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Danny St Pierre et ses invités



GUIDE CADEAUX



POUR AMATEURS DE VIN



NOËL



CONSEILS, RECETTES ET ACCORDS DU CHEF



DANNY ST PIERRE



40 VINS À DÉCOUVRIR LES 26 NOVEMBRE ET 10 DÉCEMBRE



SUIVEZ-NOUS SUR



FACEBOOK.COM/SAQCELLIER
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«



On croit souvent que recevoir est compliqué et que cuisiner pour plusieurs convives nécessite un équipement sophistiqué. L’équipe de Cellier et moi avons voulu que ce numéro de Noël soit aussi inspirant que pratique, et que vous ayez du temps pour ceux qui vous sont chers. Je vous souhaite de Joyeuses Fêtes sous le signe du partage.



»



– Danny St Pierre, chef et propriétaire, Petite Maison



DES FÊTES INSPIRÉES



S



ouvent, en prévision de grandes réceptions ou même de repas plus intimes, on se jette corps et âme dans des préparations fastidieuses, qui nous empêchent de profiter pleinement des festivités. C’est avec cette préoccupation en tête que nous avons fait appel au chef Danny St Pierre. Il nous offre des plats colorés, inventifs et bien accordés avec les vins du Nouvel arrivage, et plusieurs de ses recettes se cuisinent à l’avance. Nous vous proposons également des idées-cadeaux pour amateurs de vin, des accords précis avec des vins d’ici et des suggestions de bulles pour célébrer la nouvelle année. Avec cette édition des Fêtes, nous vous prouvons plus que jamais qu’il est possible « d’arriver à Noël en même temps que tout le monde », dans le calme et la sérénité. Vous tenez entre vos mains la promesse d’une table joyeusement garnie, d’une réception bien organisée et d’une sélection de vins qui fera le bonheur de vos invités. À tous nos lecteurs, un très heureux Noël ! L’équipe de Cellier Nouvel arrivage novembre 2015
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MISE EN VENTE



26 NOVEMBRE ET 10 DÉCEMBRE



Tous les détails sur les nombreux nouveaux vins mis en vente pour l’occasion.



8 GUIDE CADEAUX POUR AMATEURS DE VIN



Bonnes bouteilles et accessoires.



26 LES FÊTES AVEC DANNY ST PIERRE ET SES INVITÉS



Le chef partage recettes, accords et conseils pour un repas intime ou pour une grande réception.



59 LES VINS DU QUÉBEC À TABLE PHOTO : RACHEL CÔTÉ.



Une équipe de l’ITHQ propose 4 recettes pour 4 accords bien de chez nous !



67 SOIRÉE DU 31 DÉCEMBRE 72 COCKTAIL 75 NOUVEL ARRIVAGE



Des huîtres, des bulles, et le chef du Casino de Montréal.



EN COUVERTURE



Le chef Danny St Pierre prend le temps de festoyer avec ses invités. Il donne ses trucs, dans cette édition!



Le mixologue Patrice Plante et le rhum Negrita.



40 vins à découvrir



SUIVEZ-NOUS ! FACEBOOK.COM/SAQCELLIER



TÉLÉCHARGEZ VOTRE MAGAZINE CELLIER



TWITTER.COM/SAQCELLIER BLOGUE.SAQ.COM



GRATUIT



Quantité limitée. Aucune mise de côté ne sera acceptée avant le lundi suivant la date de mise en vente des produits. Les prix peuvent changer sans préavis.



QUELQUES ÉVÉNEMENTS À VENIR… • SALON DES VINS DE SAINT-GEORGES SAINT-GEORGES-DE-BEAUCE LE 22 NOVEMBRE • LA FÊTE DES VINS DU QUÉBEC MONTRÉAL DU 27 AU 29 NOVEMBRE
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LES BRANCHÉS DU VIN SONT ICI ! FACEBOOK.COM/SAQCELLIER



de contenu + exclusif sur iPad



LE TOP 10 DES ENDROITS OÙ FÊTER LE 31 DÉCEMBRE



OÙ FÊTEREZ-VOUS LE NOUVEL AN ? TÉLÉCHARGEZ GRATUITEMENT L’APPLICATION IPAD SAQ CELLIER ET RECEVEZ LE MAGAZINE DÈS SA SORTIE
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avril 2015



INSTAGRAM.COM/SAQCELLIER



TWITTER.COM/SAQCELLIER



TES EN R E V U O C É D S O V Z E G A T R A P OCIAUX ! S X U A E S É R S O N R U S S O T PHO



BLOGUE.SAQ.COM



Prêt à vivre l’expérience SAQ Inspire ? j’aime des offres et des conseils à mon goût



je profite des points échangeables contre des réductions et d’autres avantages j’obtiens des points de base en tout temps



je découvre des dégustations, ateliers et événements inspirants j’accumule plus vite avec des points bonis



Une nouvelle expérience personnalisée qui se bonifie au fil du temps, on serait fou de s’en passer. Demandez votre carte en succursale et inscrivez-vous en ligne dans SAQinspire.com. C’est simple et gratuit.



Sans titre-7 1



2015-10-07 15:11
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MISE EN VENTE



26 NOVEMBRE ET 10 DÉCEMBRE



DES CADEAUX QUI FONT DE L’EFFET



Pendant le temps des Fêtes, le vin est à l’honneur comme jamais. Pour combler l’amateur, qu’il soit expert ou curieux, voici une belle sélection de bouteilles, de verres, de carafes et d’autres accessoires. De quoi faire sensation et certainement faire plaisir…



26 NOVEMBRE WA 93 WS 92



ESPAGNE



2025



MIGUEL TORRES, MAS LA PLANA 40E MILLÉSIME 2010, PENEDÈS 59,75 $ 12663282, 750 ML, 14,5 % ALC./VOL.



NOMBRE DE CAISSES : 504



Propulsé en 1979 par une première place devant plusieurs grands crus de Bordeaux, lors d’un concours organisé par Gault & Millau, le désormais célèbre Mas la Plana de Torres commémore son 40e millésime. CÉPAGE : CABERNET-SAUVIGNON



ARÔMES CASSIS, CÈDRE, GRAPHITE, CUIR, NOTES DE TORRÉFACTION, TABAC ACIDITÉ – PRÉSENTE SUCRE – SEC CORPS – CORSÉ BOUCHE – CHARPENTÉE BOIS – ÉQUILIBRÉ



MAS LA PLANA 2010 CUVÉE 40E ANNIVERSAIRE



Né en 1970 sous le nom de Gran Coronas Black Label, le Mas La Plana a brillé sur la scène mondiale quand ce premier millésime s’est classé en tête, devant le Château Latour et plusieurs autres grands bordeaux, lors des Olympiques du vin, organisées en 1979 par le guide Gault & Millau, à Paris. Depuis, ce cabernet-sauvignon, tiré d’un vignoble de 26 hectares planté par Miguel Torres dans les années 60, est devenu une des cuvées les plus réputées de la maison. Véritable fer de lance de la modernisation du vin espagnol, le Mas La Plana a, avec son profil au fruité élégant et au boisé parfaitement intégré, un potentiel de garde remarquable. Offrez plus d’une bouteille de cette 40e cuvée, toujours fidèle à son style équilibré : elles pourront être dégustées au fil d’une bonne vingtaine d’années.



GÂTEZ-VOUS !



À l’approche des Fêtes, l’espace Cellier déborde de vins, des plus classiques aux plus inusités. L’occasion parfaite de faire plaisir aux gens qu’on aime, sur des airs connus ou sur les sentiers de la découverte. Offrirez-vous un champagne ou ferez-vous découvrir un franciacorta ? Un bordeaux, ou un vin de l’Okanagan aux accents bordelais ? Le Nouvel arrivage Cellier de novembre compte à lui seul une trentaine d’appellations différentes. Il y a du choix !



novembre 2015
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DES CADEAUX QUI FONT DE L’EFFET (SUITE)



CULMINA HYPOTHESIS, OKANAGAN
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Don Triggs, cofondateur de Jackson-Triggs, l’un des plus importants producteurs de vin canadiens, a initié l’ambitieux projet Culmina il y a une dizaine d’années, sur des coteaux soigneusement choisis de la vallée de l’Okanagan. Avec l’œnologue Pascal Madevon, autrefois d’Osoyoos Larose, un autre domaine phare de la Colombie-Britannique, la maison Culmina produit des cuvées d’exception, comme cet assemblage de merlot, de cabernetsauvignon et de cabernet franc tissé serré, au fruité expressif, qui a plusieurs belles années devant lui.
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CANADA



2022



CULMINA HYPOTHESIS 2012, OKANAGAN-VALLEY 39,75 $ 12625788, 750 ML, 14 % ALC./VOL.



NOMBRE DE CAISSES : 200 (6 BT)



Dans ce domaine d’envergure fondé en 2006 par la famille Triggs, les cuvées prennent vie sous l’égide de l’œnologue Pascal Madevon, autrefois maître d’œuvre du grand vin Osoyoos Larose. CÉPAGES : MERLOT, CABERNETSAUVIGNON, CABERNET FRANC



26 NOVEMBRE



ARÔMES FRAMBOISE, CASSIS, TORRÉFACTION, PRUNE, MÛRE, CÈDRE, VANILLE ACIDITÉ – PRÉSENTE SUCRE – SEC CORPS – CORSÉ BOUCHE – CHARPENTÉE BOIS – MARQUÉ



26 NOVEMBRE



LOUIS ROEDERER BRUT ROSÉ 2010, CHAMPAGNE



Si vous voulez la preuve qu’un champagne rosé peut être un vin sérieux, c’est celuici qu’il vous faut ! Fait de 65 % de pinot noir et de 35 % de chardonnay, dont 20 % sont élevés en barrique pour en approfondir le profil, le vin passe quatre ans sur lie en bouteilles, pour gagner de la complexité. Tiré des terroirs de Cumières, qui permettent une excellente maturité des raisins, ce champagne est à la fois nerveux, structuré et généreux, avec de séduisantes notes de pâte d’amande, d’orange et de fraise des bois. Attention, grand vin !



FRANCE



2021



LOUIS ROEDERER BRUT ROSÉ 2010, CHAMPAGNE 95,00 $ 00368415, 750 ML, 12 % ALC./VOL.



NOMBRE DE CAISSES : 150 (6 BT)



Pour atteindre la plénitude avec cette cuvée profonde et complexe, la maison a sélectionné un terroir où les raisins atteignent des niveaux de maturité rares pour la Champagne. Une réussite totale ! CÉPAGES : PINOT NOIR, CHARDONNAY



ARÔMES POMME, ÉCORCE D’ORANGE, PÂTE D’AMANDE, PAIN GRILLÉ, NOISETTE, CRAIE ACIDITÉ – PRÉSENTE SUCRE – SEC CORPS – MI-CORSÉ BOUCHE – GÉNÉREUSE BOIS – SUBTIL



novembre 2015
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IDÉE GOURMANDE



*Cette recette est proposée par l’Institut de tourisme et d’hôtellerie du Québec.



Croquants aux amandes et aux épices*



VOIR RECETTE SUR



iPad



ACCORD SUR MESURE



Voici un cadeau « fait maison ». Cette recette de croquants aux amandes et aux épices est offerte par le chef Pasquale Vari, de l’Institut de tourisme et d’hôtellerie du Québec. Quelle savoureuse harmonie de textures croquantes, d’arômes de grillé et de caramel ! L’ajout d’épices fines à la préparation complexifie le goût et donne plus de richesse à l’accord. Le cidre de glace est concentré en sucre, mais toujours frais, grâce à l’acidité naturelle de la pomme. On pourrait également l’offrir avec un fromage de chèvre.



RECETTE DANS SAQ.COM



CIDRE DE GLACE 2012, DOMAINE CARTIER-POTELLE, QUÉBEC
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Il y a toujours du nouveau dans le monde des alcools du terroir québécois. À preuve, ce cidre de glace 2012 du Domaine Cartier-Potelle, à Rougemont, une entreprise familiale qui a décidé de se mettre au cidre en 2011 seulement et qui a déjà récolté les honneurs suprêmes. Débordant d’arômes de pomme mûre, de caramel et de miel, ce cidre fera merveille avec les fromages de chez nous. Il se boit aussi bien avec une touche sucrée, comme des croquants aux amandes et aux épices, pour un présent plus personnalisé.



QUÉBEC



DOMAINE CARTIER-POTELLE, CIDRE DE GLACE 2012 25,25 $ 12263369, 375 ML, 10 % ALC./VOL.



Gagnant d’une médaille Grand Or au dernier Mondial des cidres de glace, ce sublime nectar est le premier millésime de ce tout nouveau Domaine, établi en 2011, qui démontre déjà bien son sérieux. POMMES : EMPIRE, DÉLICIEUSE ROUGE, MCINTOSH, SPARTAN ET CORTLAND



ARÔMES POMME MÛRE, CARAMEL, CASSONADE, MIEL ACIDITÉ – VIVE SUCRE – DOUX CORPS – MI-CORSÉ BOUCHE – GRASSE BOIS – ABSENT



ELOUAN PINOT NOIR, ORÉGON



La vente de la maison Meiomi – productrice de la cuvée Elouan – pour 300 millions de dollars américains a été l’une des nouvelles les plus discutées sur la planète vin, cette année. Le style généreux et séduisant de la maison, dirigée par la famille Wagner (celle de Caymus, à Napa, entre autres) a beaucoup à voir avec ce succès exceptionnel. Ce pinot de l’Orégon, au fruité et au boisé soutenus, répondra pleinement aux attentes des amateurs du genre.



26 NOVEMBRE



ÉTATS-UNIS



2019



COPPER CANE, ELOUAN 2013, OREGON 29,95 $ 12633139, 750 ML, 13,5 % ALC./VOL.



NOMBRE DE CAISSES : 300



Création de Joseph Wagner, fils de Chuck (Caymus Vineyards), cette cuvée mettant en vedette le pinot noir de l’Orégon perpétue le style familial avec son profil riche et gourmand. CÉPAGE : PINOT NOIR



ARÔMES BLEUET, CERISE NOIRE, MOKA, VANILLE ACIDITÉ – PRÉSENTE SUCRE – SEC CORPS – MI-CORSÉ BOUCHE – GÉNÉREUSE BOIS – ÉQUILIBRÉ



novembre 2015
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GRANDS FORMATS POUR LA CAVE OU POUR LA FÊTE



Les magnums, jéroboams, mathusalems, nabuchodonosors et autres ont tout pour faire rêver. Avec leur ampleur, ces beaux objets rehaussent le caractère précieux du liquide qui s’y cache. En prime, ils aident aussi à faire vieillir le vin plus doucement et plus longuement : avec une plus grande quantité de vin dans la bouteille, l’exposition à l’oxygène est proportionnellement réduite et le vieillissement ralenti d’autant. Quand on souhaite garder un château réputé pendant des décennies, c’est un plus si le format est de notre bord ! Chose certaine, si vous en cherchez pour la cave ou la table, vous n’aurez pas trop de mal à en trouver : le catalogue de la SAQ compte environ 300 grands formats, surtout des magnums, mais aussi jusqu’à 6 litres et parfois plus. Si vous souhaitez en offrir (ou vous en offrir) un, l’embarras du choix risque d’être votre plus… gros problème.
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WA 93



ITALIE



2030



TENUTA SAN GUIDO, SASSICAIA 2012, BOLGHERI-SASSICAIA 183,50 $ 00743393, 750 ML, 13,5 % ALC./VOL.



NOMBRE DE CAISSES : 634 (6 BT) 391,00 $ 00743427, 1500 ML



NOMBRE DE CAISSES : 50 (1 BT)



Le plus célébré des supertoscans, une œuvre de Mario Incisa della Rocchetta. Vendu pour la première fois en 1968, il a obtenu en 1994 la seule d.o.c. italienne liée à un seul vignoble : bolgheri-sassicaia. CÉPAGES : CABERNET-SAUVIGNON, CABERNET FRANC



10 DÉCEMBRE



ARÔMES FRUITS ROUGES, CASSIS, BOÎTE À CIGARES, HERBES AROMATIQUES, SOUS-BOIS, CHÊNE ACIDITÉ – PRÉSENTE SUCRE – SEC CORPS – CORSÉ BOUCHE – GÉNÉREUSE BOIS – ÉQUILIBRÉ



DES CADEAUX QUI FONT DE L’EFFET (SUITE)



10 DÉCEMBRE



FRANCE



2018



DOMAINE DES PERDRIX, PINOT NOIR 2013, BOURGOGNE 27,40 $ 00917674, 750 ML, 13,5 % ALC./VOL.



NOMBRE DE CAISSES : 276



DOMAINE DES PERDRIX 2013, BOURGOGNE L’



exigeant millésime 2013, en Bourgogne, avec son printemps pluvieux et frais, et son été orageux, a produit peu de vin. Toutefois, grâce à un automne nettement plus clément, la qualité des raisins qui se sont rendus au pressoir était exceptionnelle, comme en témoigne ce pinot noir bien structuré du Domaine des Perdrix, à Nuits-Saint-Georges, avec ses arômes joliment complexes (fruits, épices, cèdre, tabac, etc.), surtout pour un vin de ce prix. Un autre succès pour la famille Devillard, bien connue au Québec pour son Château de Chamirey, présent chez nous depuis presque 50 ans. Les Devillard ont fait l’acquisition des Perdrix en 1996 et n’ont jamais cessé d’y travailler avec minutie et attention. Les vins, dotés de la charpente et de la richesse de la côte de Nuits, ont gagné en élégance et en raffinement depuis l’installation d’une nouvelle cave, plus fraîche, il y a quelques années.



Également propriétaire du Château de Chamirey, la famille Devillard nous a habitués à un standard de qualité reconnu. Aujourd’hui, les enfants prennent le relais et perpétuent cette tradition. CÉPAGE : PINOT NOIR



ARÔMES FRAMBOISE CUITE, POIVRE, YAOURT, LAURIER ACIDITÉ – PRÉSENTE SUCRE – SEC CORPS – MI-CORSÉ BOUCHE – GÉNÉREUSE BOIS – SUBTIL
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L’INDISPENSABLE CARAFE Voici nos suggestions de carafes et nos conseils sur leur utilisation.



Cadeau classique, la carafe suscite bien des questions. Quel vin carafer ? Combien de temps ? Pourquoi ? Tant dans les magazines que sur le Web, le sujet soulève une foule d’interrogations. Et les réponses peuvent parfois surprendre. Une chose est certaine : servir le vin dans une carafe, ce n’est pas un rituel réservé aux grands crus et aux experts. C’est surtout une façon de mieux profiter du vin et de mieux en sentir les arômes.



10 DÉCEMBRE



ITALIE



2023



MARCHESI ANTINORI, TIGNANELLO 2012, TOSCANA 104,00 $ 10820900, 750 ML, 14,5 % ALC./VOL.



NOMBRE DE CAISSES : 1520 (6 BT) 241,00 $ 00928317, 1500 ML



NOMBRE DE CAISSES : 344 (1 BT) 519,00 $ 00928333, 3000 ML



NOMBRE DE CAISSES : 112 (1 BT)



En assemblant des cépages français avec ceux du Chianti, la maison Antinori créait le Tignanello, en 1971.



