
MANON CHALIFOUX – SOMMELIÈRE ET CONSEILLÈRE EN VINS

Avez-vous senti l’air du temps, ça parait
peut-être pas trop, mais ça sent le prin-
temps ! Le soleil qui arrive plus tôt et qui
part plus tard, les ruisseaux qu’on entend
gazouiller sous la neige, la gadoue et les voi-
tures dont on ne reconnaît plus la couleur…
Mais ce n’est pas grave, le pire est passé, du
moins pour cet hiver ! Pour vous aider à faire
la transition, voici deux excellents vins dont
le rapport qualité/prix/plaisir est excep -
tionnel!

Le Domaine M. Chapoutier est bien connu
en Vallée du Rhône, ce producteur nous
offre de grands vins de cette magnifique ré-
gion aux multiples facettes et saveurs. Ce
Domaine qui travaille en bio-dynamie de-
puis 1977 et qui offre ses étiquettes en
braille depuis 1996 a de quoi susciter l’inté-
rêt surtout lorsqu’en provenance du Lube-
ron, on nous offre un vin blanc à une
quinzaine de dollars!

La Ciboise 2013 est élaboré
avec du vermentino, du grenache
blanc, de la roussanne et de
l’ugni blanc, pas de fermentation
malo-lactique pour garder toute
la vivacité et pas de bois pour
garder toute l’authenticité des
cépages. Il en résulte un vin
blanc à la robe jaune pâle,
limpide et brillante annon-
çant une bonne présence
d’acidité. Au nez, des arômes
de pommes jaunes, de
pêches, une touche d’agru-
mes et de fleurs. En bouche,

La Ciboise est sec, vif avec des notes de
fruits blancs en rétro. À savourer en apéro,
un poulet ou un veau Al Limone ! La Ciboise
2013, Luberon de M. Chapoutier à
15,05$ (12194720)

En rouge, je vous fais voyager en Amé-
rique du Sud : l’Uruguay ! Les vins de ce pays
sont souvent élaborés avec du tannat qui est
le cépage principal du Madiran dans le sud-
ouest de la France. En Uruguay, ce cépage
est souvent vinifié en solo, mais aussi en as-
sociation avec les cépages internationaux
comme le merlot ou le cabernet sauvignon.
Dans le cas du 1752 Gran Tradicion 2010,
c’est en association avec le cabernet sauvi-
gnon (30%) et le cabernet franc (20%) que
le vin est élaboré. 1752 faisant référence à
la date de fondation de la maison Carau
Pujol. Le vin est soumis à un élevage de 18
mois de fûts de chêne. Le 1752 se livre avec

une belle robe rubis intense et lim-
pide avec des arômes de fruits
rouges bien mûrs, d’eucalyptus et
d’épices. En bouche, le vin est sec,
a une acidité rafraîchissante et des

tanins très soyeux. Un vin avec
du corps, mais tout en rondeur,
sans astringence ou amertume.
À découvrir avec de la raclette
toute garnie (celle avec les
viandes grillées), les brochettes
de viandes rouges ou des pastas
gratinées ! 1752 Gran Tradi-
cion 2010 à 16,10$
(439331). Un excellent rapport
qualité/plaisir !

Deux belles personnalités pour accueillir le printemps

Dans une cabane près de chez vous
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Avec Odette Morin

Dans une autre vie, j’ai eu le bonheur de fabriquer mon propre sirop d’érable.
Alors, lorsque reviennent ces chauds rayons qui font fondre la neige, on dirait
que la sève monte en moi comme elle monte dans les érables. Mon enthousiasme
débordant m’oblige à vous en reparler, chaque année quand revient enfin le mer-
veilleux temps des sucres.

Le sirop d’érable est certes une grande source
d’inspiration pour l’élaboration de desserts
délicieux, mais il ne faut pas oublier ses autres
qualités et le fait qu’il voyage très bien! Alors,
faites-lui faire le tour du monde en le substi-
tuant au sucre dans les recettes qui viennent
d’ailleurs. Par exemple,  grâce à la compatibilité
du goût du sirop d’érable avec celui de la sauce
soya, il s’intègre parfaitement à la cuisine du
Japon et d’autres pays d’Asie. La sauce teriyaki,
celle du poulet général Tao ou encore les sauces
pour la dégustation de sushi ou de rouleaux de
printemps, etc. Le goût du sirop d’érable
rehausse celui des autres ingrédients. En outre,
si l’on en ajoute un soupçon à une vinaigrette,
il vient atténuer l’acidité du vinaigre (ou du jus
de citron) et l’amertume de certains légumes
comme l’endive, créant un équilibre entre le
sucré, le salé, l’acidité et l’amertume. Pour en
revenir aux desserts, aujourd’hui je vous pro-
pose une recette de brioches moelleuses et
savoureuses.

