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Gastronomie

produite elle aussi par le Domaine de la
Mre (Fr. 17.50) est excellente, consti-
tuée de muscat a 100% et non pas du
mélange parfois mal maitrisé de muscat
et de clairette. Moins pétillante que les
assemblages industriels, cette clairette,
produite a I'ancienne, est plus fruitée.

A table

La mode de ne boire que du cham-
pagne pour un repas de féte ne fait pas
I'unanimité. Comme chaque plat met en
valeur de nouveaux godts, il n'y a pas de
raison de les affadir avec un seul breu-
vage, si bon soit-il.

Pour accompagner un foie gras, plutot
qu'un classique sauternes, M. Boiron
suggere deux produits des caves Imesch,
a Sierre. La «Petite Folie» est une cuvée
trés limitée de marsanne pure, au nez
d'agrumes. Le pinot gris, vendanges tar-
dives, de 1999, de la maison valaisanne,
est également parfait avec ce type
d'entrée. La marsanne 1999 des Claives,

a Fully, produite par Roduit-Desfayes
(Fr. 29.50 la bouteille), constitue égale-
ment une alternative trés intéressante.
Du coté des blancs vaudois, le spécia-
liste conseille I'excellent Domaine de la
Colombe, a Féchy, son maitre d'ceuvre
Raymond Paccot, qui produit un chasse-
las d'exception, pour Fr. 13.80 la bou-
teille. Une cuvée Freddy Girardet 2000,
chez le méme vigneron, plait beaucoup.
Avec un dessert, Jacky Boiron a dé-
couvert a Vinzel un produit surprenant,
un cidre liquoreux, réalisé avec des pom-
mes uniquement et vinifié comme un vin
(Fr. 16.60). Un nectar signé Huggler et
Bersier, qui se marie parfaitement avec
une tarte Tatin. Conseil personnel, avec
un cake au chocolat noir, essayez une
petite arvine...
B.P.

Caves Boiron, La Passion du Vin,
av. d’Echallens 58, Lausanne,
tél. 021 626 43 10.

A votre bonne santé!
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Vous cherchez une
recette pour sortir des
sentiers battus? Inter-
net fourmille de sites,
tous plus alléchants
les uns que les autres.

es livres de cuisine sont
Lchers et souvent compliqués.

En plus, on craint de les pren-
dre en cuisine et de les tacher
avec des doigts gras... Alors,
pourquoi ne pas les conserver au
salon et préparer un plat aux
fourneaux, d'aprés une recette
imprimée provenant de son ordi-
nateur?

Le site www.mangez.com est
I'exemple d'une de ces adresses
ou la gastronomie est mise a la
portée du consommateur. A vous
de sélectionner apéritifs, entrées

froides ou chaudes, plats princi-
paux, sauces, desserts et bois-
sons. Prenez, par exemple, une
recette de soupe: le site va jus-
qu’'a vous donner la teneur en ca-
lories. De méme, au rayon dou-
ceurs, vous trouverez une version
de la creme anglaise allégée, de
quoi déculpabiliser! Pas d'idée
pour un repas de féte ou pour un
plat quotidien? Aucun probleme,
les conseils d'achat devraient
vous aider a trouver le menu
idéal.

«Le rendez-vous des Epicu-
riens», tel est le sous-titre du site
www.gastronomie.com. En plus
des recettes, il fournit des infor-
mations sur le monde de la
bonne bouffe et des bons vins.
Vous apprenez, par exemple, que
les vendanges en Champagne
ont été exceptionnelles et que le
millésime 2002 devrait étre mé-
morable. La cuvée sera bonne, y

compris dans les vignes de Ri-
ceys, qui ne produisent que les
trés bonnes années le seul
champagne rosé de garde, réputé
le meilleur de France. Et comme il
n'y aura que 3000 a 4000 bou-
teilles...

Certains sites fonctionnent sur
le mode du club. C'est le cas
de www.cuisinorama.com. Sur
simple inscription, l'internaute-
cordon-bleu a accés a toutes les
recettes, classées en cuisine du
monde, cuisine minceur, végéta-
rienne, micro-ondes. Plus de sept
cents préparations sont a dispo-
sition. Sur www.isaveurs.com,
vous trouverez plus particuliere-
ment des recette rapides appe-
lées top-chrono, parce qu'on n‘a
pas toujours envie de passer des
heures a éplucher des petits légu-
mes, tout en ayant le souci de
s'alimenter correctement et avec
plaisir.

Pour le dessert, allez voir du
coté des sites chocolatés... com-
me celui de www.chococlic.com
qui propose plus de cent cin-
quante recettes de confiseries et
de gateaux, permettant de réali-
ser des nougatines parfumées,
des pralinés fondants, des crémes
onctueuses... Un conseil: passez
tout de méme du virtuel au con-
cret avec modération!

B.P.

www.mangez.com

www.gastronomie.com
www.cuisinorama.com
www.isaveurs.com
www.chococlic.com
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