À OFFRIR OU À CARAFER… LE TIGNANELLO 2012, BOLGHERI



Après plus de 40 ans de succès, cette cuvée légendaire, au départ un fer de lance de la modernisation et de la montée en qualité du vin italien, est devenue un véritable classique et une référence incontestée. Composée à 80 % de sangiovese et à 20 % de cabernet-sauvignon et de cabernet franc, elle pourrait porter l’appellation chianticlassico, suivant les règles d’aujourd’hui. Elle garde plutôt sa personnalité unique, qui lui donne une place de choix dans les caves des collectionneurs avertis. Si vous choisissez de servir ce vin avec votre repas des Fêtes, n’hésitez pas à le faire bénéficier d’un passage en carafe. 16
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CÉPAGES : SANGIOVESE, CABERNET FRANC, CABERNET-SAUVIGNON



ARÔMES FRUITS NOIRS MÛRS, CERISE, MOKA, RÉGLISSE, CÈDRE ACIDITÉ – PRÉSENTE SUCRE – SEC CORPS – CORSÉ BOUCHE – GÉNÉREUSE BOIS – ÉQUILIBRÉ



MISE EN VENTE



26 NOVEMBRE ET 10 DÉCEMBRE



DES CADEAUX QUI FONT DE L’EFFET (SUITE)



1. LA TOP PRATIQUE La carafe Cool Breather dispose d’un bouchon, d’un bouchon verseur efficace et même d’un refroidisseur intégré pour les blancs. Elle prend peu d’espace, ce qui est parfait pour les grandes dégustations – ou pour le rangement au frigo vinumdesign.com/fr/produit/ carafes-carafe-cool-breather-6763/



2



1



2. L’EXTRAVAGANTE Depuis quelques années, la maison Riedel rivalise d’imagination dans ses designs de carafes aux formes élancées et souvent étonnantes. La dernière en date : la Boa, dont la forme en spirale aère le vin vigoureusement. (Aussi offerte en format magnum.) vinumdesign.com/fr/produit/boa/



3. LA RAFRAÎCHISSANTE Contrôler la température de service du vin est parfois difficile. Cette carafe Vacuvin, avec une base dans laquelle on insère deux blocs refroidisseurs, est l’outil rêvé pour ne jamais boire, ni trop chaud, ni trop froid. vinumdesign.com/fr/produit/carafes-carafe-avecrefroidisseur-carafe-avec-refroidisseur/



3



4. L’ORIGINALE Un refroidisseur et une carafe, tout-en-un ? On trempe la Magisso dans l’eau, on la met au froid, et le tour est joué. Combinée à des verres noirs, sa céramique opaque permet aussi une dégustation totalement à l’aveugle. 4



opuszone.com amazon.ca



novembre 2015



17



DES CADEAUX QUI FONT DE L’EFFET (SUITE)



PARTAGEZ VOS COMMENTAIRES SUR FACEBOOK.COM/SAQCELLIER.



LA CARAFE RIEDEL MERLOT



L’ABC DE LA CARAFE COMBIEN DE TEMPS ?



Dans quels cas doit-on carafer le vin avant de le servir ? La réponse dépend du vin et du goût du dégustateur. Un peu maniaques, certains professionnels s’amusent parfois à laisser le vin en carafe pendant plusieurs jours, avec des résultats surprenants, selon eux. Cela dit, règle générale, plus le vin est jeune et costaud, plus il peut profiter de quelques heures d’aération.



VIEUX VINS : FRAGILES !



À l’inverse, un vin qui a des décennies de cave, plus fragile, a avantage à être décanté avec précaution, afin de laisser au fond de la bouteille le dépôt qui se forme avec le temps, et à être servi sans attendre. Sinon, on risque de laisser s’envoler ses subtils arômes…



MÊME LES BOURGOGNES ?



Les vins peu corsés et peu tanniques gagnent-ils aussi à passer en carafe ? Lors d’un test à l’aveugle mené en 2007, Cellier constatait qu’un givry (le 1er cru Clos Marole 2004 du Domaine Joblot) était « plus rond, plus suave, plus savoureux et plus persistant », selon les commentaires du jury concernant l’échantillon carafé deux heures à l’avance.



ET LES BLANCS ?



La carafe est un outil précieux pour assurer la bonne température de service du vin. Le blanc dont vous avez envie est à la température de la pièce ? Sortez
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une carafe comme la Riedel Merlot, aux parois minces et à la silhouette étroite. Plongée dans un seau à glace, elle permettra de refroidir le vin pas mal plus rapidement qu’en bouteille. Un rouge qui a attendu dans la cuisine surchauffée, un jour de Noël, pourra aussi profiter du même traitement.



UNE SEULE CARAFE ET PLUSIEURS VINS



Vous voulez servir plusieurs vins à la fois, mais vous n’avez qu’une carafe ? Élyse Lambert, « maître sommelière », donne un conseil tout simple : « Remettez le vin en bouteille après l’avoir passé en carafe. En fait, même pas besoin d’une carafe à vin, ajoute-t-elle. Un pichet à eau fait très bien l’affaire. » Une fois l’aération effectuée, le but sera atteint, pour tous les vins.



LE JEU DE LA CARAFE



Amusez-vous à faire le test en compagnie de vos invités. Prenez deux bouteilles du même vin : passez-en une en carafe, au moins une heure ou deux à l’avance, et ouvrez l’autre juste avant de servir. Versez les deux côte à côte, dans deux verres identiques, et demandez aux convives ce qu’ils en pensent. En blanc comme en rouge, les deux devraient s’exprimer avec des différences perceptibles.



OUVERTURE DE RIEDEL



EXPERT TASTING DE LA MAISON SPIEGELAU



À QUEL VERRE SE VOUER ? P



erplexe devant le choix toujours plus grand de verres à vin ? L’équipe de Cellier vous en suggère deux, à la fois élégants et polyvalents. Le modèle à vin rouge de la série Ouverture de Riedel a remplacé le verre Inao à titre de standard pour la dégustation. Luc Rolland, spécialiste produits des Services SAQ Signature, lui accorde d’excellentes notes, autant en matière de maniabilité que de bonne définition des arômes. L’autre favori : l’Expert Tasting, de la maison Spiegelau, fait l’unanimité chez les sommeliers et les amateurs de vin. Tous deux offerts à prix abordables, ils conjuguent les qualités essentielles d’un bon verre à vin : un poids léger sans trop de fragilité, une bonne maniabilité, un corps assez ballonné pour que les arômes s’y développent, tout en se resserrant juste assez au col. Même si le premier est en théorie pour les blancs et l’autre pour les rouges, Luc Rolland souligne que tous deux conviennent tout à fait aux blancs, aux rosés et aux rouges. novembre 2015
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DES CADEAUX QUI FONT DE L’EFFET (SUITE) RIEDEL SOMMELIER TINTO RESERVA



LE CHOIX D’UN PRO



Étienne Guérin, ancien du barre à vin Bu, à Montréal, et sommelier chez M. Wells Steakhouse, le restaurant du chef québécois Hugue Dufour, à New York, ne déteste pas les grands verres aux formes amples, dédiés à tel ou tel cépage. « Mais si j’avais juste ça, je serais mal pris, confie-t-il. D’autant plus que je suis un peu malade : si je casse un verre, j’ai envie de m’en racheter 12. » Résultat, il se range lui aussi du côté des Riedel Ouverture (voir page précédente), qu’il apprécie particulièrement quand il sert plusieurs vins à la fois. Ils ne sont pas trop gros, ce qui réduit les risques de casse, et sont harmonieux et bien balancés, avec des courbes qui me plaisent. » L’utile et l’agréable, quoi !



20



novembre 2015



ZALTO BORDEAUX



RIEDEL SOMMELIER BURGUNDY GRAND CRU



LES PLUS ÉLÉGANTS !



Fins et légers à souhait, les verres autrichiens Zalto sont devenus, depuis quelques années, les favoris des dégustateurs avertis. Au Québec depuis moins de deux ans, ils coûtent environ 20 % de moins que leurs grands concurrents, les Riedel Sommelier, considérés comme les nec plus ultra des grandes dégustations. Avantage : on peut les mettre au lave-vaisselle sans inquiétude.



PURE BORDEAUX PURE PINOT NOIR



PURE SAUVIGNON BLANC



LE CHOIX D’UNE PRO



Élyse Lambert, « maître sommelière » et l’un des nez les plus réputés du Québec, s’est dotée d’un nombre limité de verres, pour ses dégustations de précision. Elle en favorise deux : le verre à pinot noir, et le verre à riesling et à sauvignon blanc de la série Riedel Vinum, qu’elle utilise aussi pour des rouges comme le sangiovese et le zinfandel. Pourquoi se limiter ainsi ? « Un condo de 800 pi2, ça force à choisir, blague-t-elle d’abord. Mais j’ai fait des tests, aussi. Souvent, les verres ont presque la même forme et donnent des résultats similaires. »



FORTE VIN ROUGE



FORTE BOURGOGNE PINOT NOIR



FORTE VIN BLANC



PAS TROP GRANDS LES VERRES !



La sommelière a vraiment peu d’affection pour les verres de taille imposante qui séduisent parfois les amateurs. « Ça prend de grandes quantités de vin pour pouvoir sentir quelque chose, et ces verres sont plus difficiles à manier et à laver. » Autant y aller avec des coupes plus simples et d’une taille plus modeste, comme les verres Forte ou Pure de Schott-Zwiesel, particulièrement résistants.
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DES CADEAUX QUI FONT DE L’EFFET (SUITE)



35 ANS PLEINS D’ÉTOILES



Le guide du vin, fondé par Michel Phaneuf en 1981, fête ses 35 ans. Cet incontournable, devenu une référence au Québec, a connu un succès exceptionnel au fil du temps. Nadia Fournier, qui a pris la relève du pionnier, constate bien l’ampleur du chemin parcouru. « Un guide de 35 ans, c’est un peu drôle à porter, quand tu as 34 ans », avoue-t-elle. Chaque année, la rédaction du guide l’amène à parcourir le monde du vin en deux mois de dégustation intensive. « Ça permet de détecter des tendances, de se poser des questions sur ce qui est classique et ce qui est dépassé. » Un peu plus techno, le guide propose aujourd’hui de scanner des codes barres pour trouver facilement les vins à la SAQ. Il est aussi plus sélectif qu’exhaustif : il comporte plus de 1000 vins, tous classés trois étoiles ou plus. 22
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INDUSTRIEL CHIC Le look industriel est toujours aussi prisé. Pour ceux qui aiment les décors minimalistes et les matériaux bruts, ce seau à glace Urban, en acier galvanisé avec pelle assortie, sera parfait. Loin du classique seau en argent, cet objet utilitaire, avec un brin de fantaisie, s’inscrit parfaitement dans la tendance. Vendu à la boutique Zone. zonemaison.com/cuisine/bar_et_cocktail



BOIRE UN VERRE SANS OUVRIR LA BOUTEILLE



AUCUN BOUCHON NE LUI RÉSISTE



Le grand cru de votre cave est-il prêt à boire ? Comment le savoir, sans retirer le bouchon ? Vous voulez boire du riesling et votre vis-à-vis du sauvignon, le même soir ? Sortez votre Coravin, le révolutionnaire système de conservation du vin, maintenant vendu au Québec. L’outil insère une aiguille dans le bouchon pour soutirer un verre de vin qu’il remplace par de l’argon, un gaz neutre qui protège le reste du vin dans la bouteille fermée. On peut ainsi déguster pendant deux semaines une même bouteille, toujours aussi fraîche. Le fabricant affirme même qu’on peut remettre le grand cru à la cave pour des années, s’il n’est pas prêt ! À suivre…



Quand on prend la peine de faire vieillir longuement de bonnes bouteilles, quelle calamité lorsqu’un bouchon affaibli casse dans le goulot et disperse des fragments de liège dans le précieux nectar. Le tire-bouchon Durand est l’outil suprême pour régler le problème puisqu’il combine les deux lames et la mèche hélicoïdale. Les lames enserrent le bouchon pour le garder intact, et la vrille facilite beaucoup l’extraction, comparativement à un bilame ordinaire. vinumdesign.com/fr/produit/tire-bouchon-14/



coravin.com vinumdesign.com/fr/produit/coravin/
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DES CADEAUX QUI FONT DE L’EFFET (SUITE)



COMMENT CONSERVER LES RESTES DE VIN



O



n vient d’ouvrir une excellente bouteille, mais on se rend bien compte qu’on ne la terminera pas. Voici comment conserver petits et grands crus. L’équipe de Cellier a procédé à une série de tests, sur 3 et 7 jours. Les cobayes ? Un cabernet-sauvignon, côté rouge, et un chardonnay, côté blanc, tous deux en bouteilles de 750 ml, qu’on a vidées à moitié. Plusieurs méthodes ont été utilisées pour conserver ces vins, dont la réfrigération de la bouteille rebouchée, l’évacuation de l’air avec la pompe Vacu Vin et la congélation. Sur une période de 3 jours, c’est la pompe Vacu Vin qui a remporté la palme côté rouge. Pour le vin blanc, c’est la bouteille tout simplement rebouchée et laissée au réfrigérateur qui donnait les meilleurs résultats. Sur une période de 7 jours, la méthode gagnante pour le rouge et le blanc a de quoi étonner : la congélation ! En plaçant la bouteille à moitié pleine, debout dans le congélateur, les résultats ont surpris les juges qui, à 2 voix contre 3, ont même trouvé le vin meilleur que l’original ! Il suffit de le laisser doucement décongeler, à température ambiante.



LES LIQUOREUX ET LES BULLES



Les vins liquoreux se conservent plus longtemps que les autres, car le sucre qu’ils contiennent les protège naturellement de l’oxydation. Quant au champagne et autres vins effervescents, ils se garderont bien avec un bouchon à champagne conçu à cet effet, surtout si la bouteille est encore à moitié pleine. Une cuiller dans le goulot, en argent ou même en or, n’aide nullement à conserver l’effervescence ; il s’agit d’une pure légende urbaine !
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RÉCEPTION INTIME



Dans la vie, ils sont amis, frère et sœur ou beaux-frères, c’est selon. Les trois hommes sont également des vedettes de la télévision. Ils partagent une passion pour les plaisirs de la table de même que pour le champagne et le bourgogne. Le chef Danny St Pierre les reçoit à sa table et nous offre un guide de réception pour un repas intime, suivi de recettes, d’accords et de conseils pour une grande réception. Par Josée Larivée
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La joyeuse bande a pris l’habitude de partager vins et repas. À la table du chef, à sa gauche, le couple Debbie Zakaib et Alexandre Taillefer ; face à lui, sa conjointe, Marie-Hélène Wauthier et à droite de celle-ci, Jean-Philippe Wauthier et son amoureuse Delphine Lamothe.



L



e chef Danny St Pierre et sa conjointe, Marie-Hélène Wauthier, ont connu le dragon Alexandre Taillefer et Debbie Zakaib, il y a quelques années. « C’était après La soirée est (encore) jeune, qu’anime mon beau-frère, Jean-Philippe Wauthier, explique Danny. Jean-Philippe nous a donné un coup de fil pour les rejoindre, avec sa conjointe, Delphine Lamothe. “On s’en va au Laurea ; venez-vous ?” » C’est ainsi que la joyeuse bande s’est retrouvée à la même table. « On a eu tellement de plaisir, raconte Debbie, blogueuse mode au magazine Clin d’œil, et membre



du CA de la Fondation du Musée d’art contemporain. Le vin, les œuvres d’art, la politique, les affaires sociales et, bien sûr, la bouffe… tous les sujets y sont passés. Si bien qu’on a voulu recommencer. Quand Alexandre aime, il a vraiment besoin de partager. Alors, on les a invités à la maison. » Mais les choses n’allaient pas s’arrêter là. Un jour, pour les remercier, Danny est débarqué chez eux avec tout en main pour concocter un très bon repas. « Les caves à vin d’Alexandre invitent à se surpasser, je dirais… » L’histoire d’une amitié bâtie autour du vin et de la gastronomie était née. novembre 2015
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RÉCEPTION INTIME (SUITE) « Ça fait 15 ans qu’on a quitté le Saguenay, mon frère Jean-Philippe et moi, mais quand on rentre, c’est toujours la fête. Souvent, nos parents ouvrent du champagne », déclare Marie-Hélène.



«



Ma préférence va pour les bulles. J’ai développé la culture du champagne quand j’ai vécu à Paris. En France, c’est une boisson accessible. Avec le vin, rouge ou blanc, je me sens imposteur, alors je suis les recommandations de mes amis experts ! Mais je demeure un bon amateur de rhum et de champagne.



»



– Jean-Philippe Wauthier, animateur de Deux hommes en or, à Télé-Québec, des Dieux de la danse à la télé de Radio-Canada, et de La soirée est (encore) jeune, à la Première Chaîne.



L’animateur Jean-Philippe Wauthier en compagnie de sa conjointe, Delphine Lamothe. Tous deux partagent cet amour pour le champagne. « Je cuisine beaucoup et comme je ne suis pas un grand connaisseur en matière de vin, je suis certain de ne pas faire d’erreurs d’accords. Le champagne, c’est bon avec tout », affirme Jean-Philippe.
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«



J’ai beau avoir trois caves à vin, le vin qui m’émeut le plus est encore celui de Pierre Bourée, un bourgogne qui me rappelle mon père. Incidemment, j’en ouvre toujours un, à Noël.



»



– Alexandre Taillefer, ex-Dragon, associé principal à XPND Capital et animateur d’Alexandre et les conquérants, sur Explora.



