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Eléments de recherche : Toutes citations : - CHATEAU DE CHAMBERT : domaine et vin de Cahors (46) - PHILIPPE LEJEUNE : propriétaire du
château de Chambert (46) - CHAMBERT GOURMAND : vin de Cahors (46),

Conseils

Quels vins servir
avec des fruits rouges ?
Véritable concentré de saveurs acidulées, les fruits rouges se dégustent tels quels ou cuisines
en de gourmands desserts ! À vous de choisir le vin qui va avec.

Avec une tarte

ICe vm d'Alsace (riesling et muscat) mettra
en valeur par ses saveurs acidulées et mi-

nérales le croustillant des pâtes sablées et la
puissance des fruits rouges. Il saura égale-
ment rehausser la douceur de la mousse au
chocolat blanc étalée sur les fonds des tarte-
lettes Blanche-Neige (voir recette page 15)
Servez-le entre 8 eli O °C
Autres accords possibles : des huitres,
des coquillages fards, du poisson en sauce
et des salades composées.
• Primus by Arthur Metz, 2009:6,50 €.

2Grâce à ses arômes de framboises et
d'epices, ce rose se mariera également

très bien aux tartes de fruits rouges qu'elles
soient sablées ou feuilletées Servez-le à
12°C.

Autres accords possibles : des salades de légumes marines, des tartes aux
tomates et des sorbets aux fruits.
• Vin de pays du Lot, Rosé Plaisir, Chambery Gourmand, 2009:5,50 €.

Avec une salade de
fruits rouges

•4 Ce bordeaux par ses parfums et sa finale
I longue et persistante mettra en valeur l'aci-

dulée d'une salade de fruits rouges. Il accom-
pagnera notamment tres bien la coupe frai-
cheur (voir recette page 16) ou l'intensité du
sirop de groseille s'oppose à la douceur de la
brousse. Dégustez-le à 18 °C.
Autres accords possibles : des viandes
rouges, des paellas, des saucisses grillées,
du sorbet cassis.
• Bordeaux rouge, château Grand Renom
d'Antoine Moueix, 2007:5 €.

2Avec son parfum de grenade et ses arô-
mes de fraise réglisses, ce luberon rosé

accompagnera des salades de fruits rouges,
même tres acidulées Servez-le a 12 °C
Autres accords possibles : des viandes à la plancha, des maquereaux en
papillote, des terrines de légumes.
• Luberon rosé Oppidum, domaine de la Royère, 2009:7 €.

Avec des fruits rouges
nature i

IVif, au goût intense et très fruité, ce bor-1
deaux rose est idéal pour accompagner •

des fruits rouges nature ou un dessert tel que !
letnfle gourmand (voir recette page 17) où les :
framboises sont mises nature dans une vem- j
ne avec une compotes de cerises. Servez-le !
bien frais a 12 °C. ;
Autres accords possibles : des pâtes à la i
sauce tomate, des grillades de poissons au ;
barbecue, un souffle au poivron. :
• Bordeaux rosé Grand Théâtre 2009:3,60 €. \

2Les arômes de framboises et censés de i
ce mâcon rouge, 100 % gamay, s'accor- I

deront bien avec les fruits rouges servis nature j
et des tuiles aux amandes ou de la chantilly. I
Ce vin leger est a servir frais entre 12 et 14 °C. i

Autres accords possibles : buffet de charcuteries, de taboulés et de pizzas i
ou des légumes sautés au wok. j
• Mâcon rouge, cave de Lugny, 2008:5 €.

rec une mousse de i
fruits I

ites-de-provence avec ses parfums fc
de bonbon et ses saveurs de framboises »

et de groseilles un peu épicées mettra en va- Î£
leur les mousses de fruits, notamment presen- 5
tées à la manière d'un cheesecake comme le i
mousseux framboise (mir recette page 17). JS
Servez-le entre 10 et 11°C. 5
Autres accords possibles : des petites fritures f
de l'été, des cochonnailles, des ratatouilles. 5
• Côtes-de-provence, Les Maîtres Vignerons g
de la presquile de Saint-Tropez, 2009:4 €. £
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2Ce vin de bourgogne s'accordera parfaite- ^
ment bien à la délicatesse d'une mousse o

de fruits car sa puissance et sa longueur en |
bouche renforceront le goût de ce dessert lé- u

gèrement acidulé. Servez-le très frais à 10 °C. |
Autres accords possibles : en apéritif avec anchoïade ou olives noires, avec |
un bar en sauce, des papillotes de poisson, des tartes fines aux tomates. g
• Bourgogne blanc, L'Aurore Prestige, caves de Lugny, 2003:5,50 €. ?


