
VISITE GUIDÉE
A la découverte
du Monthey secret
L’archiviste Pierre-Alain Bezat 
propose au public de porter
un regard différent sur la ville.
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VERBIER:
Le lauréat avoue

sa paternité:
le coup de la petite graine,

c’était lui! ...

GASTRONOMIE Cinq mélanges d’épices ont été conçus par Anne-Claude Luisier
pour entrer en accord avec cinq vins. Une découverte innovante.

Le vin s’allie aux épices

JEAN-YVES GABBUD

«Nous proposons une appro-
che totalement inversée du
vin», lance avec enthousiasme
Anne-Claude Luisier, ingé-
nieure en denrées alimentaires.
Jusqu’ici, le consommateur se
demandaitquelvin il allait servir
avec le plat qu’il avait préparé.
Anne-Claude Luisier directrice
de la société Senso Creativ a mis
au point pour la maison Phi-
lippe Varone vins cinq mélanges
d’épices.

Chaque mélange est associé à
un vin de la maison Varone.
«Maintenant, au lieu de se de-
mander le vin qu’on va servir
avec son plat, on a un fendant,
un mélange de lavande bleue, de
gingembre et de romarin… et
on se demande quel plat on peut
faire avec.» C’est une façon dif-
férente de répondre à l’attente
du consommateur.

Un consommateur acteur
Les accords vins-épices partent

d’une approche totalement dif-
férente des accords, classiques,
vin-fromage, ou plus récents,
vin-chocolat. Ici, le consomma-
teur devient acteur. On ne lui
donne pas une expérience à
faire passivement. Les mélanges
d’épices sont vendus sans propo-
sition de recettes toutes faites.
«Aujourd’hui, les gens ont une
approche totalement différente
de la cuisine. Avec les blogs culi-

naires et les émissions télé sur la
cuisine, ils vont chercher de
nouvelles recettes et essaient.
Les gens aiment cuisiner.»

La démarche a aussi un aspect
expérimental. Voulu. «Croire
que l’on peut trouver un accord
parfait, c’est utopique, parce que
tout le monde a des goûts diffé-
rents. L’idée est donc de mettre
les gens au fourneau et qu’ils es-
saient. Il y a là aussi une démar-
che ludique.» La démarche est
un peu risquée, parce que,

comme le souligne Anne-
Claude Luisier, «le met change
le vin». Par exemple, en utilisant
le mélange de menthe pour aro-
matiser des framboises, les fruits
vont,euxaussi,entrereninterac-
tion avec le vin. Et tout changer.
Ou presque. A chacun de trou-
ver le dosage qui lui convient.

Accords difficiles
Les accords entre épices et

vins n’ont pas été faciles à trou-
ver. «Nous avons cherché dans
la littérature», explique l’ingé-
nieure. Comme il y a peu de
choses dans ce domaine en ce
qui concerne les vins valaisans,
il a fallu adapter. Chaque couple
vin-épices a ainsi son histoire.
«L’association entre le grué de
cacao et l’humagne rouge est là
pour l’évocation», commente
par exemple sa conceptrice.

L’idée développée par Anne-
Claude Luisier consiste, aussi, à

casser des idées toutes faites.
«Nous sommes conditionnés
depuis l’enfance dans nos habi-
tudes, dans nos goûts. Par
exemple, le piment est quelque
chose qui arrive tardivement
dans la vie chez nous, alors qu’il
est là dès l’enfance au Mexique.
C’est une question de culture.
Le vin est aussi lié à des ques-
tions culturelles. Pourquoi fau-
drait-il toujours boire le fendant
en apéritif? Pourquoi ne pas le
servir avec une crème brûlée
aromatisée à la lavande?» L’hu-
magne rouge est également
«victime» des idées précon-
çues. Ce vin n’est pas condamné
à être servi avec de la chasse.
Pour l’heure, cinq mélanges
d’épices sont proposés par Phi-
lippe Varone vins. D’autres vont
certainement être réalisés. «Ça
changera aussi en fonction des
millésimes», conclut Anne-
Claude Luisier.�

Des goûts... et des saveurs, ou quand les vins inspirent de nouvelles recettes. ANDRÉE-NOËLLE POT

JASS CLUB 13 ÉTOILES
Palmarès de la saison
et match de l’été par équipe
Plus de 170 joueurs ont participé durant la saison
2010/2011 au championnat valaisan de jass. Treize
rencontres par équipe et trois en individuel ont
ainsi été organisées de Sierre à Martigny, ren-
contres au terme desquelles le champion valaisan
et ses dauphins ont été désignés. Le titre a une
nouvelle fois été décroché par Pierre-André Moix
(Charrat). Celui-ci précède dans l’ordre Dominique
Bernard (Vernayaz), Gérard Bernard (Vernayaz),
Antoinette Gay (Bovernier), Johny Gay (Bovernier),
Daniel Bittel (Saxon) et Vital Genolet (Sion).