Chez Danny St Pierre, un garçon de Laval, le temps des Fêtes était très cosmopolite. « Mon grand-père, francophone, a été élevé en Ontario, j’ai des oncles italiens dont les parents venaient de Naples, et un autre, bolivien, d’origines allemande et juive… bref, c’était un peu les Nations Unies. Dans cet univers, ma grand-mère, d’origine polonaise, cuisinait en mêlant ses influences européennes à un répertoire canadien. Je dirais que la table, c’est ce qui nous unissait. C’était vraiment agréable de découvrir toutes ces saveurs ! J’ai souvenir d’une pâte repliée, frite et trempée dans le sucre, un peu comme une bugne lyonnaise. Ça s’appelait un kruste, et c’était hautement addictif. Dans cette maison, définitivement, on mangeait plus qu’on aurait dû ! » Papa de deux filles, le chef St Pierre a renoué avec les traditions des Fêtes. « Nos recettes traditionnelles, ce sont des codes communs. Quand on dépose ces plats sur la table, c’est une manière d’aimer. Quand j’ai connu Monique, ma belle-mère, c’est par la cuisine qu’on a le mieux communiqué. » Au Saguenay, Monique Claveau – la mère de Marie-Hélène et de Jean-Philippe – est réputée pour sa pâte à tourtière. « Je l’ai vue préparer sa pâte. Elle fait des choses bizarres, mais le résultat est inégalable ! Je suis devenu très proche d’elle en cuisinant. On a établi un lien de confiance. On travaille en équipe, tous les deux. Parfois, on cuisine en silence. C’est très intime, cuisiner à deux. »



LA VIE EN BLANC



Côté vin, Danny est un véritable fan de chardonnay. « Ce cépage revêt de nombreux visages qui s’expriment



tous par le terroir et par la main du vigneron. C’est assurément le raisin dont je ne me lasserai jamais. Je le magnifie, et il me magnifie, aussi… quand je n’en bois pas trop ! lance à la blague le chef. Dans mes menus, poursuit-il, les accords en blanc semblent toujours adéquats. Il faut que je me force pour insérer des rouges – ce que je fais tout le temps, par respect pour mes convives. Je choisis toujours le pinot noir, et je reste, la plupart du temps, en Bourgogne. » Bien sûr, il fait de petits détours occasionnels par le Chili ou l’Australie… il va même dans le Beaujolais, vers le cépage gamay, de temps en temps. Mais il revient toujours à la Bourgogne. « J’y trouve un terrain de jeux si vaste et si intéressant que je fais peu de détours pour découvrir autre chose. « Ce n’est pas un manque d’intérêt, mais un manque de temps, explique le chef. J’ai les mains pleines et j’ai l’impression que j’en ai pour le restant de mes jours à découvrir la Bourgogne. Une fois, mon ami Alexandre m’a vu les yeux sortis de la tête devant une caisse – une caisse ! – de Richebourg. Extrêmement généreux, il en a saisi une bouteille. “Allez, on la boit !” Bien sûr, c’était un moment d’anthologie. Mais vous savez quoi ? Je vais me satisfaire d’un Puligny-Montrachet, et je vais être débordant de bonheur et de gratitude. J’aime la texture. Ce vin-là est comme moi : il ne se laisse pas abattre facilement. » Il rit. Cet homme est gâté par la vie. « Je pense que la magie, ça ne se passe plus autour du sapin », soutient-il. Allez, on met la table ! novembre 2015
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RÉCEPTION INTIME (SUITE)



POUTINE INVERSÉE



En 2003, Danny St Pierre cherchait une façon de se démarquer sur la scène gastronomique québécoise en émergence. Il travaillait alors au restaurant Derrière les Fagots, à Laval. À cette époque, partout dans le monde, la mode était à la miniaturisation. On qualifiait cette cuisine d’avant-gardiste. Le mouvement ambiant consistait à servir 18 plats d’affilée, tous bien accordés, un peu comme le menu que Danny nous propose dans les pages qui suivent. « On a vu des chefs comme Thomas Keller, en Californie, qui servait des huîtres et des “perles”, dans les faits un peu de tapioca. Ici, Laurent Godbout présentait des clubs sandwichs sucrés, au dessert. Ces démarches m’ont inspiré pour m’approprier un classique simple, bien québécois et identitaire, dans mon répertoire de cuisine. L’idée ? Mettre la sauce et le fromage d’une poutine à l’intérieur d’une croquette entourée d’une farine de pomme de terre à frire. Ces petites bouchées, pas plus grosses qu’une pièce de un dollar, sont hyper croustillantes et font partie de notre ADN québécois. Vu leur popularité, j’en ai fait ma mascotte. Elles sont maintenant commercialisées et vendues au rayon des surgelés des grandes surfaces. Sur iPad, je vous offre une version de cette recette que vous pouvez réaliser à la maison. »



La surprise du chef 30
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La poursuite de l’excellence depuis 1880



98



pts



92



91



pts



pts



LAGRIMA PORTO, 750ml Code SAQ: 338632



93



pts



TAWNY 20 ANS, 750ml Code SAQ: 133769 DUAS QUINTAS, 750ml Code SAQ: 10237458



LBV 2009, 750ml Code SAQ: 743187



TAWNY 10 ANS, 375ml Code SAQ: 133751



RÉCEPTION INTIME (SUITE) Le chef Danny St Pierre aime traiter ses invités aux petits oignons. « Ça donne le ton à la fête, quand les gens se sentent bien reçus. »



«



Une valeur prime lorsque je reçois des gens que j’aime : générosité. Ça ne veut pas dire en mettre trop ni se ruiner pour épater la galerie. La gastronomie, c’est loin du snobisme de boire du champagne avec le petit doigt en l’air, en récitant des vers ! J’aime faire un effort particulier pour mes invités. Je vous propose donc un repas tout simple, avec des ingrédients que vous aurez, pour la plupart, au frigo. Soyez généreux à table ; vous serez les premiers à enressentir les bienfaits.



»



– Danny St Pierre, chef et propriétaire du restaurant Petite Maison.
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CONSEILS DU CHEF



Ça commence par une belle table, déjà prête, à l’arrivée des invités. Pour ne pas manquer de temps, dressez-la la veille. Et n’essayez pas de vous surpasser en choisissant des recettes compliquées que vous n’avez jamais réalisées. Le stress d’un tel travail vous empêchera d’être un bon hôte. Prévoyez trois services et misez sur la fraîcheur. Cela fera toute la différence. Pensez à des ingrédients simples et connus de tous. Présenter des abats à ses invités peut s’avérer risqué. La générosité, en cuisine, c’est de se diriger vers des aliments universels.



IDÉE GOURMANDE Cette entrée est facile à réaliser. Imaginez que vous demandiez à un très bon pianiste, de votre famille, de jouer une sonate de Beethoven… Il vous dirait qu’il n’est pas un grand musicien ! Les pétoncles, c’est la sonate, et si vous ouvrez un bon bourgogne, vous serez virtuose avec cette recette toute simple.



IDÉE GOURMANDE Pétoncles à la polonaise



RECETTE DANS SAQ.COM



PÉTONCLES À LA POLONAISE « J’ai un amour qui ne veut pas mourir pour la grande cuisine française, confie Danny St Pierre. Tous ceux qui me connaissent savent combien j’ai flirté avec Jehane Benoit ! Et j’ai une grand-mère polonaise. Alors là… Mais un pétoncle à la polonaise signifie tout simplement qu’il est bien poêlé, bien caramélisé, avec une garniture typique des plats paysans : œuf, vieux pain et chou-fleur. Traditionnellement, il s’agit d’un chou-fleur qu’on blanchit, puis qu’on rôtit dans un beurre noisette. Parallèlement, on fait bouillir un œuf qu’on râpe en garniture, avec de la chapelure, pour la présentation. Ici, je propose la modification suivante : on fait une purée de chou-fleur qu’on citronne légèrement. On y a ajouté des bouquets de chou-fleur. On saupoudre de chapelure et on accompagne le plat d’un œuf mollet – donc un œuf bouilli pendant six minutes seulement. Moelleux, un peu coulant, le tout sera charmant ! Ce que j’aime particulièrement de cette entrée, c’est qu’on retrouve ses ingrédients dans tous les frigos. Tout le monde a du beurre, du vieux pain pour la chapelure et des œufs en réserve. Le chou-fleur se conserve assez longtemps, donc, on en a presque toujours. Un brin de verdure, et le tour est joué. Quant aux pétoncles, j’avoue que lorsqu’on en a envie… il faut soit aller les pêcher, soit aller les acheter ! En accompagnement, ce plat crie fort, fort, fort le mot “chardonnay” ! Si les pétoncles pouvaient parler, ils diraient : “Où étais-tu, mon Montrachet ? On t’attendait !” En espérant les très grands crus dont je rêve, je vous confirme que tout bon bourgogne blanc fera l’affaire. »
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Personne n’a envie d’être reçu par des hôtes stressés. Et puis, ça gâcherait votre soirée de Noël. Si vous êtes prêt à l’avance, et organisé, vous aurez le loisir de profiter de votre soirée. Ne le méritez-vous pas ?



«



Chaque fois qu’on me demande comment recevoir sans virer fou, je donne le même conseil : établissez un plan de travail et faites régner l’ordre dans votre cuisine. – Danny St Pierre
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CONSEILS DU CHEF



»



Préparez absolument tout la veille, y compris ce que vous êtes certain d’avoir le temps de faire le jour même. Les légumes sont taillés et conservés dans l’eau froide, les sauces sont prêtes, les viandes marinent… Vos verres sont astiqués, votre maison est organisée. Des « stations » sont dressées un peu partout pour vos invités afin d’éviter de devoir courir pour une fourchette, un verre d’eau, des serviettes… Votre cuisine est un laboratoire, et vos instruments de travail sont sortis. Outre la bouffe et l’organisation, pensez à la musique et à vos accords mets-vins… longtemps avant le jour J. Ayez du mousseux au frais que vous servirez à vos invités dès leur arrivée. Peu de gens vous en voudront de les accueillir ainsi.
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IDÉE GOURMANDE Cocotte de dindon, foie gras et patates jaunes



RECETTE DANS SAQ.COM



LA DINDE DE NOËL, VERSION MODERNE Le Château Saint-Georges bénéficie d’une position géographique privilégiée. Il est situé sur le haut de la colline de l’appellation et, à cet endroit, la composition du sol apporte au produit final une structure corpulente, mais d’une grande distinction. Cette dinde de Noël, en version effilochée, offre elle aussi de l’étoffe. On peut dire qu’à table, on joue ici la carte de l’élégance culinaire. En dégustant ce saint-émilion, laissez-vous surprendre par le subtil mélange entre les fruits noirs et les épices douces. Des épices qui se confondent admirablement bien avec des éléments marquants de la recette, comme la fine note de clou de girofle ou les cinq épices chinoises du ketchup aux fruits. Le choix des canneberges n’est pas un hasard ; elles apportent de la fraîcheur à ce plat réconfortant. Elles ont un fruité qui convient très bien au cépage merlot, majoritaire dans l’assemblage de cette cuvée bordelaise. Aussi, pour soutenir la richesse du foie gras et donner de la structure à ce plat, on peut compter sur la puissance des tannins. Ils allient élégance et concentration pour ajouter du mordant à l’imposante texture moelleuse d’un foie gras fondant, car c’est bien cela qui flotte dans votre cocotte fumante. On salive déjà... – Kler-Yann Bouteiller, sommelier



FRANCE



2020



PETRUS DESBOIS, CHÂTEAU SAINT-GEORGES 2010, SAINT-GEORGES-SAINT-ÉMILION 34,25 $ 00960872, 750 ML, 14,5 % ALC./VOL.



NOMBRE DE CAISSES : 150



Située juste au nord de l’a.o.c. saint-émilion, saint-georgessaint-émilion est une de ses appellations satellites (avec montagne, lussac et puisseguin-saint-émilion) et offre certaines parentés de style. CÉPAGES : MERLOT, CABERNETSAUVIGNON, CABERNET FRANC



ARÔMES CASSIS, BLEUET, CÈDRE, RÉGLISSE, MOKA, VANILLE ACIDITÉ – PRÉSENTE SUCRE – SEC CORPS – CORSÉ BOUCHE – GÉNÉREUSE BOIS – MARQUÉ
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IDÉE GOURMANDE Bûche opéra



RECETTE DANS SAQ.COM



DES VINS POUR LA BÛCHE Voici une bûche d’une grande onctuosité, riche en arômes torréfiés. Un dessert qui a le pouvoir de séduire plusieurs vins mutés. Petit tour d’horizon de quelques bouteilles qui aimeraient bien s’inviter à table pour l’accompagner. En France, des noms aussi évocateurs que maury et banyuls s’inscrivent comme des références dans la grande famille des vins fortifiés. Ces deux appellations gardent en jeunesse un caractère fruité qui évoque la cerise, un fruit qui se marie bien au chocolat noir. Toujours marqués par de douces notes chocolatées, maury et banyuls conservent toutefois une agréable fraîcheur qui allège l’accord avec ce genre de dessert. Du côté du Portugal, on élabore de superbes portos qui font depuis des années le bonheur des amateurs de chocolat. Ici, pour sublimer le café qui, avec la noisette, apporte de la complexité aromatique au dessert, un porto longuement vieilli en fût est de mise. Des tawnys de 20 ans ou avec une mention d’âge encore plus élevée feront exploser en bouche un feu d’artifice de saveurs torréfiées et cacaotées. Un vrai régal. Autre pays, autre région. L’Andalousie produit d’excellents vins de Jerez dont vous ne soupçonnez peut-être pas le potentiel avec ce type de dessert. Oui, il en existe des sucrés. C’est le cas des cuvées composées à 100 % de pedro-ximénez. Des jerez aux arômes de caramel brûlé, de figue séchée et de raisin sec qui feront un très heureux mariage avec cette bûche de Noël. – Kler-Yann Bouteiller, sommelier
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GRANDE RÉCEPTION



Vous recevez une douzaine d’invités ? Danny St Pierre propose une soirée tout en bouchées, où chaque saveur s’accompagne de vins différents. « Une réception, c’est une chorégraphie ! » Suivez ses conseils pour une danse dont vos convives se souviendront longtemps !
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MISE EN VENTE



GRANDE RÉCEPTION (SUITE)



26 NOVEMBRE ET 10 DÉCEMBRE



«



Surprenez vos invités en commençant par quelque chose de frais et léger. Ils vous remercieront, car dans le temps des Fêtes, tout est lourd.



 – DSP



26 NOVEMBRE



»



ÉTATS-UNIS



CHARLES SMITH, VINO PINOT GRIGIO 2013 21,50 $ 12629691, 750 ML, 12 % ALC./VOL.



NOMBRE DE CAISSES : 300



OUVRIR LE BAL « Ouvrez les festivités avec des bouchées tièdes ou froides, recommande le chef. Votre premier service sera ainsi à point, quelle que soit l’heure d’arrivée des gens. Cet accord entre les rouleaux de dindon ci-contre et le Vino Pinot Grigio est tout à fait ludique. Notre sommelier nous a suggéré des bouchées citronnées, question de donner du zeste à notre mariage ! Moi, je suis friand des accords de textures. Quand on a un vin blanc, relativement léger, floral et minéral, cela permet d’utiliser des aliments frais comme ceux de nos rouleaux. D’autant plus qu’on est au début d’une soirée de Noël, et les gens s’attendent à manger beaucoup et longtemps. Il est donc de bon ton de commencer avec des aliments légers. Une feuille de riz, c’est un véhicule fantastique pour accueillir toutes sortes d’ingrédients qui se comportent bien dans un rouleau ! Avec le dindon poché dans un bouillon à base de curry et la poire qui a pris le temps de mûrir, l’accord est parfait. C’est Noël, on mange de la dinde, mais dans un univers exotique et surprenant. Ça, ça me plaît ! »
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Après l’énorme succès de son riesling Kung Fu Girl, Charles Smith revient avec du pinot gris. Un pur plaisir fruité en bouche qui confirme encore une fois son instinct d’autodidacte passionné du vin ! CÉPAGE : PINOT GRIGIO



ARÔMES POMME, FLEURS BLANCHES, CRAIE ACIDITÉ – PRÉSENTE SUCRE – SEC CORPS – LÉGER BOUCHE – GÉNÉREUSE BOIS – ABSENT



Le pinot gris, en général, est un vin tout en fraîcheur, souvent floral, qui présente parfois un caractère exotique. Voilà qui avait de quoi inspirer le chef pour ses rouleaux de dindon au citron et aux poires !



ROULEAUX DE DINDON



RECETTE DANS SAQ.COM



Une recette de Danny St Pierre



DONNE Préparation : 45 minutes Cuisson : 5 minutes



AU CITRON ET AUX POIRES



12 PORTIONS



1



poitrine de dindon d’environ 500 g (1 lb)



ÉTAPE 1 Dans une casserole, amener 2 litres (8 tasses) d’eau à ébullition. Ajouter le curry et 15 ml (1 c. à soupe) de sel. Retirer le filet de la poitrine et le couper en biseau afin d’obtenir trois morceaux de même épaisseur. Déposer les morceaux dans le bouillon, laisser frémir 2 minutes, éteindre le feu et couvrir. Laisser refroidir complètement dans le bouillon, la cuisson se terminera doucement.



15 ml



(1 c. à soupe) de poudre de curry



ÉTAPE 2 Pour faire la trempette, simplement mélanger la mayonnaise et le citron. Réserver au réfrigérateur.



INGRÉDIENTS



250 ml (1 tasse) de mayonnaise faible en gras du commerce



ÉTAPE 3 Trancher les morceaux de dindon refroidis en 24 fines lanières et réserver.



1



citron, zeste et jus



24



petites feuilles de riz



ÉTAPE 4 Remplir un bol d’eau chaude. Mouiller un grand linge à vaisselle et l’étendre sur la surface de travail. Rassembler les garnitures à portée de main et préparer un plat de service pour y déposer les rouleaux assemblés.



125 ml (1/2 tasse) de feuilles de coriandre 1/4



de laitue iceberg, coupée en fines lanières



2



poires mûres, coupées en tranches



60 ml



(1/4 tasse) d’oignon rouge, haché finement Sel et poivre



ÉTAPE 5 Tremper une feuille de riz dans l’eau chaude quelques secondes pour la ramollir. L’étaler sur le linge humide. Disposer au centre la coriandre, la laitue, la poire, l’oignon et le dindon. Rabattre les côtés, puis former un rouleau. Répéter pour chaque rouleau. Placer les rouleaux côte à côte dans le plat de service en laissant un espace entre chacun. Couvrir d’une pellicule plastique. Réserver au réfrigérateur jusqu’au moment de servir. Note : Les rouleaux et la vinaigrette peuvent être préparés en matinée et gardés au réfrigérateur jusqu’au moment du service. Immergée dans son bouillon, la poitrine de dindon peut se conserver cinq jours au réfrigérateur.
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GRANDE RÉCEPTION (SUITE)



IDÉE GOURMANDE Saumon rôti aux pommes et aux amandes



CONSEILS DU CHEF Le saumon est fameux pour un repas des Fêtes. Ce filet de saumon rôti est badigeonné d’huile et de graines de carvi. Qu’on serve notre saumon entier ou en portions, on planifie la manière de le décorer. Chaque convive doit avoir sa juste part de pulpe de pomme, d’amandes légèrement grillées, de crème sure et de ciboulette. Des ingrédients qui se marient bien à la richesse impressionnante des premiers crus de chablis.



RECETTE DANS SAQ.COM 40



novembre 2015



MISE EN VENTE



26 NOVEMBRE ET 10 DÉCEMBRE



CONSEIL DU CHEF Si vous avez prévu un plateau de fromages, servez-le au début, pendant qu’on boit encore du blanc. Quelques beaux fous seulement, comme moi, resteront « au blanc » toute la soirée. La plupart de vos fromages seront mieux accompagnés en blanc qu’en rouge.



L’IMBATTABLE ACCORD Le chardonnay est un remarquable révélateur de terroir. Issu des coteaux les plus ensoleillés de l’appellation chablis, ce premier cru Les Vaillons est nourri et texturé en bouche, ce qui plaît particulièrement quand il est accompagné de poissons plus charnus comme le saumon. Cette cuvée, d’une grande complexité aromatique, est mise en valeur par une vinification bien maîtrisée. Le boisé, à peine perceptible, apporte au vin une agréable rondeur, parfaite pour un plat qui contient de la purée de pommes et des amandes enrobées de beurre, un élément assez riche, mais qui n’empêche pas un tel chardonnay de s’exprimer. Le jus de lime de la recette donne, quant à lui, un éclat de fraîcheur à l’ensemble du plat. En finale, beau clin d’œil à l’acidité toujours très présente dans les vins du nord de la Bourgogne. Un accord des plus réussis et particulièrement savoureux. – Kler-Yann Bouteiller, sommelier



10 DÉCEMBRE



WA 91



FRANCE



2019



DOMAINE DANIEL DAMPT ET FILS, LES VAILLONS 2013, CHABLIS PREMIER CRU 31,75 $ 12663207, 750 ML, 13 % ALC./VOL.



NOMBRE DE CAISSES : 200 (6 BT)



À l’œuvre depuis 150 ans, cette entreprise familiale ne manque pas de dynamisme. D’ailleurs, les enfants se sont joints à l’aventure après avoir fait des stages en Australie et en Nouvelle-Zélande. CÉPAGE : CHARDONNAY



ARÔMES POMME, PÊCHE, MELON MIEL, CRAIE, FENOUIL, NOTES MINÉRALES ACIDITÉ – PRÉSENTE SUCRE – SEC CORPS – MI-CORSÉ BOUCHE – GÉNÉREUSE BOIS – SUBTIL
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GRANDE RÉCEPTION (SUITE)



«



Si j’ouvre une bouteille pour n’en boire qu’un seul verre, je préfère aller où je sais que je serai heureux. C’est pour cela que je reviens toujours à ma Bourgogne.