Brioches à la cannelle et à l’érable
Voici une recette assez facile qui donne des
brioches qui restent moelleuses même après
avoir refroidi. Vous pouvez faire 10 brioches de
grand format (1 moule de 13 par 9 po et 2 po
de profondeur) ou 20 brioches de format
moyen (en utilisant 2 de ces moules). Le secret
d’une belle pâte qui lève bien réside dans le
maintien d’une température constante de tous
les ingrédients en tout temps. Elle se situe aux
alentours de 30 oC, soit légèrement tiède au
toucher. Je vous suggère fortement d’avoir tous
les ingrédients de la pâte sous la main avant de
préparer la levure.

Pour la levure 
- Eau tiède (environ 30 oC), 75 ml (1/3 de

tasse)
- Sucre, une pincée
- Levure en sachet traditionnelle, 1 sachet (8 g)
Mettez l’eau et le sucre dans un bol et saupou-
drez-y la levure. Gardez le bol à l’abri des cou-
rants d’air et laissez lever le tout pendant une
dizaine de minutes.

Pour la pâte 
- Lait tiède (environ 30 oC), 225 ml (1 tasse)
- Œufs tempérés, 2 légèrement battus *
- Sucre, 75  ml (1/3 de tasse)
- Beurre fondu, environ 60 ml (¼ de tasse) +

15 ml pour enrober la boule de pâte
- Sel, 5 ml (1 cuil. à thé)
- Vanille, 5 ml (1 cuil. à thé)
- Gingembre en poudre, 3 ml (½ cuil. à thé)
- Zeste de 1 citron
- Farine, de 900 à 960 ml (entre 4 et 4 ¼

tasses) + pour fariner le plan de travail
* Pour tempérer les œufs, vous les laissez à la
température de la pièce pendant 1 à 2 heures
ou vous les mettez (entiers) à tremper dans un

bol d’eau que vous maintiendrez à environ
25 oC pendant une vingtaine de minutes.
Mettez tous les ingrédients, sauf le lait et la
farine, dans un grand bol à mélanger et battez
le mélange au fouet. Ajoutez le lait, puis la
levure. Ajoutez graduellement la farine en
fouettant entre chaque addition. Lorsque le
mélange devient trop épais, utilisez une cuillère
de bois. À l’aide d’une spatule de caoutchouc,
ramenez la pâte vers le centre (farinez légère-
ment au besoin) afin de former une boule que
vous pétrirez légèrement (1 minute).
Badigeonnez la boule avec du beurre fondu,
couvrez le bol d’un linge de cuisine légèrement
humide et laissez lever le tout pendant environ
1 heure, dans un endroit exempt de courant
d’air (comme dans le four éteint).

Pour la garniture intérieure 
- Beurre fondu pour badigeonner, de 15 à

30 ml (1 à 2 cuil. à soupe)
- Cassonade, environ 170 ml (¾ de tasse)
- Cannelle, au moins 10 ml (2 cuil. à thé)
- Noix hachées, environ 170 ml (¾ de tasse)

(facultatives)
Avant d’aller plus loin, préparez votre/vos
moule(s) avec la garniture pour le fond du
moule. Sortez la pâte, écrasez-la, puis déposez-
la sur votre plan de travail enfariné. Reformez
une boule que vous enfarinerez légèrement. À
l’aide d’un rouleau à pâtisserie, formez un rec-
tangle de 45 par 30 cm (18 par 12 pouces).
Enfarinez légèrement la pâte au besoin.
Badigeonnez la surface de beurre fondu, puis
étalez-y la cassonade, les noix (s’il y a lieu) et
saupoudrez de cannelle. Roulez le rectangle
afin de former un boudin de 45 cm (18
pouces) de longueur, puis taillez celui-ci en 10
tranches (brioches grand format) ou en 20
tranches (format moyen). 

Pour la garniture au fond du moule 
- Beurre, assez pour beurrer le moule géné-

reusement
- Sirop d’érable (un minimum de 225 ml, soit

1 tasse) pour bien couvrir le fond 3 à 5 mm
(1/8 de pouce ou plus)

- Cannelle, assez pour saupoudrer (faculta-
tive)

Sans plus tarder, déposez les tranches (à plat)
sur la garniture dans le ou les moules. Réglez le
four à 350 oF. Pour obtenir des brioches dorées
et lustrées, badigeonnez-les dès maintenant
avec du jaune d’œuf battu (facultatif ). Laissez
lever les brioches une vingtaine de minutes,
puis déposez-les au centre du four préchauffé.
Laissez cuire le tout de 35 à 40 minutes pour
les grosses brioches et 25 à 30 minutes pour les
autres. Au sortir du four, vous pouvez badi-
geonner les brioches avec du sirop. Je vous
conseille d’attendre une quinzaine de minutes
avant d’y goûter, car le fond sera très chaud.
Bon appétit !
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