qui, cru, posséde
une belle miche et beaucoup
de fraicheur, comme ce flacon,
qui exprime une saveur

I mi

€laboré en biodynamie par

Camille, quine voulait pas
dunaccord plus classique
typevinblanc. Aprés Favoir
découvert,eten prenant

on
vignoble est posé sur
unterroirde graviers, appelé
graves, quiréchaufent sol
etlesraisins et donnent

un petit producteur. Issu
8100%de chardonniay,
ilest

dela recette, il espre que
le cdté féminin et floral que

beaucoup de personnalité.
Ony retrouve a typici

princies ueechanpagne v

dusauvignon et lecoté
1l pari é 2

etle propose trés souvent
avec ses entrées de poissons.

LEVERDICT

LL cépage chardonnay dont est issu

le crémant-de-bourgogne est un raisin

Iaprise demousse. Sans
dosage,lpossede dugras

aussisur leurs acidités
respectives. Enfin, il estime
que a recette de Juan
posséde légance et Fesprit

Te compose. Karine mise sur
Taboucheflorale et fritée
etsurlecoté ctronné que
Tonretrouve dans e ceviche

pour arriver & un accord
éaquilioré et soutenu par
la finesse etla vivacité du vin.

b i intense. Laccord

Etjespére que ui
sa fraicheur et savivcité vont q
‘soutenir larecette de Juan.
dedouceur et délégance, presque trop, et le

vin passe un pensons lepla. Laccord et trés

sepeups liser indién. Larecete

amerveille
o plat. La bulleest ine et éégante. Le ez
st pas rés intéressant mais la bouche es
voluptueuse. Lamarante que Juan a glissée dans
leplat, avec son coté végétal, rafraichit laccord.
Legraves, composé e sauvignon, sémillon
etmuscadelle est trés aromatique. Il posséde
un peu moins de longueur mais beatcoup

etpasse hgmrmmunu desusduplat, quia
besoin de plus de simplicité: Néanmoins, son
cotébrioché fait ressortr e parfun du yz.
Femnme de Duval-Leroy est tellement puissant
etexceptionnel. Ceestun accord racé et légant.
Le poiré aun neztrésexplosif. Le goiter

sur ceplat nous fait penser i un mariage

de fruits qui
K utmrhqum uuchmumup de caractere.
Aufinal,lecrémant a fait Punanimité,
lorsque legraves a été considéré comme
wn accord plus classique. Le champagne st
presquetrop beau pour ce plat et pourrait étre
¢ tout seul. Enfin, le poiré est une vraie
lécouverte qui bouscule un peu les tradition:
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