»



– DSP



10 DÉCEMBRE



FRANCE



2018



CLAUDIE JOBARD, LA CHAUME 2013, RULLY 25,20 $ 12663303, 750 ML, 13 % ALC./VOL.



NOMBRE DE CAISSES : 150



Née d’un père pépiniériste et d’une mère œnologue, pas étonnant que Claudie Jobard porte fièrement deux chapeaux : maître de chai chez Remoissenet et viticultrice à Rully, en côte chalonnaise !



FABULEUSE BOURGOGNE On dit souvent que le vin, c’est la somme des mains qui le touchent. « Le vin n’est pas un produit snob ; c’est un produit paysan, affirme Danny St Pierre. Je vois le vigneron comme l’interprète de son terroir. C’est pour cela que la Bourgogne me touche autant. Parlez avec ces artisans, ils aiment leurs terres comme Paul Cézanne aimait la Sainte-Victoire ! Cette Bourgogne a quelque chose d’inexplicable et de sacré. Ses vins ne s’expriment pas en “criant”. Ce sont des vins qui chuchotent, mais ils ont la force et le verbe pour débattre longtemps. Un bourgogne oblige à réfléchir avant de l’aborder. Pour un amateur de belles et de bonnes choses, c’est le summum. »
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CÉPAGE : PINOT NOIR



ARÔMES CERISE CONFITE, POTPOURRI, BOIS, ÉPICES, ÉCORCE D’AGRUMES ACIDITÉ – PRÉSENTE SUCRE – SEC CORPS – MI-CORSÉ BOUCHE – GÉNÉREUSE BOIS – SUBTIL



MISE EN VENTE



26 NOVEMBRE ET 10 DÉCEMBRE



10 DÉCEMBRE



FRANCE



2018



DOMAINE DOUDET-NAUDIN 2012, HAUTES-CÔTES-DE-BEAUNE 27,40 $ 12614202, 750 ML, 12,5 % ALC./VOL.



NOMBRE DE CAISSES : 246



Ce vin provient d’une parcelle de vigne située à proximité du village de Santenay, au cœur des Maranges. Il s’agit d’une côte pentue d’un hectare qui profite d’une exposition privilégiée vers le sud-est. CÉPAGE : PINOT NOIR



ARÔMES CERISE CONFITE, FRAMBOISE, NOTES DE TORRÉFACTION, NOTES LACTÉES ACIDITÉ – PRÉSENTE SUCRE – SEC CORPS – MI-CORSÉ BOUCHE – GÉNÉREUSE BOIS – ÉQUILIBRÉ



IDÉE GOURMANDE Jambon gratiné sur endive



RECETTE DANS SAQ.COM



AMUSE-GUEULE CRAQUANT Ah ! Le fromage ! C’est bon et au Québec, on en mange beaucoup – en plus d’en produire d’excellents –, mais il demeure parfois difficile de faire de beaux accords, surtout avec des vins rouges. « Ici, on peut se permettre ce genre d’association, car au début de notre réception, on sort nos premiers rouges, rappelle le chef. On commence donc par les plus souples. Le fait d’avoir une endive dans le plat rend l’accord plus complexe à réaliser, soit, mais la fraîcheur de l’endive et sa petite pointe d’amertume, associées au goût salin du jambon, forment une combinaison qui sied parfaitement à la fraîcheur du bourgogne. » Si vous privilégiez ce vin du domaine Doudet, allez-y de préparations épurées. Situées sur les hauteurs de la côte de Beaune, les vignes de pinot noir qui composent cette cuvée s’expriment en toute franchise. En bouche, le fruité est net, les tannins délicats et l’acidité sentie. C’est un accord simple et efficace comme on les aime.
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IDÉE GOURMANDE Betteraves à la mousse de foie de canard



RECETTE DANS SAQ.COM



BOUCHÉES POUR FAIRE JASER « Je sais, je sais… betteraves, framboises, mousse de canard et café, voilà un drôle de mélange, rigole le chef. C’est tout simple. C’est comme une petite annonce : mousse de foie cherche compagnon pour danser ! La mousse de foie de canard est un ingrédient qui s’allie facilement aux bourgognes. Certains d’entre eux sont bâtis sur des notes plus animales et plus terreuses, et c’est d’un tel vin qu’on a besoin pour servir avec ce plat. La betterave est un légume polyvalent, surtout lorsqu’on la rôtit. Elle a un côté terreux, alors que le foie de canard, lui, est ferrugineux et apporte la touche de gras nécessaire. Quant à la framboise, elle donne de beaux petits kicks d’acidité. Le café exprime, en finale, une pointe torréfiée qui s’allie au profil boisé du vin. Voilà tout ce qu’un plat recherche pour faire un bel accord avec un bourgogne rouge comme ce chorey-lès-beaune de Nicolas Potel. Non seulement mon explication savante impressionnera vos invités, mais l’ensemble les charmera et l’accord les convaincra ! »
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MISE EN VENTE



GRANDE RÉCEPTION (SUITE)



26 NOVEMBRE ET 10 DÉCEMBRE



10 DÉCEMBRE



FRANCE



NICOLAS POTEL 2012, CHOREY-LÈS-BEAUNE 29,25 $ 12613728, 750 ML, 13 % ALC./VOL.



NOMBRE DE CAISSES : 250



LE PRIX DE LA PASSION Plus jeune, il arrivait à Danny St Pierre d’oublier complètement son budget pour acheter une bouteille hors de prix. « J’avais des choses à me prouver, avoue-t-il. Avec un ami, j’ai bu un hermitage blanc à 400 euros – je sors parfois de la Bourgogne ! – et je me suis trouvé très drôle. Mais maintenant, j’ai deux beaux enfants, ma blonde est merveilleuse, j’ouvre un restaurant dans le Mile-End, et mes plaisirs n’ont plus à épater la galerie pour me satisfaire. C’est comme avec mes recettes : c’est simple, mais c’est bien exécuté et ça rend très heureux. Je me rappelle rarement du millésime ou d’un tas de détails dont je devrais me souvenir, quand j’ai aimé une bouteille. Sauf pour les grands crus, parce que l’histoire du vin m’intéresse. Mais pour les vins courants, je me fiche complètement du détail. Je suis dans le moment présent. Je déguste, j’aime, je tripe et je partage. »



Chorey-lès-Beaune s’étend sur 134 hectares au pied de la côte de Beaune. Nicolas Potel nous offre une belle porte d’entrée aux a.o.c. communales avec cette cuvée souple et accessible. CÉPAGE : PINOT NOIR



ARÔMES FRAMBOISE, VIOLETTE, NOTES VÉGÉTALES, BETTERAVE, THÉ, BLEUET ACIDITÉ – PRÉSENTE SUCRE – SEC CORPS – MI-CORSÉ BOUCHE – GÉNÉREUSE BOIS – SUBTIL
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MISE EN VENTE



26 NOVEMBRE ET 10 DÉCEMBRE



CONSEIL DU CHEF Un service de bouchées, c’est une chorégraphie, et il vous appartient de mener la danse. Désignez un ou deux convives pour vous soutenir. Donnez un rythme à votre service et respectez la progression des saveurs. De l’arrivée jusqu’au départ, vous contrôlez… même si c’est un party « debout ». Si vous ne le faites pas, vous serez vite dépassé et à la remorque des demandes de chacun. Montez des stations à l’avance (des carafes d’eau et des verres, des bouteilles de blancs et des coupes appropriées, idem pour les vins rouges, et une table à café avec tout ce qu’il faut). Ainsi, vos invités ne se sentiront pas laissés à eux-mêmes.



26 NOVEMBRE



FRANCE



2019



MAISON BOUEY, LES PARCELLES DE DERENONCOURT 2010, HAUT-MÉDOC 18,60 $ 12664285, 750 ML, 13,5 % ALC./VOL.



NOMBRE DE CAISSES : 500



CREVETTES ET VIN ROUGE : J’AIME ! « En servant le vin, Delphine, la conjointe de Jean-Philippe, m’interpelle : “Du vin rouge avec des crevettes, t’es sûr, Danny ?” Surtout que je suis un amateur de blanc ! Pour certains, le duo crevettes-médoc peut paraître audacieux… Et il l’est ! Mais cette audace mène à d’heureuses découvertes. Normalement, les accords parfaits avec les bordeaux concernent surtout les viandes rouges ou les champignons. Mais pour bien accorder, il faut parfois voir au-delà de l’ingrédient de base – la crevette –
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et se pencher sur son environnement. La dominante, ici, porte sur le vin rouge et les poivrons caramélisés. L’assemblage de ce haut-médoc donne un peu de place au cabernet-sauvignon, cépage qui partage les mêmes caractéristiques gustatives que les poivrons, surtout lorsqu’ils sont grillés ou rôtis. Les pois chiches viennent absorber la force des tannins, et la prédominance de merlot dans ce bordeaux apporte beaucoup de souplesse en bouche. Au final, cela s’avère vraiment un accord agréable. »



Le Bordelais Stéphane Derenoncourt, un des vinificateurs les plus talentueux de la planète vin, a créé cette cuvée basée sur la « sélection parcellaire » en partenariat avec la Maison Bouey. CÉPAGES : MERLOT, CABERNET-SAUVIGNON



ARÔMES FRUITS NOIRS, FEUILLES MORTES, POIVRON, MOKA ACIDITÉ – PRÉSENTE SUCRE – SEC CORPS – CORSÉ BOUCHE – GÉNÉREUSE BOIS – SUBTIL



GRANDE RÉCEPTION (SUITE)



CREVETTES ET POIS CHICHES EN POIVRONNADE Une recette de Danny St Pierre INGRÉDIENTS



24



crevettes 21/25 pelées et déveinées



120 ml (8 c. à soupe) d’huile d’olive 1



gros oignon rouge, coupé en dés fins



4



gousses d’ail, écrasées



2



branches de céleri, coupées en sourire



60 ml



(1/4 tasse) de pâte de tomate



250 ml (1 tasse) de vin rouge 2



pots de 300 ml (9 1/2 oz) de poivrons rôtis, rincés et coupés en dés



1



boîte de pois chiches, cuits et rincés



500 ml (2 tasses) de bouillon de légumes 4



branches de thym frais



60 ml



(1/4 tasse) de persil haché



5 ml



(1 c. à thé) de sriracha



RECETTE DANS SAQ.COM



12 PORTIONS EN ENTRÉE



DONNE Préparation : 25 minutes Cuisson : 35 minutes ÉTAPE 1 À feu moyen dans un faitout, chauffer 90 ml (6 c. à soupe) d’huile d’olive. Faire suer l’oignon, l’ail et le céleri à couvert 10 minutes. ÉTAPE 2 Ajouter la pâte de tomate et cuire 5 minutes en brassant constamment. ÉTAPE 3 Déglacer au vin rouge, amener à ébullition et faire réduire le vin de moitié. Ajouter les poivrons, les pois chiches et le bouillon de légumes. Laisser frémir 15 minutes. Ajouter le thym hors du feu, rectifier l’assaisonnement avec la sriracha et réserver. ÉTAPE 4 Répartir la poivronnade et le persil dans des petites verrines. ÉTAPE 5 Assaisonner les crevettes. Dans une grande poêle antiadhésive, chauffer les 30 ml (2 c. à soupe) d’huile qui restent et saisir les crevettes 2 minutes. Dresser les crevettes sur la poivronnade. Note : La poivronnade se conserve 5 jours au réfrigérateur.
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GRANDE RÉCEPTION (SUITE)



«



En concoctant votre menu, n’oubliez pas que bien des gens se baladeront avec leur assiette. Pensez “bouchées” le plus possible. Les feuilles de riz, la laitue et les craquelins sont d’excellents supports, aussi pratiques que délicieux pour la présentation.



 – DSP



»



26 NOVEMBRE



ÉTATS-UNIS



MICHAEL DAVID WINERY, FREAKSHOW 2012, CALIFORNIA 28,05 $ 12612733, 750 ML, 14,5 % ALC./VOL.



NOMBRE DE CAISSES : 250



Cette entreprise viticole cofondée par les frères Michael et David Phillips – toujours dans le giron familial – se distingue par ses vins aux noms et à l’habillage passablement déjantés. CÉPAGES : CABERNETSAUVIGNON, PETITE SIRAH



ARÔMES CERISE NOIRE, FRUITS CONFITS, PRUNE, NOTES FUMÉES, BOIS ACIDITÉ – DISCRÈTE SUCRE – DEMI-SEC CORPS – CORSÉ BOUCHE – GÉNÉREUSE BOIS – MARQUÉ
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MISE EN VENTE



26 NOVEMBRE ET 10 DÉCEMBRE



IDÉE GOURMANDE Tartare de bœuf



10 DÉCEMBRE



WA 90



ITALIE



2021



TENUTA SAN GUIDO, LE DIFESE 2013, TOSCANA 27,70 $ 10987427, 750 ML, 13 % ALC./VOL.



NOMBRE DE CAISSES : 856 (6 BT)



La Tenuta San Guido est surtout connue pour le légendaire Sassicaia. Le Difese, qui s’est ajouté à la gamme du domaine en 2003, avec sa souplesse et son fruit, offre un style beaucoup plus accessible. CÉPAGES : CABERNETSAUVIGNON, SANGIOVESE



ARÔMES CERISE, FRAISE, TABAC, THÉ ACIDITÉ – PRÉSENTE SUCRE – SEC CORPS – MI-CORSÉ BOUCHE – GÉNÉREUSE BOIS – SUBTIL



RECETTE DANS SAQ.COM



LE GOÛT DU DÉLICIEUX



VOIR RECETTE SUR



Dans ce tartare, les graines de citrouille grillées rappellent les arômes boisés de la barrique. « La viande rouge enrobe les tannins du Difese, ce qui crée un bel équilibre », assure notre chef. Une pointe d’ail, une touche de sauce pimentée et un peu de sauce de poisson permettent de faire ressortir l’umami*. En Italie d’où est issu ce Difese, il n’est pas rare de trouver des plats de viande auxquels on ajoute de la sauce de poisson pour accentuer l’umami. En France, Yves Camdeborde, l’un des chefs de file de la cuisine de bistrot à qui les journalistes gastronomiques français prêtent l’étiquette de chef de la « bistronomie », est un fervent amateur de ce genre de mariage – un onglet piqué aux anchois, par exemple, avant de passer à la grille.



iPad



* Aux goûts sucré, salé, amer et acide s’ajoute l’umami qui veut dire « délicieux » en japonais.
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GRANDE RÉCEPTION (SUITE)



«



Ouvrir un grand vin, ça peut être fait comme on exhibe un trophée, ou ça peut être un geste d’amour. La différence, c’est ce qu’on ressent pour ceux à qui on tend le verre.



– DSP



26 NOVEMBRE



»



WA 92



ESPAGNE



Jean-Philippe Wauthier s’estime privilégié d’avoir un beau-frère comme Danny St Pierre. « Il ouvre le frigo et concocte des merveilles avec… rien ! Il m’a appris un tas de trucs, en cuisson, notamment, qui changent beaucoup de choses. C’est aussi un maniaque de l’organisation, comme moi. Il m’a appris qu’être organisé, en cuisine, est aussi important que d’avoir du talent. »
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2020



FINCA LOS ALIJARES 2009, VINO-DE-LA-TIERRA



LE VIN HORS DES SENTIERS CONNUS Les jeunes vins du Bordelais sont souvent capricieux. « La plupart du temps, ils ont une structure tannique très dure, explique Danny. L’aspect salé de la recette permet de contourner le côté rébarbatif du vin. Tout est question d’équilibre ! C’est pourquoi, même si mon âme et mon cœur sont vendus à la Bourgogne, je suis pour la diversité à la cave. Ma sommelière, Michèle Ouellette, affectionne les vins nature. Moi, ça m’intéresse très peu, dans la mesure où je refuse les dogmes. Si un bon vin passe par une telle culture, je ne suis pas contre, évidemment, mais je ne fais pas partie des “tripeux” de vin nature à tout prix. Si ce n’était que de moi, je n’aurais que des bourgognes sur la carte. Quelques vieux bordeaux. De grands blancs du Rhône parce qu’à mes yeux, un saint-joseph, c’est l’extension de la Bourgogne ! Mais je ne veux pas qu’à mon resto, on boive nécessairement comme moi ! Et je souhaite que le vin soit accessible à toutes les bourses. Alors, je laisse le soin à ma sommelière de nous dépayser. Un peu, juste un peu… Par exemple, si j’avais eu à décider, j’aurais accordé mes chips de saucisson avec un bourgogne… encore une fois ! Et vous auriez manqué ce très beau vin espagnol. »



18,20 $ 12634182, 750 ML, 14,5 % ALC./VOL.



NOMBRE DE CAISSES : 600



Habituellement assemblé avec le tempranillo, le graciano est un cépage originaire de la Rioja, reconnu pour sa fraîcheur et son profil expressif. Voici une occasion unique de le découvrir en solo. CÉPAGE : GRACIANO



ARÔMES PRUNEAU SÉCHÉ, BLEUET, CERISE AU MARASQUIN, CHOCOLAT, ANIS, BOIS ACIDITÉ – PRÉSENTE SUCRE – SEC CORPS – CORSÉ BOUCHE – CHARPENTÉE BOIS – ÉQUILIBRÉ



MISE EN VENTE



26 NOVEMBRE ET 10 DÉCEMBRE



Le fromage Alfred le Fermier s’adapte bien au vin rouge. Ici, la salinité excelle, mais elle est coupée par un chutney de pruneau, compoté avec de la tomate. Les épices freinent aussi le sel de la charcuterie. « Bref, nous rassure le chef, allez-y en confiance. Tout va bien… »



CHIPS DE SAUCISSON Une recette de Danny St Pierre INGRÉDIENTS



48



tranches de salami sec



12



pruneaux dénoyautés



125 ml (1/2 tasse) de vin rouge 10 ml



(2 c. à thé) de graines de moutarde



5 ml



(1 c. à thé) de graines de carvi



45 ml



(3 c. à soupe) de pâte de tomate



5 ml



(1 c. à thé) de vinaigre de vin rouge



60 ml



(1/4 tasse) d’oignon rouge, haché



24



copeaux d’Alfred le fermier de 10 g (1/3 oz) chacun



RECETTE DANS SAQ.COM



24 BOUCHÉES



DONNE Préparation : 30 minutes Cuisson : 35 minutes ÉTAPE 1 Placer une grille au centre du four et préchauffer à 180 °C (350 °F). ÉTAPE 2 Étaler les rondelles de saucisson côte à côte sur une grande plaque recouverte de papier parchemin. Couvrir d’une autre feuille de parchemin et d’une autre plaque, afin de garder les tranches plates. Cuire environ 20 minutes ou jusqu’à ce que les rondelles de saucisson soient croustillantes. ÉTAPE 3 Dans une petite casserole, verser les pruneaux, le vin rouge, les graines de moutarde et le carvi. Cuire 15 minutes, à frémissement. Ajouter la pâte de tomate et le vinaigre. Broyer au mélangeur pour obtenir une purée. Réserver. ÉTAPE 4 Entre deux rondelles de saucisson croustillantes, déposer du chutney, de l’oignon et un copeau de fromage. Refermer et servir aussitôt comme de petits sandwichs.



novembre 2015
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GRANDE RÉCEPTION (SUITE)



PIZZA DE DINDON Une recette de Danny St Pierre INGRÉDIENTS



2



cuisses de dindon sans la peau



250 ml (1 tasse) d’olives noires marocaines dénoyautées, hachées 2



branches de céleri, taillées finement en sourire



6



gousses d’ail, écrasées



60 ml



(1/4 tasse) de sirop d’érable



125 ml (1/2 tasse) d’eau 60 ml



(1/4 tasse) d’huile d’olive



1



gros oignon blanc, coupé en fines lanières



6



branches de thym, effeuillées



8



pitas



60 ml



(1/4 tasse) de moutarde de Dijon



1/2



oignon rouge, haché



250 ml (1 tasse) de fromage parmesan frais, râpé 250 ml (1 tasse) de feuilles de roquette
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RECETTE DANS SAQ.COM



MISE EN VENTE



26 NOVEMBRE ET 10 DÉCEMBRE



WA 94



FRANCE



2020



MICHEL CHAPOUTIER, OCCULTUM LAPIDEM 2013, CÔTES-DU-ROUSSILLON-VILLAGES LATOUR-DE-FRANCE



12 PORTIONS EN ENTRÉE



DONNE Préparation : 30 minutes Cuisson : 2 h 25 ÉTAPE 1 Placer la grille au centre du four et préchauffer le four à 180 °C (350 °F). ÉTAPE 2 Dans un bol, mélanger les olives, le céleri, l’ail, le sirop d’érable, l’eau et l’huile d’olive. ÉTAPE 3 Déposer les lanières d’oignon dans le fond d’une cocotte. Placer les cuisses de dindon par-dessus. Ajouter le mélange d’olives. Couvrir la cocotte et cuire au four pendant 2 h15 ou jusqu’à ce que la chair de dindon se détache de l’os. ÉTAPE 4 Sortir la cocotte du four, tiédir et désosser les cuisses. Remettre la viande directement dans la cocotte et mélanger. Ajouter le thym frais et ajuster l’assaisonnement. Réserver. ÉTAPE 5 Préchauffer le four à 260 °C (500 °F), la grille toujours au centre. ÉTAPE 6 Sur des plaques à biscuits, déposer 8 pitas. Tartiner 7,5 ml (1/2 c. à soupe) de moutarde sur chaque pain. Répartir le mélange de dindon effiloché, saupoudrer d’oignon rouge et de parmesan. Mettre au four 10 minutes. ÉTAPE 7 À la sortie du four, saupoudrer de roquette, couper en 6 pointes et servir aussitôt.



