Cuisine el Vin
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L'UNE DES PLUS PETITES APPELLATIONS DE BOURGOGNE, MAIS
AUSSI UNE DES PLUS PRESTIGIEUSES, PROPOSE DES VINS D'UN
GRAND RAFFINEMENT QUI RAVISSENT LES AMATEURS DE TEXTURE
SOYEUSE ET DE PARFUMS ENVOUTANTS . Par Béatrice Delamotte
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MAISON LOUIS LATOUR
Clos Vougeot Grand Cru 2018

Sous une somptueuse robe rubis profond, le nez
révéle des arébmes de clou de girofle alliés & des
parfums délicats de violette, tandis que le moka
apporte du velouté. Ample et fraiche, la bouche se
distingue par la rondeur de ses tanins. Cassis et

réglisse s'invitent en persistance.
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EM AI N PAS FACILE DE TROUVER CHAQUE JOUR

E DES IDEES POUR CUISINER. DECOUVREZ
S N E DES RECETTES FACILES ET ORIGINALES POUR

DES REPAS SAVOUREUX ET RECONFORTANTS.
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SALADE A LA FETA
ET AUX FIGUES

POUR 4 PERS. ® PREPARATION 10 MIN @ PAS DE CUISSON

® FACILE ® BON MARCHE

« 4 tranches fines de jambon cru (Parme, San Daniéle)
* 150 g de mesclun ou de romaine * 8 figues vertes ou violettes
* 12 cerneaux de noix * 200 g de feta * 2 c. 3 soupe de vinaigre .
de vin rouge * 4 c. a soupe d'huile d'olive * Sel * Poivre

1. Lavez la salade et essorez-1a, Déchirez les feuilles entre

vos mains. Lavez et épluchez les figues, coupez-les en 4 dans
1a hauteur. Emiettez Ia feta.

2. Recoupez les tranches de jambon en 2 dans |a longueur

et enroulez-les sur elles-mémes,

3. Disposez la salade au fond d'1 plat creux. Ajoutez les figues,

ie jambon, répartissez |a feta émiettée, ajoutez les noix, Louls Latour, Grand Ardéche 2022, 14,90 €.

4, Fouettez ensemble vinaigre, huile, sel et poivre i < chardonnay.

et versez sur la salade. On se I'arrache, ce vin a I'excellent rapport qualité
NOTRE BON CONSEIL: voil3 la parfaite salade de la fin d'été. prix. L'audace de planter du chardonnay en Ardeche

Vous pouvez ajouter quelques lardons fumés dorés et des petits donne un vin parfaitement équilibre. Eleve 10 mois

morceaux de pain grillés pour 'enrichir.

en fiits de chéne, il a des notes d'amandes toastées.
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