A noter que le Jass Club 13 étoiles organisera son
traditionnel match de l’été par équipe, ce vendredi
22 juillet dés 19 h 30 au Café Restaurant Le Pavillon
des Sports, rue des Casernes à Sion.�C

VOUVRY
Pincé à 94 km/h
Un automobiliste français circulant à 94 km/h dans
une zone limitée à 50 km/h a été interpellé hier
matin à Vouvry, communique la police
intercommunale du Haut-Lac.
L’homme circulait sur l’avenue de la Gare. Une
interdiction de circuler sur tout le territoire suisse lui
a été notifiée sur le champ.� C/NM

SION
Réception Tiffany Géroudet
La Ville de Sion accueille officiellement la
championne d’Europe d’escrime, Tiffany Géroudet,
ce vendredi soir 22 juillet.
La Municipalité invite les Sédunois, les Sédunoises
et les hôtes à venir partager un verre de l’amitié
dès 18 h au Grand-Pont, sur le parvis de l’Hôtel de
Ville.
Le groupe Anach Cuan, en version acoustique,
assurera l’ambiance musicale. L’occasion pour tous
de passer un moment convivial en présence de la
jeune championne et de la féliciter pour l’obtention
de ce titre majeur dont la Ville se réjouit, indique la
Chancellerie municipale dans un communiqué.�C

PUBLICITÉ

�«C’est une approche
inversée du vin. On part
du vin et des épices pour
concevoir un plat.»

ANNE-CLAUDE LUISIER INGÉNIEURE EN DENRÉES ALIMENTAIRES

çAPÉRITIF
Blandice blanc et cube de poulet
façon Korma
Emincer 1/2 oignon et une
gousse d’ail. Ajouter une cuillère
à café du mélange d’épices gin-
gembre, cardamome verte et
cannelle + 0.5 dl d’eau et une
pincée de sel.
Couper en cube 200 gr. de blanc
de poulet fermier et les faire ma-
riner au moins une heure au
frais dans la marinade décrite ci-
dessus.
Hacher 1/2 oignon, le faire reve-
nir dans l’huile avec 1 cuillère à
café du mélange d’épices gin-
gembre, cardamome verte et
cannelle. Quand les oignons
sont translucides, ajouter les cu-
bes de poulet et les faire bien
revenir. Ajouter un yaourt nature,
et laisser mijoter à couvert 20
min.
Piquer avec des cure-dents.

çPLATS
Humagne rouge et aiguillettes
de canard au grué de cacao
Passer les aiguillettes de canard
dans le grué de cacao. Faire re-
venir dans un peu d’huile.
Ajouter un peu de piment
d’Espelette et de la fleur de sel.
Servir avec des tranches d’abri-
cots rôtis et du couscous.
Remarque: éviter de trop faire
griller le grué de cacao, sinon il
développe un goût très puissant
qui éteint le vin.

Clos Combe d’Uvrier rouge et
cube de Rib Eye mariné
à la fève Tonka et
aux clous de girofle
Détailler en dés de belles tran-
ches de Rib Eye. Ajouter un oi-
gnon grossièrement coupé, deux
carottes en morceaux, 4 clous de
girofle. Râper une fève Tonka.
Couvrir de Clos Combe d’Uvrier
rouge. Mettre au réfrigérateur 4
heures ou mieux une nuit.
Passer la marinade. Griller briè-
vement les cubes de viande.
Ajouter un peu de fleur de sel.
Servir avec des légumes glacés
et des tagliatelles au beurre.

çDESSERTS

Petite arvine et coulis de fram-
boises aux deux menthes et
framboises crues
Faire compoter 150 g. de fram-
boises avec un peu de sucre.
Ajouter une cuillère à café du
mélange de menthes. Mettre au
réfrigérateur au min. 1 heure.
Servir avec des framboises
crues.

Fendant d’Uvrier et gelée de
pommes à la lavande
Faire chauffer 0,5 l de très bon
jus de pommes artisanal avec
une cuillère de mélange la-
vande-romarin-gingembre et
80 gr. de sucre env. 10 min.
Ajouter une cuillère à thé d’agar-
agar, porter à ébullition puis lais-
ser frémir 2 min. Filtrer. Mettre au
frais au minimum 2 heures.

RECETTES
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