26 NOVEMBRE



26,45 $ 11940698, 750 ML, 14 % ALC./VOL.



NOMBRE DE CAISSES : 499



Encensé chaque année sur le site de Robert Parker, ce 2013 semble garder la cadence. Chapeau à Michel Chapoutier pour sa poursuite constante de l’excellence. Un petit tour en carafe lui sera bénéfique. CÉPAGES : SYRAH, GRENACHE, CARIGNAN



ARÔMES GARRIGUE, CASSIS, MÛRE, NOTES ANIMALES ACIDITÉ – PRÉSENTE SUCRE – SEC CORPS – CORSÉ BOUCHE – GÉNÉREUSE BOIS – SUBTIL



APRÈS NOËL, ON PENSE « PIZZA »…



« Vous aurez sans doute passé la soirée du party à vous promettre de ne rien avaler le lendemain – pour cause de gourmandise, le soir même, lance le chef. Mais voilà que le 26 décembre… l’appétit revient ! Il existe mille façons de servir vos restes de dinde, dont celle-ci : au centre d’un petit buffet de légumes. C’est convivial, et chacun pourra garnir sa pizza ! Avec l’Occultum Lapidem de Michel Chapoutier, on optera pour des ingrédients aux goûts assez marqués, permettant de soutenir la puissance aromatique de ce vin rouge. Les olives, associées au thym, donnent à cette pizza une signature toute provençale. Une sensation qu’on retrouve aussi dans les vins élaborés dans le sud de la France à partir de grenache et de syrah. Avec ses imposantes notes de garrigue, ce côte-du-roussillon-villages ne fait pas exception à la règle. Pensez à passer ce vin en carafe. Cela arrondira les tannins pour plus de souplesse en bouche. »



novembre 2015
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RECETTE DANS SAQ.COM



LÉGER COMME UNE BALLERINE En Australie et en Nouvelle-Zélande, la pavlova de Noël est fréquemment décorée de graines de grenades. Le chef St Pierre la propose aux canneberges et aux petits fruits. Difficile de connaître l’origine de ce dessert festif, puisque dans l’hémisphère sud, les deux pays voisins en revendiquent la paternité. On sait que le dessert a été nommé d’après la ballerine russe Anna Pavlova, alors qu’elle était en visite dans ces deux pays. Pour l’accompagner, le vin de Constance, un dessert en soi et une véritable merveille de l’Afrique du Sud, saura combler les amateurs de sucre jusqu’à « plus faim ». Avec ses arômes d’une grande intensité, ce nectar peut aussi accompagner un dessert à base de fruits confits. Les effluves de muscat séché rappellent ceux d’une célèbre brioche italienne aux parfums de raisin sec, d’orange et de citron confit. Mais, n’ayez crainte, la pavlova aux canneberges du chef St Pierre ne se laissera pas intimider.
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GRANDE RÉCEPTION (SUITE)



PETITES PAVLOVAS AUX CANNEBERGES Une recette de Danny St Pierre INGRÉDIENTS



Meringue 4



blancs d’œufs, tempérés



1



pincée de sel



250 ml (1 tasse) de sucre 7,5 ml



(1/2 c. à soupe) de fécule de maïs



5 ml



(1 c. à thé) de vinaigre blanc



Crème aux canneberges 2



feuilles de gélatine ou 1/2 sachet de gélatine en poudre



2



œufs



90 ml



(6 c. à soupe) de sucre



375 ml (1 1/2 tasse) de purée de canneberges 45 ml



(3 c. à soupe) de beurre



Crème chantilly 500 ml (2 tasses) de crème à fouetter 35 %, bien froide 60 ml



(1/4 tasse) de sucre



2,5 ml



(1/2 c. à thé) d’extrait de vanille



Garniture 1



casseau de bleuets



1



casseau de framboises



12 PORTIONS



DONNE Préparation : 50 minutes Cuisson : 30 minutes + 30 minutes à four éteint Placer une grille au centre du four et préchauffer à 150 °C (300 °F). MERINGUE ÉTAPE 1 Dans un bol bien propre, à l’aide d’un mélangeur, battre les blancs d’œufs avec une pincée de sel jusqu’à la formation de pics mous. Ajouter le sucre, une cuillerée à la fois tout en fouettant. Mélanger la dernière cuillerée de sucre avec la fécule avant de l’ajouter aux blancs d’œufs. Lorsque la meringue est ferme, ajouter le vinaigre et continuer de fouetter quelques secondes. ÉTAPE 2 Mettre la meringue dans une poche munie d’une douille unie. Sur une plaque de cuisson tapissée de papier parchemin, former 14 rondelles (il y en a 2 de plus, au cas où !) d’un diamètre de 6 cm (2 1/2 po). Cuire au four pendant 30 minutes. Éteindre le four et laisser les meringues dans le four éteint pendant 30 minutes. CRÈME AUX CANNEBERGES ÉTAPE 1 Dans un bol, déposer les feuilles de gélatine, les couvrir d’eau froide et laisser tremper 5 minutes. Essorer délicatement. Pour la gélatine en poudre, verser en pluie sur 20 ml (4 c. à thé) d’eau froide et laisser dissoudre. ÉTAPE 2 Dans un autre bol, fouetter tous les ingrédients de la crème aux canneberges. Cuire au bain-marie jusqu’à 80 °C (180 °F). Lorsque la crème devient plus épaisse, ajouter la gélatine et retirer du feu. Laisser refroidir dans le bol. CRÈME CHANTILLY Dans un grand bol, verser la crème, le sucre et l’extrait de vanille. Fouetter jusqu’à la formation de pics mous. PRÉSENTATION Déposer chaque disque de meringue sur une assiette à dessert. Au centre du disque de meringue, mettre 15 ml (1 c. à soupe) de crème aux canneberges, puis garnir de chantilly et de petits fruits. Note : Toutes les composantes de la pavlova peuvent être préparées la veille. Il ne reste alors qu’à les assembler au moment du service. Si vous n’avez pas de poche à douille, utilisez un sac en plastique refermable auquel vous couperez un coin ou tout simplement une cuillère.
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MISE EN VENTE



26 NOVEMBRE ET 10 DÉCEMBRE



GRANDE RÉCEPTION (SUITE)



FINIR EN DOUCEURS



Pour réussir les accords avec les desserts, l’équilibre des saveurs reste la clé du succès. Voici quelques trucs.



T



out d’abord, on sélectionne un vin aussi doux que le dessert au menu. Ainsi, une crème brûlée nécessitera un vin liquoreux, riche en sucre, comme ceux qu’on trouve dans la région de Sauternes. À l’inverse, une tarte aux abricots s’harmonisera avec un vin demi-sec ou moelleux, moins sucré et dont on sent un peu plus l’acidité. Un vin issu de vendanges tardives respectera bien la nature d’un dessert à base de fruits blancs comme les poires, les pommes ou les coings, par exemple. En France, le Sud-Ouest et l’Alsace élaborent plusieurs cuvées dans ce style. Un vin effervescent peut également s’avérer un choix très agréable. Avec ses arômes de fruits mûrs et son amplitude en bouche, le Belaire Brut Gold (p. 75) est un exemple parfait pour bien marier bulles et desserts aux fruits pas trop sucrés, et terminer le repas de façon très festive. Dans les deux cas, ce sera le fruit et la fraîcheur qu’on mettra à l’honneur. Mais dans le temps des Fêtes, les desserts typiques sont parfois très sucrés. Pour soutenir l’intensité d’une bûche crémeuse ou de beignets de Noël, des vins mutés comme les portos, les banyuls, les xérès ou ceux dont les raisins ont été séchés (vin santo, passito, etc.) sont à privilégier. En bouche, ils sont amples et puissants, et se marient très bien à la richesse du dessert. Avec des notes de marmelade, d’abricot séché et de nougat, le Klein Constantia (p. 78) s’accordera très bien avec une bûche aux saveurs de caramel, d’érable ou de crème d’amande. N’oublions pas nos fiertés québécoises, les vins et cidres de glace. Ces nectars ont désormais une place de choix à table. Très sucrés, ils conservent pourtant une acidité rafraîchissante et bien marquée. De façon générale, les arômes d’agrumes confits ainsi que les notes d’épices qu’ils dégagent rejoignent facilement ceux d’un gâteau de style pain d’épices qu’on servira avec une glace à la vanille ou au gingembre.
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Le vin de Constance est une véritable merveille de l’Afrique du Sud. Avec ses arômes d’une grande intensité, ce nectar est le compagnon parfait d’un dessert à base de fruits confits ou d’une pavlova comme celle de notre chef invité (voir page précédente).



26 NOVEMBRE



AFRIQUE DU SUD



2025



KLEIN CONSTANTIA, VIN DE CONSTANCE 2009, WESTERN CAPE 65,50 $ 10999655, 500 ML, 14 % ALC./VOL.



NOMBRE DE CAISSES : 151 (6 BT) CÉPAGE : MUSCAT



ARÔMES ABRICOT SÉCHÉ, MARMELADE, ÉCORCE D’ORANGE CONFITE, NOUGAT, NOISETTE ACIDITÉ – PRÉSENTE SUCRE – DOUX CORPS – CORSÉ BOUCHE – GRASSE BOIS – SUBTIL



CO M P L I C E D E VOS MOMENTS FESTIFS



COCKTAIL PASSION MINOT POUR DEUX FLÛTES DE 6 ONCES (OU VERRES À MARTINI) TYPE DE VERRE



Flûte USTENSILES



Passoire à glaçons Shaker PUISSANCE



Moyen



des avec e e b r r Supe s-d’oeuv hor



INGRÉDIENTS



PRÉPARATION



30 ml (1 oz) de liqueur de framboise telle que le Chambord (ou autre liqueur de petits fruits rouges)



Dans un shaker rempli de glaçons, verser la liqueur de framboise, la liqueur d’orange et le jus de lime.



15 ml (1/2 oz) de Cointreau (ou autre liqueur d’orange telle que le Grand-Marnier ou le Triple sec)



Agiter vivement pendant 8 à 10 secondes.



5 ml de jus de lime



Filtrer le contenu du shaker dans deux flûtes à l’aide d’une passoire à glaçons.



Crémant de pomme du Minot



Allonger avec le Crémant de pomme.



Glaçons



Garnir de framboises et de zeste de lime sur un pic.



/duminot



duminot.com



Représenté par Divin Paradis



LES VINS DU QUÉBEC À LA TABLE DES FÊTES Le chef Pasquale Vari, de l’Institut de tourisme et d’hôtellerie du Québec, propose de délicieux accords avec des vins bien de chez nous.



«E



n somme, quand on s’y met, on découvre que la planète vin a bien changé, au Québec », s’exclame la sommelière Kathleen Mc Neil, qui enseigne à l’ITHQ depuis près de 10 ans. Outre l’expérience humaine qui s’accumule doucement, elle évoque les changements climatiques, un phénomène déplorable d’un point de vue écologique, mais qui semble avoir des répercussions positives sur la culture du vin dans un pays comme le nôtre. « Le climat s’est réchauffé et la vigne de plusieurs terroirs en profite, explique la sommelière. Il y a deux décennies, on ne cultivait pratiquement que des cépages hybrides, dotés d’un cycle végétatif plus court et résistants au froid, comme le seyval noir et le vidal. Avec le temps, on pourra apprécier de plus en plus de rieslings, de gamays et de chardonnays du Québec. » Le secret pour les découvrir ? « Sortez ! lancet-elle. Rendez-vous dans les vignobles, goûtez les produits, rencontrez les vignerons qui vous expliqueront leur démarche. Les vins d’ici n’auront plus la même signification. Quand on sait ce qu’on boit et d’où ça vient, ça fait une grande différence. Surtout quand c’est bon. Vous serez conquis. » novembre 2015
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LES VINS DU QUÉBEC À LA TABLE DES FÊTES (SUITE)



DES VINS POPULAIRES



La réputation des vins doux du Québec n’est plus à faire. Vins de glace ou vins de vendanges tardives ont gagné leurs lettres de noblesse. Du côté des vendanges tardives, on connaît, depuis une dizaine d’années des automnes plus chauds qui favorisent la maturation du raisin. « On laisse les grappes sur la vigne (ce qu’on appelle un passerillage sur plant), explique la sommelière Kathleen Mc Neil. Le raisin perd ainsi une bonne quantité d’eau, ce qui concentre ses sucres et son acidité naturelle. » « Plusieurs vignobles font leurs vendanges tardives 6 semaines après les vendanges ; chez nous, on ne les fait habituellement pas avant 10 semaines », affirme Jean Joly, le vigneron du Marathonien. « Ici, au Québec, on fait beaucoup de vins doux avec un assemblage de seyval blanc, qui apporte une belle fraîcheur naturelle, et de vidal, un hybride un peu plus souple et qui résiste bien au froid. Ils sont très populaires, ils sont délicieux, et on les réussit très bien », ajoute Kathleen Mc Neil.



VERSION QUÉBÉCOISE D’UN ACCORD CLASSIQUE Nous connaissons tous l’accord sauternes et foie gras. Au Québec, le Vendange tardive du Vignoble du Marathonien est une cuvée à base de vidal, aux arômes complexes, qui donne un vin riche, ample et gras. Il crée une délectable harmonie de goût et de texture avec le foie gras sur pain brioché, légèrement beurré et rôti. Pour une touche toute spéciale, on y ajoute une fine couche d’une gelée faite avec le même vin.



QUÉBEC



VIGNOBLE DU MARATHONIEN, VENDANGE TARDIVE 2012 29,85 $ 12204060, 375 ML, 13,4 % ALC./VOL.



Les honneurs ne se comptent plus pour ce Vignoble. Au moment d’écrire ces lignes, ce petit bijou n’était qu’à une médaille de devenir le vin de dessert le plus primé du monde. Toute une fierté ! CÉPAGE : VIDAL



ARÔMES POIRE CARAMÉLISÉE, ABRICOT, VANILLE, NOTES FLORALES ACIDITÉ – VIVE SUCRE – DOUX CORPS – MI-CORSÉ BOUCHE – GRASSE BOIS – ABSENT Quantités limitées. Le millésime peut varier d’une succursale à l’autre.



Découvrez l’univers des produits Origine Québec à la SAQ au www.saq.com/originequebec
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IDÉE GOURMANDE Foie gras sur pain brioché, gelée de vin Vendange tardive



RECETTE DANS SAQ.COM novembre 2015
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LES VINS DU QUÉBEC À LA TABLE DES FÊTES (SUITE)



À BAS LES PRÉJUGÉS



L’enseignante en sommellerie Kathleen Mc Neil se fait un point d’honneur de briser les tabous que pourraient entretenir ses étudiants au sujet des vins Origine Québec. « En pâtisserie, ça prend quelques jours pour tester une recette jusqu’à la perfection. En viticulture, ça prend au moins sept ans à une vigne avant qu’on ne connaisse le comportement de ses raisins, une fois en bouteilles. C’est long ! » Ces 20 dernières années, les vignerons du Québec ont acquis beaucoup de connaissances quant aux différents facteurs de qualité qui touchent au vin – comme l’aspect géologique, la présence des masses d’eau, l’escarpement des coteaux, le rôle du vent dans les plaines et l’influence sur la vigne de différents climats. « Dans le verre, cette expérience acquise se goûte », affirme Kathleen Mc Neil. À preuve, beaucoup de sommeliers de restaurants très réputés proposent maintenant, sur leur carte, des vins du Québec, dont le Domaine St-Jacques est un brillant exemple.



EN FINESSE ET EN DÉLICATESSE



Ce Réserve blanc du Domaine St-Jacques est élaboré avec talent et minutie de la vigne jusqu’au chai. Le thon albacore en tataki, servi presque cru, est un mets fin et délicat qui saura relever l’aspect bien frais du vin. Afin de compléter l’accord, on y ajoute un trait de moelleuse mayonnaise zestée de lime, ce qui apporte de la fraîcheur et de l’équilibre.



QUÉBEC



DOMAINE ST-JACQUES, RÉSERVE BLANC 2012



24,00 $ 11506390, 750 ML, 12,5 % ALC./VOL.



Installé dans l’une des zones les plus chaudes du Québec, ce dynamique Domaine viticole propose une cuvée en rondeur, au charme certain, grâce à un élevage sur lies et à un passage en fût bien menés. CÉPAGES : VIDAL, SEYVAL



ARÔMES FRUITS BLANCS, CITRON CONFIT, SÉSAME GRILLÉ, NOTES FLORALES ACIDITÉ – VIVE SUCRE – SEC CORPS – MI-CORSÉ BOUCHE – GÉNÉREUSE BOIS – SUBTIL Quantités limitées. Le millésime peut varier d’une succursale à l’autre.
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IDÉE GOURMANDE Tataki de thon albacore, mayonnaise au jus de lime et basilic



RECETTE DANS SAQ.COM novembre 2015
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LES VINS DU QUÉBEC À LA TABLE DES FÊTES (SUITE)



DES BULLES À TABLE Autant les bulles rosées ont l’esprit assez festif pour ouvrir le bal dès l’arrivée des invités, autant leur caractère aromatique permet des accords vastes et variés, au fur et à mesure que la soirée avance. « Les rosés mousseux sont parfaits pour l’apéro, avec toutes nos petites bouchées salées, mais ils peuvent très bien rester à table pour le repas, surtout avec le profil qu’ils ont », note la sommelière de l’ITHQ, qui souligne combien la qualité de ces vins est impressionnante. De nombreux amateurs ont accueilli Noël avec ces bulles toutes québécoises, l’an dernier. Avec ses arômes nets, le populaire rosé Berthelot-Paradis est encore en vedette cette année pour faire partie des festivités.



ACCORDS EN ROSÉ



La cuvée Berthelot-Paradis du Domaine du Ridge est un vin rosé effervescent élaboré selon la méthode traditionnelle, comme on le fait en Champagne. Ce vin est sec, frais et d’une effervescence fine. Il est excellent à l’apéritif, et on l’adore à table, en accord avec des crevettes, du saumon ou de la volaille. Ces cuisses de cailles braisées sur l’os, pour plus de saveur, et leur jus de fruits rouges complètent à merveille le lien aromatique.



LES ATELIERS ACCORDS VINS ET METS, UNE EXCLUSIVITÉ SAQ INSPIRE ! L’Institut de tourisme et d’hôtellerie du Québec (ITHQ) et SAQ Inspire s’unissent pour vous offrir des Ateliers accords vins et mets inédits. Apprenez à marier arômes et saveurs en assistant à l’atelier de cuisine et vins, et à l’atelier dégustation vins et mets. Dans une ambiance conviviale, découvrez comment faire de bonnes associations et des choix judicieux pour créer des accords imbattables et savoureux. Le 5 décembre, dans les locaux de l’ITHQ à Montréal, l’atelier aura pour thème « Recevoir autrement, bouchées branchées et accords d’ici ». Ce sera l’occasion de concocter les recettes conçues par le chef Pasquale Vari, de l’ITHQ, telles que publiées dans le présent numéro, et de goûter les vins et cidres suggérés par l’équipe de Cellier. Pour vous inscrire à un atelier ou encore pour l’offrir en cadeau, visitez le site et consultez la liste complète des séances proposées : atelierssaq.com. En prime, doublez vos points SAQ Inspire avec tous les Ateliers SAQ !
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QUÉBEC



DOMAINE DU RIDGE, BERTHELOT-PARADIS



33,00 $ 12756411, 750 ML, 12 % ALC./VOL.



Dernier-né du Domaine, ce vin est issu d’une partie des fruits provenant du fameux rosé Champs de Florence. Prise de mousse à même la bouteille, comme le veut la méthode traditionnelle. CÉPAGE : SEYVAL NOIR



ARÔMES FRAISE, NOYAU DE CERISE, FRAMBOISE ACIDITÉ – VIVE SUCRE – SEC CORPS – LÉGER BOUCHE – GÉNÉREUSE BOIS – ABSENT Quantités limitées. Le millésime peut varier d’une succursale à l’autre.



IDÉE GOURMANDE Cuisses de cailles braisées aux petits fruits
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FACILITEZ−VOUS LA VIE POUR VOTRE



MAGASINAGE DES FÊTES



AVEC SAQ.COM LE PLUS GRAND CHOIX DE PRODUITS



PROMOTIONS ET OFFRES EXCLUSIVES



PRÉVENTES CELLIER



NOUVEL ARRIVAGE ET RARETÉS SIGNATURE



LIVRAISON GRATUITE EN SUCCURSALE À L’ACHAT DE 75 $ OU PLUS



CLIQUEZ, ACHETEZ, PROFITEZ



QUE LES BOUCHONS SAUTENT... S’il est une occasion où les bulles sont de rigueur, c’est bien la nuit du 31 décembre ! Pour une soirée mémorable, voici de quoi vous inspirer…
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On dira ce qu’on voudra, les bulles sont toujours synonymes de joie et de plaisir ! Vins festifs par excellence, les mousseux et les champagnes sont des vins de gastronomie. Les fruits de mer sont leurs alliés de toujours, mais on peut les servir avec des poissons et des viandes blanches – des classiques –, mais aussi avec de la charcuterie, des fritures ou des fromages, préférablement de type crémeux et à pâte molle.
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MISE EN VENTE



26 NOVEMBRE ET 10 DÉCEMBRE



QUE LES BOUCHONS SAUTENT... (SUITE)



26 NOVEMBRE



UN SERVICE IMPECCABLE



DES BULLES, ENCORE DES BULLES !



I



l y a de l’effervescence dans l’air… et dans les verres ! Et il y a aussi de plus en plus de choix intéressants, côté bulles. Le champagne est bien sûr toujours associé aux grandes occasions. Et les rosés ont la cote. Vous ne vous tromperez pas en ouvrant une bouteille de Roederer brut rosé (notre coup de cœur en page 76) ou encore un TribautSchloesser brut rosé (à prix plus accessible, en page 75). Mais la Champagne n’a pas le monopole de la qualité. La méthode traditionnelle, qui implique une seconde fermentation en bouteilles, et qui donne des bulles plus fines et plus durables, est aussi utilisée dans d’autres régions de France et d’ailleurs. Ces autres mousseux sont souvent élaborés avec les mêmes cépages qui dominent en Champagne : le pinot noir et le chardonnay. Mais pas toujours. Ainsi, le chenin blanc, cépage vedette de la Loire, y donne d’excellents mousseux, comme le vouvray Vincent Carême (voir page suivante). En Espagne, les cavas sont également élaborés selon la méthode traditionnelle, mais avec des cépages catalans – xarel-lo, macabeo et parellada – qui leur confèrent un goût unique. Le Juvé y Camps (ci-contre) contient aussi un peu de chardonnay. Un très bon choix pour un budget plus limité.



ESPAGNE



JUVÉ Y CAMPS, RESERVA DE LA FAMILIA 2011, CAVA 21,45 $ 10654948, 750 ML, 12 % ALC./VOL.



NOMBRE DE CAISSES : 480



Fondé en 1921, ce domaine familial a su se hisser parmi l’élite des producteurs de cava. Fin et d’une belle complexité, voilà un mousseux incontournable grâce à son prix abordable. CÉPAGES : XAREL-LO, MACABEU, PARELLADA, CHARDONNAY



ARÔMES POMME MÛRE, MANDARINE, AMANDE, NOTES FLORALES, ACIDITÉ – PRÉSENTE SUCRE – SEC CORPS – MI-CORSÉ BOUCHE – GÉNÉREUSE



Le verre idéal : Oubliez les coupes évasées (même si elles reviennent à la mode). Choisissez une flûte élancée, de préférence en tulipe, pour mieux apprécier les arômes et conserver les bulles. Le secret des bulles : Un verre parfaitement propre ! Toute trace de savon tue les bulles. L’ouverture : On incline la bouteille à 45 degrés, on la fait tourner d’une main, en retenant fermement le bouchon de l’autre. À moins qu’on ne préfère la méthode radicale du sabrage… La température : Pas trop froide – autour de 10 °C à 12 °C –, afin de ne rien perdre des arômes. Pour un mousseux demi-sec, on peut abaisser la température de 2 °C et ainsi gagner en élégance. Ajouter du sel dans l’eau du seau à glace fera fondre les glaçons et baisser la température, et donc, refroidira le vin plus rapidement. Le congélateur n’est pas interdit, mais n’y oubliez pas la bouteille trop longtemps !



BOIS – ABSENT
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IDÉE GOURMANDE VOIR RECETTE SUR



Huîtres du chef Jean-Pierre Curtat



iPad



Les possibilités sont infinies pour déguster les huîtres ! Découvrez ces recettes du chef exécutif au Service de la restauration du Casino de Montréal, JeanPierre Curtat, sur notre application iPad. HUÎTRE EN GRANITÉ À LA MANDARINE ET À LA CARDAMOME



HUÎTRE AU CAVIAR



HUÎTRE À LA SALADE DE POIRES JAPONAISES



HUÎTRE À L’HUILE



DE CORIANDRE



RECETTE DANS SAQ.COM 70
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MISE EN VENTE



26 NOVEMBRE ET 10 DÉCEMBRE



QUE LES BOUCHONS SAUTENT... (SUITE)



26 NOVEMBRE



26 NOVEMBRE



LE 31 DÉCEMBRE, AU CABARET DU CASINO DE MONTRÉAL



La soirée débute avec un spectacle-hommage à Michael Jackson, suivi de la prestation d’un orchestre inspiré des Bee Gees, de Madonna et de AC/DC ! À table, après l’amuse-bouche sera servi en entrée un nougat de chèvre et confiture d’oignons ou une tarte aux poireaux et fromage de Noyan. Les convives devront ensuite choisir entre une longe de veau, façon tournedos, et un filet de saumon, bouillon d’Asie en émulsion… avant d’honorer le dessert ! À minuit, place au champagne Laurent Perrier !



L’HEURE DES HUÎTRES FRANCE



FRANCE



24,20 $ 11633591, 750 ML, 12 % ALC./VOL.



33,25 $ 12667048, 750 ML, 12,5 % ALC./VOL.



NOMBRE DE CAISSES : 461



NOMBRE DE CAISSES : 500 (6 BT)



Adeptes de la culture biologique, Tania et Vincent Carême ont l’admiration de bien des amateurs de chenin blanc dans le monde. Assurément un des domaines les plus réputés de Vouvray.



Fondée en 1898, la maison Luc Belaire est aujourd’hui une référence branchée dans la communauté hip-hop. Un blanc de blancs sec et intense qui ne laissera personne indifférent.



CÉPAGE : CHENIN



CÉPAGE : CHARDONNAY



ARÔMES POMME VERTE, FLEUR BLANCHE, NOTE CRAYEUSE ACIDITÉ – VIVE



ARÔMES PÊCHE, POIRE, FLEURS MELLIFÈRES, SUCRE D’ORGE ACIDITÉ – PRÉSENTE



SUCRE – SEC



SUCRE – SEC



CORPS – LÉGER



CORPS – MI-CORSÉ



BOUCHE – DÉLICATE



BOUCHE – GÉNÉREUSE



BOIS – ABSENT



BOIS – ABSENT



DOMAINE VINCENT CARÊME BRUT 2013, VOUVRAY



LUC BELAIRE, BELAIRE BRUT GOLD, MÉDITERRANÉE



Pour bien marquer le coup de minuit, huîtres et mousseux provoquent parfois de petits miracles. L’équation est simple : la combinaison de la salinité du mollusque et de l’acidité des bulles demeure l’assurance d’un grand moment de bonheur. Pour encore plus de plaisir, osez personnaliser votre dégustation. Le chef exécutif du Casino de Montréal, Jean-Pierre Curtat, propose des garnitures composées de fruits, d’épices ou d’herbes fraîches qui apporteront une touche de folie supplémentaire à votre réveillon, question d’accueillir en bonne et due forme la nouvelle année. D’abord, épatez la galerie avec un granité de clémentines à la cardamome verte ! Ici, le vouvray brut de Vincent Carême donne le ton à une réception mémorable. Ce crémant, d’une grande fraîcheur, subtilement épicé, sublime l’élégance aromatique du granité. Avec le même vin, vous pouvez aussi opter pour une garniture à l’huile de coriandre. Vous plongez alors dans des parfums asiatiques complètement envoûtants. Les notes de citronnelle qui se dégagent du vin vont de pair avec le caractère très parfumé et légèrement épicé de la coriandre. Soyez prêt à ce que vos mets chatouillent les palais ! Vos invités se dirigent vers les huîtres et la salade de poires japonaises ? Tendez-leur un verre de la cuvée Gold de Belaire. Ce blanc de blancs est enveloppant et équilibré, grâce à une belle tension finale en bouche. Il possède tout le fruité nécessaire pour créer un accord savoureux. Enfin, si vous poussez l’exubérance jusqu’à servir du caviar – et pourquoi pas ! –, sachez que ces deux mousseux sauront être à la hauteur. Le Vouvray revêt toutefois une complexité et une finesse de goût qui s’harmonisent particulièrement bien avec les saveurs de noisette et de beurre du caviar du Nouveau-Brunswick.
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LA CRÈME DES COCKTAILS



MONSIEUR COCKTAIL PHOTO : MARC-ANTOINE JEAN.



Patrice Plante est chef mixologue à l’Atelier de Québec et coanime l’émission Le bon mix, sur les ondes de TVA. Il partage aussi ses idées cocktails et vidéos sur le site Boire (boiremixologie.com) et vient de publier Le bon mix (Éd. de l’Homme). Cellier l’a invité à créer un cocktail exclusif en lui proposant la crème de rhum Negrita. Voici ses premières impressions sur ce produit qu’il a découvert pour nous.



NEGRITA



CRÈME DE RHUM, France 700 ML (12103672) 17 % ALC./VOL. 19,55 $



+



« Première surprise : la texture est beaucoup plus claire que celle de la crème irlandaise qu’on connaît tous. Dès la première gorgée, on goûte le caramel et la vanille, puis apparaissent des notes amères de zeste d’orange et de crème. Malgré le pourcentage peu élevé en alcool (17 %), il réside une force de caractère dans cette liqueur, qui n’est pas sans rappeler l’attaque piquante d’un bon triple sec, comme celui produit par la famille Cointreau. Voici donc un complément idéal pour le café. Il peut aussi “arrondir” un cognac ou être dégusté en toute simplicité avec du chocolat aux amandes ou aux noisettes, saupoudré de zeste d’orange ou d’écorce d’orange confits. »



+



CAFÉ



=



NEGRITA



OLD FASHIONED



UN PEU D’HISTOIRE…



Le rhum Negrita est apparu en 1857, mais c’est à Bordeaux, à la fin du XIXe siècle, que Paul Bardinet a vu son rhum prendre du galon. Élaboré à partir de mélanges de rhums agricoles de la Martinique, de la Guadeloupe et de la Réunion, le Negrita a vite été reconnu. Bien que la distillerie de la famille Bardinet, à Bordeaux, ne l’élabore plus officiellement depuis 2005, les distillateurs continuent à produire le Negrita en respectant son histoire, ce que rappelle l’étiquette vintage qui a fait sa popularité. 72
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Si vous êtes inspiré par la crème de rhum Negrita pour créer votre propre recette, notez qu’elle est moins voluptueuse que les crèmes irlandaises. Toutefois, son onctuosité ajoute de la texture aux cocktails, un peu à la manière des sirops.



NEGRITA



OLD FASHIONED ■



■



■



■ ■ ■



■



■



15 ml (1/2 oz) de crème de rhum Negrita 30 ml (1 oz) de téquila blanche 100 % agave (ou reposado) 45 ml (1 1/2 oz) de café, infusé à froid 2 traits d’angostura Glaçons Zeste d’orange, râpé finement (pour décorer) Poudre de noisette (pour décorer) Branche de romarin, légèrement brûlée (pour décorer)



PRÉPARATION Dans un verre old fashioned rempli de glaçons, verser la Negrita, la téquila, le café et l’angostura. Mélanger à l’aide d’une cuillère. Saupoudrer le cocktail de zeste d’orange et de poudre de noisette. Décorer avec la branche de romarin. ■



■



■



■



ODORANT ROMARIN



La recette de ce cocktail propose un brin de romarin légèrement grillé, pour donner une note caramélisée à votre mélange. À la maison, on peut le faire griller à la poêle, tout simplement. Envie d’apprendre l’art du cocktail ? Visitez patriceplante.com pour son école de mixologie.
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UNE FIERTÉ



À PARTAGER À l’origine, il y a la fougue, il y a le savoir-faire des producteurs, leur vision, leurs terres. Il y a une fierté fabriquée main, il y a le soleil, le vent, la neige. Il y a nos vins, nos hydromels, nos cidres, nos produits de l’érable et nos liqueurs de petits fruits. Il y a notre couleur et notre diversité. Il y a nos goûts à nous, nos espoirs pour demain. À l’origine, il y a notre envie de découvrir, d’encourager et de partager ce qui se fait ici, surtout.



VI N



CIDRE



ÉR ABLE



PETITS FRUITS



HYDROMEL



DISPONIBLE À LA



26 NOVEMBRE



PRÉVENTE DANS SAQ.COM DÈS LE 19 NOVEMBRE WS 90



P. 69 ESPAGNE



P. 71 FRANCE



21,45 $ 10654948, 750 ML, 12 % ALC./VOL.



24,20 $ 11633591, 750 ML, 12 % ALC./VOL.



NOMBRE DE CAISSES : 480



NOMBRE DE CAISSES : 461



Fondé en 1921, ce domaine familial a su se hisser parmi l’élite des producteurs de cava. Fin et d’une belle complexité, voilà un mousseux incontournable grâce à son prix abordable.



Adeptes de la culture biologique, Tania et Vincent Carême ont l’admiration de bien des amateurs de chenin blanc dans le monde. Assurément un des domaines les plus réputés de Vouvray.



JUVÉ Y CAMPS, RESERVA DE LA FAMILIA 2011, CAVA



DOMAINE VINCENT CARÊME BRUT 2013, VOUVRAY



P. 71 FRANCE



LUC BELAIRE, BELAIRE BRUT GOLD, MÉDITERRANÉE 33,25 $ 12667048, 750 ML, 12,5 % ALC./VOL.



NOMBRE DE CAISSES : 500 (6 BT)



CÉPAGE : CHENIN



Fondée en 1898, la maison Luc Belaire est aujourd’hui une référence branchée dans la communauté hip-hop. Un blanc de blancs sec et intense qui ne laissera personne indifférent.



GUACAMOLE ET CHIPS DE MAÏS



MOUSSE DE CREVETTES



ARÔMES POMME MÛRE, MANDARINE, AMANDE, NOTES FLORALES ACIDITÉ – PRÉSENTE



ITALIE



2018



FERGHETTINA BRUT 2011, FRANCIACORTA 38,50 $ 12040392, 750 ML, 12,5 % ALC./VOL.



NOMBRE DE CAISSES : 300 (6 BT)



Franciacorta est un petit village en Lombardie, dans le nord de l’Italie, et c’est aussi l’appellation à l’origine des plus fins et élégants mousseux du pays. Comme champagne l’est en France !



FRANCE



CHAMPAGNE TRIBAUT SCHLOESSER, BRUT ROSÉ, CHAMPAGNE 43,50 $ 12653172, 750 ML, 12,5 % ALC./VOL.



NOMBRE DE CAISSES : 350



CÉPAGE : PINOT NOIR



Fort du succès obtenu avec son champagne blanc, cette chouette maison familiale revient sur le marché québécois avec un rosé qui a profité d’un élevage de trois ans sur lattes. Bon rapport plaisir-prix !



BRUNCH



CANAPÉS AVOCAT ET CREVETTES



CANAPÉS DE MOUSSE AUX FRUITS DE MER



ARÔMES POMME VERTE, FLEUR BLANCHE, NOTE CRAYEUSE ACIDITÉ – VIVE



ARÔMES PÊCHE, POIRE, FLEURS MELLIFÈRES, SUCRE D’ORGE ACIDITÉ – PRÉSENTE



ARÔMES FRAISE, CANNEBERGE SÉCHÉE, NOTES FLORALES, AMANDE, PAIN GRILLÉ ACIDITÉ – PRÉSENTE



ARÔMES POMME, SARRASIN, PAIN GRILLÉ, CHOCOLAT BLANC ACIDITÉ – PRÉSENTE



SUCRE – SEC



SUCRE – SEC



SUCRE – SEC



SUCRE – SEC



SUCRE – SEC



CORPS – MI-CORSÉ



CORPS – LÉGER



CORPS – MI-CORSÉ



CORPS – MI-CORSÉ



CORPS – MI-CORSÉ



BOUCHE – GÉNÉREUSE



BOUCHE – DÉLICATE



BOUCHE – GÉNÉREUSE



BOUCHE – GÉNÉREUSE



BOUCHE – GÉNÉREUSE



BOIS – ABSENT



BOIS – ABSENT



BOIS – ABSENT



BOIS – ABSENT



BOIS – ABSENT



CÉPAGES : XAREL-LO, MACABEU, PARELLADA, CHARDONNAY



CÉPAGE : CHARDONNAY



CÉPAGES : PINOT NOIR, CHARDONNAY, PINOT MEUNIER
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26 NOVEMBRE



PRÉVENTE DANS SAQ.COM DÈS LE 19 NOVEMBRE WA 92



P. 11 FRANCE



P. 38 ÉTATS-UNIS



ÉTATS-UNIS



95,00 $ 00368415, 750 ML, 12 % ALC./VOL.



21,50 $ 12629691, 750 ML, 12 % ALC./VOL.



29.80 $ 12629543, 750 ML, 14,5 % ALC./VOL.



18,20 $ 12634182, 750 ML, 14,5 % ALC./VOL.



NOMBRE DE CAISSES : 150 (6 BT)



NOMBRE DE CAISSES : 300



NOMBRE DE CAISSES : 200



NOMBRE DE CAISSES : 600



Pour atteindre la plénitude avec cette cuvée profonde et complexe, la maison a sélectionné un terroir où les raisins atteignent des niveaux de maturité rares pour la Champagne. Une réussite totale !



Après l’énorme succès de son riesling Kung Fu Girl, Charles Smith revient avec du pinot gris. Un pur plaisir fruité en bouche qui confirme encore une fois son instinct d’autodidacte passionné du vin !



Dans les années 80, un voyage d’affaires en Europe, ponctué d’un arrêt en Bourgogne, a vite transformé la nouvelle passion des Talbott pour le vin en vocation professionnelle.



Habituellement assemblé avec le tempranillo, le graciano est un cépage originaire de la Rioja, reconnu pour sa fraîcheur et son profil expressif. Voici une occasion unique de le découvrir en solo.



CÉPAGES : PINOT NOIR, CHARDONNAY



CÉPAGE : PINOT GRIGIO



MINI-BAGEL AU SAUMON FUMÉ



ROULEAUX DE DINDON AU CITRON ET AUX POIRES



FILET DE SAUMON SALSA MANGUE ET TOMATE



TOURTIÈRE DU LAC, CHIPS DE SAUCISSON



CREVETTES ET POIS CHICHES EN POIVRONNADE



ARÔMES POMME, ÉCORCE D’ORANGE, PÂTE D’AMANDE, PAIN GRILLÉ, NOISETTE, CRAIE ACIDITÉ – PRÉSENTE



ARÔMES POMME, FLEURS BLANCHES, CRAIE ACIDITÉ – PRÉSENTE



ARÔMES MANGUE, FRUITS TROPICAUX, BANANE ACIDITÉ – PRÉSENTE



ARÔMES PRUNEAU SÉCHÉ, BLEUET, CERISE AU MARASQUIN, CHOCOLAT, ANIS, BOIS ACIDITÉ – PRÉSENTE



ARÔMES FRUITS NOIRS, FEUILLES MORTES, POIVRON, MOKA ACIDITÉ – PRÉSENTE



SUCRE – SEC



SUCRE – SEC



SUCRE – SEC



SUCRE – SEC



SUCRE – SEC



CORPS – MI-CORSÉ



CORPS – LÉGER



CORPS – CORSÉ



CORPS – CORSÉ



CORPS – CORSÉ



BOUCHE – GÉNÉREUSE



BOUCHE – GÉNÉREUSE



BOUCHE – GÉNÉREUSE



BOUCHE – CHARPENTÉE



BOUCHE – GÉNÉREUSE



BOIS – SUBTIL



BOIS – ABSENT



BOIS – SUBTIL



BOIS – ÉQUILIBRÉ



BOIS – SUBTIL



2021



LOUIS ROEDERER BRUT ROSÉ 2010, CHAMPAGNE
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CHARLES SMITH, VINO PINOT GRIGIO 2013



2018



TALBOTT VINEYARDS, KALI HART 2013, CALIFORNIA



CÉPAGE : CHARDONNAY



P. 50 ESPAGNE



2020



FINCA LOS ALIJARES 2009, VINO-DE-LA-TIERRA



CÉPAGE : GRACIANO



P. 46 FRANCE



2019



MAISON BOUEY, LES PARCELLES DE DERENONCOURT 2010, HAUT-MÉDOC 18,60 $ 12664285, 750 ML, 13,5 % ALC./VOL.



NOMBRE DE CAISSES : 500



Le Bordelais Stéphane Derenoncourt, un des vinificateurs les plus talentueux de la planète vin, a créé cette cuvée basée sur la « sélection parcellaire » en partenariat avec la Maison Bouey. CÉPAGES : MERLOT, CABERNET-SAUVIGNON



LÉGENDE VIN BLANC à boire



VIN ROSÉ



Les petits prix doux Cellier



Coup de cœur du comité de dégustation



VIN ROUGE



à boire ou à garder jusqu’à l’année indiquée



PORTRAIT DU VIN SOURCES CITÉES V : Vinous (sur 100) WA : Wine Advocate, Robert Parker (sur 100) WS : Wine Spectator (sur 100)



à garder jusqu’à l’année indiquée



*La durée de vie potentielle du vin, dans de bonnes conditions de garde. Au-delà de cette limite, il risque de perdre sa fraîcheur, bien qu’il puisse encore se déguster avec plaisir. À noter qu’il s’agit d’une simple indication, les exceptions — nombreuses ! — confirmant la règle.
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Le portrait de chaque vin au moment de sa dégustation par le comité. Il précise la présence et l’intensité des éléments (acidité, corps, bois…) qui le caractérisent.



PRÉVENTE DANS SAQ.COM DÈS LE 19 NOVEMBRE



WA 94



PORTUGAL



2019



NIEPOORT, VERTENTE 2012, DOURO 25,45 $ 10371665, 750 ML, 13,5 % ALC./VOL.



NOMBRE DE CAISSES : 160 (6 BT)



La puissance et la concentration des vins du Douro rencontrent ici l’élégance de la touche « Niepoort », pionnier de la production de vins de table de qualité au pays du porto. Une valeur sûre ! CÉPAGES : TINTA RORIZ, TOURIGA FRANCA, TINTA AMARELA, TOURIGA NACIONAL



P. 53 FRANCE



2020



MICHEL CHAPOUTIER, OCCULTUM LAPIDEM 2013, CÔTES-DU-ROUSSILLONVILLAGES LATOUR-DE-FRANCE 26,45 $ 11940698, 750 ML, 14 % ALC./VOL.



NOMBRE DE CAISSES : 499



Encensé chaque année sur le site de Robert Parker, ce 2013 semble garder la cadence. Chapeau à Michel Chapoutier pour sa poursuite constante de l’excellence. Un petit tour en carafe lui sera bénéfique. CÉPAGES : SYRAH, GRENACHE, CARIGNAN



P. 48 ÉTATS-UNIS



ESPAGNE



28,05 $ 12612733, 750 ML, 14,5 % ALC./VOL.



29,30 $ 10483026, 750 ML, 13,5 % ALC./VOL.



NOMBRE DE CAISSES : 250



NOMBRE DE CAISSES : 600



NOMBRE DE CAISSES : 300



Cette entreprise viticole cofondée par les frères Michael et David Phillips – toujours dans le giron familial – se distingue par ses vins aux noms et à l’habillage passablement déjantés.



Élue vin de l’année par la revue spécialisée Decanter en 2013, cette cuvée s’avère une excellente avenue pour ceux qui souhaitent s’initier aux vins qui ont de l’âge, sans y laisser leur chemise.



CÉPAGE : PINOT NOIR



CÉPAGES : CABERNETSAUVIGNON, PETITE SIRAH



CÉPAGES : TEMPRANILLO, GRACIANO, MAZUELO



MICHAEL DAVID WINERY, FREAKSHOW 2012, CALIFORNIA



2022



BODEGAS FAUSTINO, FAUSTINO 1 GRAN RESERVA 2001, RIOJA



P. 13 ÉTATS-UNIS



2019



COPPER CANE, ELOUAN 2013, OREGON 29,95 $ 12633139, 750 ML, 13,5 % ALC./VOL.



Création de Joseph Wagner, fils de Chuck (Caymus Vineyards), cette cuvée mettant en vedette le pinot noir de l’Orégon perpétue le style familial avec son profil riche et gourmand.



MAGRET DE CANARD AUX OLIVES



GIGOT D’AGNEAU À LA PROVENÇALE, TARTINE DE DINDON



RILLETTES DE CANARD ET CERISES CONFITES



CUISSE DE CANARD CONFITE



POULET AUX CHAMPIGNONS SAUVAGES



ARÔMES BLEUET, FRUITS ROUGES, CARAMEL AU BEURRE, MENTHE, ÉPICES DOUCES, CACAO ACIDITÉ – PRÉSENTE



ARÔMES GARRIGUE, CASSIS, MÛRE, NOTES ANIMALES ACIDITÉ – PRÉSENTE



ARÔMES CERISE NOIRE, FRUITS CONFITS, PRUNE, NOTES FUMÉES, BOIS ACIDITÉ – DISCRÈTE



ARÔMES FRUITS SECS, HERBES SÉCHÉES, BEURRE, ÉPICES DOUCES, CUIR, RÉGLISSE, NOIX ACIDITÉ – PRÉSENTE



ARÔMES BLEUET, CERISE NOIRE, MOKA, VANILLE ACIDITÉ – PRÉSENTE



SUCRE – SEC



SUCRE – SEC



SUCRE – DEMI-SEC



SUCRE – SEC



SUCRE – SEC



CORPS – MI-CORSÉ



CORPS – CORSÉ



CORPS – CORSÉ



CORPS – MI-CORSÉ



CORPS – MI-CORSÉ



BOUCHE – GÉNÉREUSE



BOUCHE – GÉNÉREUSE



BOUCHE – GÉNÉREUSE



BOUCHE – GÉNÉREUSE



BOUCHE – GÉNÉREUSE



BOIS – SUBTIL



BOIS – SUBTIL



BOIS – MARQUÉ



BOIS – MARQUÉ



BOIS – ÉQUILIBRÉ novembre 2015
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Produits en quantité limitée. Aucune mise de côté ne sera acceptée avant le lundi suivant la date de mise en vente des produits. Les prix peuvent changer sans préavis.



26 NOVEMBRE



PRÉVENTE DANS SAQ.COM DÈS LE 19 NOVEMBRE



V 91



FRANCE



WA 93 WS 92



2020



JEAN-LOUIS CHAVE SÉLECTION, OFFERUS 2012, SAINT-JOSEPH 32,50 $ 10230862, 750 ML, 13,5% ALC./VOL.



NOMBRE DE CAISSES : 200



Réalisation du roi de l’Hermitage, cette cuvée est issue de vignes restaurées, après avoir été abandonnées à l’époque du phylloxera. Une syrah tirée de coteaux abrupts et bien exposés.



P. 35 FRANCE



2020



PETRUS DESBOIS, CHÂTEAU SAINT-GEORGES 2010, SAINT-GEORGES-SAINT-ÉMILION 34,25 $ 00960872, 750 ML, 14,5 % ALC./VOL.



NOMBRE DE CAISSES : 150



P. 10 CANADA



2022



CULMINA HYPOTHESIS 2012, OKANAGAN-VALLEY



P. 9 ESPAGNE



2025



MIGUEL TORRES, MAS LA PLANA 40E MILLÉSIME 2010, PENEDÈS



39,75 $ 12625788, 750 ML, 14 % ALC./VOL.



59,75 $ 12663282, 750 ML, 14,5 % ALC./VOL.



NOMBRE DE CAISSES : 200 (6 BT)



NOMBRE DE CAISSES : 504



Dans ce domaine d’envergure fondé en 2006 par la famille Triggs, les cuvées prennent vie sous l’égide de l’œnologue Pascal Madevon, autrefois maître d’œuvre du grand vin Osoyoos Larose.



Propulsé en 1979 par une première place devant plusieurs grands crus de Bordeaux, lors d’un concours organisé par Gault & Millau, le désormais célèbre Mas la Plana de Torres commémore son 40e millésime.



CÉPAGES : MERLOT, CABERNETSAUVIGNON, CABERNET FRANC



CÉPAGE : CABERNET-SAUVIGNON



P. 56 AFRIQUE DU SUD



2025



KLEIN CONSTANTIA, VIN DE CONSTANCE 2009, WESTERN CAPE 65,50 $ 10999655, 500 ML, 14 % ALC./VOL.



NOMBRE DE CAISSES : 151 (6 BT)



Après que sa fabrication a été interrompue par les guerres et le phylloxera, ce prestigieux vin liquoreux a ressuscité en 1986, grâce à l’intérêt soulevé par son glorieux passé dans les cours d’Europe, au XVIIIe siècle.



CÉPAGE : SYRAH



Située juste au nord de l’a.o.c. saint-émilion, saint-georgessaint-émilion est une de ses appellations satellites (avec montagne, lussac et puisseguin-saint-émilion) et offre certaines parentés de style.



KEBAB D’AGNEAU



COCOTTE DE DINDON AUX PATATES JAUNES



RÔTI DE BŒUF AU JUS



BŒUF WELLINGTON



PAVLOVA AUX CANNEBERGES



ARÔMES POIVRE, MÛRE, SANTAL, VIOLETTE, RÉGLISSE, THYM, NOTES ANIMALES ACIDITÉ – PRÉSENTE



ARÔMES CASSIS, BLEUET, CÈDRE, RÉGLISSE, MOKA, VANILLE ACIDITÉ – PRÉSENTE



ARÔMES FRAMBOISE, CASSIS, TORRÉFACTION, PRUNE, MÛRE, CÈDRE, VANILLE ACIDITÉ – PRÉSENTE



ARÔMES CASSIS, CÈDRE, GRAPHITE, CUIR, NOTES DE TORRÉFACTION, TABAC ACIDITÉ – PRÉSENTE



ARÔMES ABRICOT SÉCHÉ, MARMELADE, ÉCORCE D’ORANGE CONFITE, NOUGAT, NOISETTE ACIDITÉ – PRÉSENTE



SUCRE – SEC



SUCRE – SEC



SUCRE – SEC



SUCRE – SEC



SUCRE – DOUX



CORPS – MI-CORSÉ



CORPS – CORSÉ



CORPS – CORSÉ



CORPS – CORSÉ



CORPS – CORSÉ



BOUCHE – GÉNÉREUSE



BOUCHE – GÉNÉREUSE



BOUCHE – CHARPENTÉE



BOUCHE – CHARPENTÉE



BOUCHE – GRASSE



BOIS – SUBTIL



BOIS – MARQUÉ



BOIS – MARQUÉ



BOIS – ÉQUILIBRÉ



BOIS – SUBTIL
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CÉPAGES : MERLOT, CABERNETSAUVIGNON, CABERNET FRANC



novembre 2015



CÉPAGE : MUSCAT



10 DÉCEMBRE



PRÉVENTE DANS SAQ.COM DÈS LE 3 DÉCEMBRE WA 91



ITALIE



FRANCE



2019



MARCO DE BARTOLI, LUCIDO 2014, TERRE SICILIANE



BOUCHARD PÈRE & FILS 2013, RULLY



19,05 $ 12640603, 750 ML, 12 % ALC./VOL.



24,95 $ 12681245, 750 ML, 12,5 % ALC./VOL.



NOMBRE DE CAISSES : 191



NOMBRE DE CAISSES : 250



L’illustre producteur de marsala, Marco de Bartoli, nous livre ici un blanc sensationnel, issu de catarratto. Original et parfumé, ce vin offre un registre aromatique séduisant qui culmine dans une finale saline. Fameux !



Aussi connu qu’omniprésent en Bourgogne, ce domaine familial, qui possède des vignes tant en appellations régionales qu’en grands crus, propose ici un vin tout en fraîcheur de la côte chalonnaise.



P. 41 FRANCE



2019



DOMAINE DANIEL DAMPT ET FILS, LES VAILLONS 2013, CHABLIS PREMIER CRU



FRANCE



2017



DOMAINE CLAUDE NOUVEAU, VIEILLES VIGNES 2012, HAUTES-CÔTES-DE-BEAUNE



P. 42 FRANCE



2018



CLAUDIE JOBARD, LA CHAUME 2013, RULLY 25,20 $ 12663303, 750 ML, 13 % ALC./VOL.



31,75 $ 12663207, 750 ML, 13 % ALC./VOL.



23,60 $ 12616646, 750 ML, 12,5 % ALC./VOL.



NOMBRE DE CAISSES : 200 (6 BT)



NOMBRE DE CAISSES : 150



CÉPAGE : CHARDONNAY



À l’œuvre depuis 150 ans, cette entreprise familiale ne manque pas de dynamisme. D’ailleurs, les enfants se sont joints à l’aventure après avoir fait des stages en Australie et en Nouvelle-Zélande.



Une cuvée où la pureté du fruit est mise de l’avant grâce à un éraflage total, à un élevage en cuve et à un embouteillage sans filtration. Un domaine familial animé par une 6e génération de passionnés.



CÉPAGE : CHARDONNAY



CÉPAGE : PINOT NOIR



TRUITE AMANDINE



PLATEAU DE FROMAGES À PÂTE MOLLE



SAUMON RÔTI AUX POMMES ET AUX AMANDES



FILET DE PORC MARINÉ



FILET DE PORC FARCI AU FROMAGE ET AUX TOMATES SÉCHÉES



ARÔMES AGRUMES, ZESTE D’ORANGE, PÊCHE, AMANDE, NOTES MINÉRALES ACIDITÉ – PRÉSENTE



ARÔMES POIRE, ANANAS, AMANDE GRILLÉE, CAMOMILLE, ZESTE DE CITRON ACIDITÉ – PRÉSENTE



ARÔMES POMME, PÊCHE, MELON MIEL, CRAIE, FENOUIL, NOTES MINÉRALES ACIDITÉ – PRÉSENTE



ARÔMES CERISE, FRAMBOISE, CASSIS, ÉPICES ACIDITÉ – PRÉSENTE



ARÔMES CERISE CONFITE, POTPOURRI, BOIS, ÉPICES, ÉCORCE D’AGRUMES ACIDITÉ – PRÉSENTE



SUCRE – SEC



SUCRE – SEC



SUCRE – SEC



SUCRE – SEC



SUCRE – SEC



CORPS – MI-CORSÉ



CORPS – MI-CORSÉ



CORPS – MI-CORSÉ



CORPS – MI-CORSÉ



CORPS – MI-CORSÉ



BOUCHE – GÉNÉREUSE



BOUCHE – GÉNÉREUSE



BOUCHE – GÉNÉREUSE



BOUCHE – GÉNÉREUSE



BOUCHE – GÉNÉREUSE



BOIS – ABSENT



BOIS – ÉQUILIBRÉ



BOIS – SUBTIL



BOIS – ABSENT



BOIS – SUBTIL



CÉPAGE : CATARRATTO



NOMBRE DE CAISSES : 150



Née d’un père pépiniériste et d’une mère œnologue, pas étonnant que Claudie Jobard porte fièrement deux chapeaux : maître de chai chez Remoissenet et viticultrice à Rully, en côte chalonnaise ! CÉPAGE : PINOT NOIR



novembre 2015
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10 DÉCEMBRE



PRÉVENTE DANS SAQ.COM DÈS LE 3 DÉCEMBRE WA 90



ITALIE



2020



TOLAINI, AL PASSO 2011, TOSCANA



P. 43 FRANCE



2018



DOMAINE DOUDET-NAUDIN 2012, HAUTES-CÔTES-DE-BEAUNE



P. 15 FRANCE



2018



DOMAINE DES PERDRIX, PINOT NOIR 2013, BOURGOGNE



P. 49 ITALIE



2021



TENUTA SAN GUIDO, LE DIFESE 2013, TOSCANA



P. 45 FRANCE



NICOLAS POTEL 2012, CHOREY-LÈS-BEAUNE



26,50 $ 11794344, 750 ML, 13,5 % ALC./VOL.



27,40 $ 12614202, 750 ML, 12,5 % ALC./VOL.



27,40 $ 00917674, 750 ML, 13,5 % ALC./VOL.



27,70 $ 10987427, 750 ML, 13 % ALC./VOL.



29,25 $ 12613728, 750 ML, 13 % ALC./VOL.



NOMBRE DE CAISSES : 617



NOMBRE DE CAISSES : 246



NOMBRE DE CAISSES : 276



NOMBRE DE CAISSES : 856 (6 BT)



NOMBRE DE CAISSES : 250



Basée dans la région du chianti-classico, la maison Tolaini revient avec ce nouveau millésime du Al Passo, une cuvée de style moderne dont les millésimes précédents ont su charmer les Québécois.



Ce vin provient d’une parcelle de vigne située à proximité du village de Santenay, au cœur des Maranges. Il s’agit d’une côte pentue d’un hectare qui profite d’une exposition privilégiée vers le sud-est.



Également propriétaire du Château de Chamirey, la famille Devillard nous a habitués à un standard de qualité reconnu. Aujourd’hui, les enfants prennent le relais et perpétuent cette tradition.



La Tenuta San Guido est surtout connue pour le légendaire Sassicaia. Le Difese, qui s’est ajouté à la gamme du domaine en 2003, avec sa souplesse et son fruit, offre un style beaucoup plus accessible.



Chorey-lès-Beaune s’étend sur 134 hectares au pied de la côte de Beaune. Nicolas Potel nous offre une belle porte d’entrée aux a.o.c. communales avec cette cuvée souple et accessible.



CÉPAGES : SANGIOVESE, MERLOT



CÉPAGE : PINOT NOIR



CÉPAGE : PINOT NOIR



CÉPAGES : CABERNETSAUVIGNON, SANGIOVESE



CIPÂTE



JAMBON GRATINÉ AUX ENDIVES



POULET CACCIATORE



TARTARE DE BŒUF



BETTERAVES À LA MOUSSE DE FOIE DE CANARD



ARÔMES PRUNE, KIRSCH, CASSIS, TABAC, FIGUE, BOÎTE À CIGARES ACIDITÉ – PRÉSENTE



ARÔMES CERISE CONFITE, FRAMBOISE, NOTES DE TORRÉFACTION, NOTES LACTÉES ACIDITÉ – PRÉSENTE



ARÔMES FRAMBOISE CUITE, POIVRE, YAOURT, LAURIER ACIDITÉ – PRÉSENTE



ARÔMES CERISE, FRAISE, TABAC, THÉ ACIDITÉ – PRÉSENTE



ARÔMES FRAMBOISE, VIOLETTE, NOTES VÉGÉTALES, BETTERAVE, THÉ, BLEUET ACIDITÉ – PRÉSENTE



SUCRE – SEC



SUCRE – SEC



SUCRE – SEC



SUCRE – SEC



SUCRE – SEC



CORPS – CORSÉ



CORPS – MI-CORSÉ



CORPS – MI-CORSÉ



CORPS – MI-CORSÉ



CORPS – MI-CORSÉ



BOUCHE – GÉNÉREUSE



BOUCHE – GÉNÉREUSE



BOUCHE – GÉNÉREUSE



BOUCHE – GÉNÉREUSE



BOUCHE – GÉNÉREUSE



BOIS – SUBTIL



BOIS – ÉQUILIBRÉ



BOIS – SUBTIL



BOIS – SUBTIL



BOIS – SUBTIL



80



novembre 2015



CÉPAGE : PINOT NOIR



10 DÉCEMBRE



PRÉVENTE DANS SAQ.COM DÈS LE 3 DÉCEMBRE



V 90



FRANCE



JOSEPH DROUHIN 2012, SANTENAY 29,95 $ 12568939, 750 ML, 13 % ALC./VOL.



NOMBRE DE CAISSES : 300



Santinae Aquae (« eaux bienfaisantes ») était à l’époque romaine le nom de ce vieux village reconnu pour ses eaux thermales. Aujourd’hui, c’est le vin qui suscite l’intérêt à Santenay ! CÉPAGE : PINOT NOIR



ITALIE



V 90 WS 96



2022



MARCHESI ANTINORI, RISERVA VILLA ANTINORI 2011, CHIANTI-CLASSICO 29,95 $ 12629666, 750 ML, 14 % ALC./VOL.



NOMBRE DE CAISSES : 186



Piero Antinori, dont la famille est intimement liée à la Toscane viticole depuis 26 générations, produit ce riserva à partir de fruits tirés des domaines Pèppoli, Badia a Passignano et Tignanello.



ITALIE



2026



TENUTA DELL’ORNELLAIA, LE SERRE NUOVE 2013, BOLGHERI 63,00 $ 10223574, 750 ML, 14,5 % ALC./VOL.



NOMBRE DE CAISSES : 793 (6 BT)



Le Serre Nuove, assemblage bordelais moderne et séduisant, est le second vin du légendaire Ornellaia. Il est produit depuis 1997 pour permettre un tri encore plus sévère des raisins destinés au grand vin.



ITALIE



2026



DONATELLA CINELLI COLOMBINI, PRIME DONNE 2010, BRUNELLO-DI-MONTALCINO 66,25 $ 12692825, 750 ML, 14,5 % ALC./VOL.



NOMBRE DE CAISSES : 117



Cette cuvée créée et travaillée entièrement par des femmes (un cas unique en Italie !) est issue de 6 parcelles de vigne totalisant 10 hectares. Un passage en carafe saura mettre en valeur son plein potentiel.



ITALIE



2027



GAJA, PIEVE SANTA RESTITUTA 2010, BRUNELLO-DI-MONTALCINO 76,75 $ 12591961, 750 ML, 14,5 % ALC./VOL.



NOMBRE DE CAISSES : 272 (6 BT)



Louangé dans le Piémont pour ses cuvées d’exception, Gaja produit depuis le millésime 2005 cette généreuse cuvée de sangiovese provenant de quatre parcelles qui appartiennent à sa famille, en Toscane.



CÉPAGES : SANGIOVESE, CABERNET-SAUVIGNON, MERLOT



CÉPAGES : MERLOT, CABERNETSAUVIGNON, CABERNET FRANC, PETIT VERDOT



DINDE SAUCE AUX CANNEBERGES



OSSO BUCO



BŒUF BRAISÉ À LA BIÈRE NOIRE



CÔTE DE VEAU AUX CHAMPIGNONS



BŒUF BRAISÉ AU VIN ROUGE



ARÔMES CERISE, CANNELLE, SOUSBOIS, FLEURS SÉCHÉES ACIDITÉ – VIVE



ARÔMES CERISE, FIGUE, RAISIN SEC, PAPRIKA, ÉPICES DOUCES, SANTAL ACIDITÉ – PRÉSENTE



ARÔMES CERISE, CASSIS, TABAC, SOUS-BOIS, ÉPICES, MENTHOL, CHÊNE ACIDITÉ – PRÉSENTE



ARÔMES FRUITS NOIRS, CERISE, GRAPHITE, NOTES FUMÉES, CUIR, TABAC, CÈDRE ACIDITÉ – PRÉSENTE



ARÔMES RAISIN SEC, RÉGLISSE, BEURRE, TORRÉFACTION, TABAC, NOIX ACIDITÉ – PRÉSENTE



SUCRE – SEC



SUCRE – SEC



SUCRE – SEC



SUCRE – SEC



SUCRE – SEC



CORPS – LÉGER



CORPS – CORSÉ



CORPS – CORSÉ



CORPS – CORSÉ



CORPS – CORSÉ



BOUCHE – GÉNÉREUSE



BOUCHE – CHARPENTÉE



BOUCHE – CHARPENTÉE



BOUCHE – CHARPENTÉE



BOUCHE – CHARPENTÉE



BOIS – SUBTIL



BOIS – ÉQUILIBRÉ



BOIS – MARQUÉ



BOIS – ÉQUILIBRÉ



BOIS – MARQUÉ



CÉPAGE : SANGIOVESE



CÉPAGE : SANGIOVESE
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10 DÉCEMBRE



PRÉVENTE DANS SAQ.COM DÈS LE 3 DÉCEMBRE WA 94 WS 92



ITALIE



2028



FONTODI, FLACCIANELLO DELLA PIEVE 2012, COLLI TOSCANA CENTRALE 92,50 $ 12123921, 750 ML, 15 % ALC./VOL.



NOMBRE DE CAISSES : 347 (6 BT)



P. 16 ITALIE



2023



MARCHESI ANTINORI, TIGNANELLO 2012, TOSCANA



ITALIE



WA 93



2023



LUCE DELLA VITE, LUCE 2010, BRUNELLO-DI-MONTALCINO



P. 14 ITALIE



2030



TENUTA SAN GUIDO, SASSICAIA 2012, BOLGHERI-SASSICAIA



ITALIE



2033



TENUTA DELL’ORNELLAIA, MASSETO 2012, TOSCANA



104,00 $ 10820900, 750 ML, 14,5 % ALC./VOL.



119,25 $ 11593809, 750 ML, 15 % ALC./VOL.



183,50 $ 00743393, 750 ML, 13,5 % ALC./VOL.



550,00 $ 10816636, 750 ML, 14,5 % ALC./VOL.



NOMBRE DE CAISSES : 1520 (6 BT)



NOMBRE DE CAISSES : 105 (3 BT)



NOMBRE DE CAISSES : 634 (6 BT)



NOMBRE DE CAISSES : 138 (3 BT)



241,00 $ 00928317, 1500 ML



Créé par Robert Mondavi et Vittorio Frescobaldi début 1990, Luce della Vite est aujourd’hui sous la gouverne de Lamberto, fils de Vittorio. Très réputée, cette cuvée est bonne pour la longue garde.



391,00 $ 00743427, 1500 ML



Produit depuis 1986 et créé par la Tenuta dell’Ornellaia, le fameux Masseto, issu de quelque sept hectares de merlot, est considéré par plusieurs comme le Petrus italien. Une bombe !



Cette cuvée au succès constant, de millésime en millésime, provient des meilleures parcelles de sangiovese du domaine. Un grand toscan déjà accessible, mais qui saura traverser le temps.



NOMBRE DE CAISSES : 344 (1 BT)



CÉPAGE : SANGIOVESE



CÉPAGES : SANGIOVESE, CABERNET FRANC, CABERNET-SAUVIGNON



CARRÉ D’AGNEAU



JOUE DE BŒUF BRAISÉE



GIGOT D’AGNEAU AU ROMARIN



ARÔMES CERISE NOIRE, RÉGLISSE, GRAPHITE, HERBES AROMATIQUES, CHÊNE ACIDITÉ – PRÉSENTE



ARÔMES FRUITS NOIRS MÛRS, CERISE, MOKA, RÉGLISSE, CÈDRE ACIDITÉ – PRÉSENTE



ARÔMES PRUNE, CERISE, ÉPICES DOUCES, CHOCOLAT, CHÊNE, NOTES BALSAMIQUES ACIDITÉ – PRÉSENTE



ARÔMES FRUITS ROUGES, CASSIS, BOÎTE À CIGARES, HERBES AROMATIQUES, SOUS-BOIS, CHÊNE ACIDITÉ – PRÉSENTE



SUCRE – SEC



SUCRE – SEC



SUCRE – SEC



SUCRE – SEC



SUCRE – SEC



CORPS – CORSÉ



CORPS – CORSÉ



CORPS – CORSÉ



CORPS – CORSÉ



CORPS – CORSÉ



BOUCHE – CHARPENTÉE



BOUCHE – GÉNÉREUSE



BOUCHE – GÉNÉREUSE



BOUCHE – GÉNÉREUSE



BOUCHE – CHARPENTÉE



BOIS – ÉQUILIBRÉ



BOIS – ÉQUILIBRÉ



BOIS – MARQUÉ



BOIS – ÉQUILIBRÉ



BOIS – MARQUÉ
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519,00 $ 00928333, 3000 ML



NOMBRE DE CAISSES : 112 (1 BT)



En assemblant des cépages français avec ceux du Chianti, la maison Antinori créait le Tignanello, en 1971.



CÉPAGE : SANGIOVESE



NOMBRE DE CAISSES : 50 (1 BT)



Le plus célébré des supertoscans, une œuvre de Mario Incisa della Rocchetta. Vendu pour la première fois en 1968, il a obtenu en 1994 la seule d.o.c. italienne liée à un seul vignoble : bolgheri-sassicaia.



CÉPAGE : MERLOT



CÉPAGES : CABERNET-SAUVIGNON, CABERNET FRANC AGNEAU BRAISÉ



GIBIER SAUCE AU CAFÉ



ARÔMES FRUITS CUITS, PRUNE, VANILLE, ÉPICES, EUCALYPTUS, CHÊNE ACIDITÉ – PRÉSENTE



UNE TR ADITION FAMILIALE DEPUIS 1/2 GÉNÉR ATION.
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des documents recommandant







[image: alt]





GRATuIT GRATuIT GRATuIT GRATuIT GRATuIT GRATuIT GRATuIT ... 

Valide sur tout le rÃ©seau desservi par le RTCR pour se rendre au Festival Feu et Glace. DÃ©posez ce billet dans la boÃ®te de perception Ã  l'entrÃ©e de l'autobus.
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GRATUIT ! 

3 nov. 2015 - Dans ce tartare, les graines de citrouille grillées rappellent les arômes boisés de la barrique. « La viande rouge enrobe les tannins du Difese, ...
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GRATUIT ! 

3 nov. 2015 - la mode Ã©tait Ã  la miniaturisation. On qualifiait cette cuisine d'avant-gardiste. Le mouvement ambiant consistait Ã  servir 18 plats d'affilÃ©e, tous ...
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gratuit gratuit - CitÃ© des Sciences 

11 oct. 2015 - La 24e Ã©dition de la FÃªte de la science sous le thÃ¨me de la lumiÃ¨re. Ã  cette occasion, la CitÃ© des sciences et de l'industrie propose d'offrir Ã  ses ...
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trafic gratuit 
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Set d'essai gratuit 

... d'autres rÃ©ductions ou avantages. Seulement 1 bon par client. Offre valable chez tous les Pearle Opticiens en. Belgique.Action non valable dans le webshop.
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Test gratuit 30 jours 

constatez par vous-mÃªme les avantages que procure WinGate. ... d'Internet grÃ¢ce Ã  des politiques par utilisateur avancÃ©es et ... Pare-feu au niveau des paquets.
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Feu Vert Gratuit 

Feu Vert Gratuit (PDF) credit by Rissanen J Karri archived 11 December 2012. ID 99d2cc6ece eBook. PDF File: Feu Vert Gratuit. 1/1. FEU VERT GRATUIT.
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gratuit - Coach Adjoint 

7 aoÃ»t 2014 - valises voici trois saisons aux Herbiers avec une belle montÃ©e en National sur la saison 2014/15. L'ex messin utilise le logiciel de coaching ...
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feu vert gratuit pdf 

Read Online Now feu vert gratuit Ebook PDF at our Library. ... http://elibrarypdf.com/pdf/downloads/fiasco-the-american-military-adventure-in-iraq-2003-to-2005.
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gratuit - Ville de Rimouski 

14 mai 2016 - Fermette avec divers animaux. Zone Pirouette et Cabriole, 2 Ã  5 ans. Zone dÃ©fis 6-12 ans par la Maison des familles de Rimouski-Neigette.
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Set d'essai gratuit 

d'autres rÃ©ductions ou avantages. Action valable dans tous les magasins. Pearle Opticiens de Belgique. Action non valable dans le Webshop. Code: MNDL.
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gratuit - Coach Adjoint 

7 aoÃ»t 2014 - Tour du monde. Le Canada, la ThaÃ¯lande ... Coach-Adjoint est utilisÃ© dans 76 pays. PrÃ©parateur physique en Ligue 1. Formations Coach- ...
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sac à dos gratuit AWS 

Près de 20 % de rabais sur les inscriptions au camp de jour du Musée. ≥ 10 % de rabais sur les fêtes d'enfants offertes au Musée. ≥ De nombreuses réductions à la Boutique, au Café Bistro, chez les institutions partenaires du Musée. McCord, et plus en
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feu vert gratuit pdf 

include : Final Steps In Christian Maturity, Filming Pancho Villa How Hollywood Shaped The. Mexican Revolution, Filipino Crosscurrents Oceanographies Of ...










 


[image: alt]





REBELLE SANTE LIEN GRATUIT PDF 

Ebook PDF rebelle sante lien gratuit Download or Read Online rebelle sante lien ... We have many PDF Ebook and user guide is also associated with rebelle ...
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FREE Pattern Patron GRATUIT 

BernatÂ® Wool-Up Bulkyâ„¢. (6 oz/170 g; 121 yds/110 m). Pumpkin (50630). 2 balls. Size U.S. N/15 (10 mm) crochet hook or size needed to obtain gauge. GAUGE.
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Affiliation Cash Livre PDF Gratuit 

Vous allez dÃ©couvrir une mÃ©thode inÃ©dite et des secrets que la plupart des affiliÃ©s ne connaitront jamais... Par: Mustapha GASSEM. Le. Dans les lignes qui suivent, je vais vous montrer le raccourci qui va vous permettre d'empocher de gros chÃ¨que
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GRATUIT DU CR DIT PDF 

You are entirely free to find, use and download, so there is no cost at all. gratuit du cr dit PDF may not make exciting reading, but gratuit du cr dit is packed with valuable instructions, information and warnings. We also have many ebooks and user 
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Cyclesud : Annuaire de sites internet gratuit 

Univ DÃ©co, des idÃ©es de dÃ©coration pour jardin et cuisine · Maison & BÃ¢timent · Guide des sites de torrent · Internet · DwÃ©ho PRO : experts en mÃ©nage.
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livre recette thermomix gratuit pdf 

gratuit PDF, include : Light At The Edge Of The World A Journey Through The Realm Of Vanishing. Cultures, Light Vision, Lion Brands New Fall Collection 15 ...
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Compte Ã  vue gratuit 

BIC (SWIFT) HBKABE22 ~ IAN BE36 6520 4089 5181 ~ T +32(0)2 728 98 88 ~ www.recordbank.be. FICHE INFOS AVRIL 2015. FICHE INFOS JUILLET 2015 ...
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Page 1 GRATUIT Le site du poker GRATUIT Secrets pour les 

... gratuits, par exemple, au moment de l'enregistrement ou au moment où tu jouesta première main de poker. Q Les règles de base du poker Q Q Stratégies Q ...
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Le quotidien gratuit offrant l'essentiel de l'info! 

publications de Québecor. Média. ou via l'adresse électronique. Iatamiltedulait.com, les participants courront la chance de gagner un voyage pour deux dans.
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