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Pour continuer dans cette voie de
bonheur, je vous propose un vin
blanc en provenance de la Gréce et
un vin rouge espagnol.
Débutons avec la Grece, bien
connue pour ses magnifiques huiles
d'olive et le fameux fromage féta. Il
y a production de vin sur ['ile de
Santorini depuis plus de 3000 ans.
Cette ile avec sa falaise abrupte qui
s'éleve a son sommet a plus de 300
m. Le sol est constitué de calcaire,
de schistes ainsi que de scories, de
cendres, de laves et de pierres
ponces, héritage des éruptions vol-
caniques successives. De plus, le cli-
mat de cette région donne des
journées extrémement chaudes qui
alternent avec des nuits tres hu-
mides et puisque ces iles sont bénies
des Dieux, Eole asseche les vignes
empéchant ainsi |'accumulation
d'humidité sur les raisins. Sur cette
ile, la famille Argyros fait du vin de-
puis une centaine d'années. L'Atlan-
tis 2010 est élaboré avec trois
cépages autochtones soit I'assyrtico
(909%), I'aidani (5%) et I'athiri (5%).
Les raisins proviennent de vignes
ayant un age moyen de 55 ans et le
rendement est tres bas
. (25hl/ha). Le résultat donne

B un vin a la robe jaune pale
A brillante et trés limpide. Au
nez des aromes floraux,

mais surtout de citron vert.
En bouche, le vin est ample
presque dense, mais avec
une fraicheur qui nous ra-
vive les papilles. Un vin élé-
gant, concentré qui fera
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Wow! Quel bel été nous avons jusqu'a maintenant, je n'ai jamais été
aussi souvent a l'extérieur, c'est certain que le mois d'aoiit nous
réserve de belles soirées fraiches, mais il n'en sera que plus agréable
d'admirer les perséides Iégerement emmitouflées.

votre bonheur en apéritif, mais sur-
tout avec les crustacés, les poissons
a chair blanche et pourquoi pas un
veau al Limone. Atlantis 2010, Vin
des cyclades, Santorini 4 17,10$
(11097477)

En rouge, un petit voyage en Es-
pagne, dans la magnifique région
du Rioja. Région phare de cette par-
tie de I'Europe, le Rioja offre de tres
grands, des vins de tous les jours et
des bijoux. Le Coto de Imaz 2005
Reserva est élaboré a 100% de tem-
pranillo provenant de la Rioja Alta.
Aprés une fermentation alcoolique
en cuves inox de 21 a 30 jours, le vin
est mis a vieillir pendant 16 mois en
barriques neuves ameéricaines de
225 litres, suivi d'un élevage de 24
mois en bouteilles au domaine. Le
résultat est superbe, la robe est
rouge rubis avec une légere teinte
orangée, le vin est limpide et pré-
sente une belle brillance. Au nez, le
plaisir commence véritablement:
des notes de fruits noirs tres mars,
de cuir, d'épices, de vanille, de tor-
réfaction. En bouche, le velouté et la
rondeur nous comblent de bonheur.
Les tanins trés soyeux du tempra-
nillo nous enveloppent les papilles et
nous font réver au soleil d'automne.
Un vin a prendre avec des viandes
rouges grillées, des cote-
lettes de veau, un braisé
d'agneau... a vous de
choisir. Coto de Imaz
2005, Reserva, Rioja a
20,30% (10857569)

AVEC ODETTE MORIN

s lep,
0 %

26° édition de Montagne-Art

€a vaut de Part

CHRISTIAN ROY

Le 2 aoiit dernier a eu lieu
la conférence de presse sur
Pévenement culturel et
artistique, Montagne-Art a
la résidence de Lise
Beauchamp, maitre verrier
et artiste invitée cette
année.

Montagne-Art se poursuit pour
une 26° année sous le theéme

d’Ombre et Lumiére. L’événement,
qui se déroulera du 19 au 21 aofit

prochain au Centre éducatif et com-
munautaire des Hauteurs de Saint-
Hippolyte, exposera les derniéres
ceuvres de 22 artistes qui échange-
ront avec le public les trois jours
durant. Il y a également a I'horaire
des visites interactives sous forme de
jeux d’observation et des ateliers de
création artistique. On prévoit plus
de 2000 visiteurs. Cette année,
Montagne-Art innove en inaugu-
rant le sentier Art-Nature ot les visi-
teurs pourront apprécier les ceuvres
in Situ de quatre artistes sculpteurs

Certains artistes éraient présents lors de la conférence de presse de Montagne-Art & la résidence de Lise Beauchamp, artiste invitée. Pour plus d'information

sur ['événement, visitez http.//www.inter-actif-qc.ca/montagne-art

L*épluchette pour tous!

Au mois d’aciit, on ressent le besoin de réunir la famille et
les amis pour une derniére rencontre avant la rentrée. En
cette saison officielle du mais sucré, I’épluchette de blé
d’Inde est, non seulement une tradition, mais une facon tres
conviviale et simple de rassasier un grand nombre de per-
sonnes a un coiit plus que raisonnable.

Mais voil, il y en a pour qui I'éplu-
chette peut étre une épreuve. Chaque
fois que tante Gertrude croque dans un
épi doré, son partiel y reste planté! La
gentille Camille dont la dentition est
enserrée dans un onéreux réseau métal-
lique, craint la visite chez le dentiste.
L’oncle Gérard, reconnu pour 'exubé-
rance de son arri¢re-train, sait trop bien
que leffet du mais n’attendra pas le len-
demain pour se faire sentir! Quant a
tante Thérese, elle aurait bien aimé y
gouter, mais elle a oublié¢ de coller son
dentier! On ne voudrait surtout pas
devoir se passer de leur présence, alors
pourquoi ne pas prévoir quelque chose
pour eux?

Tréve de plaisanterie! Ce & quoi je vou-
lais en venir, C’est que 'on peut détacher
les grains de I'épi et les servir a Camille
ou a tante Thérese. Aussi, on peut en
faire toutes sortes de plats nourrissants
et appétissants. Il s’agit de trancher les
grains 4 'aide d’'un couteau avec un
mouvement de scie de haut en bas. Pour
travailler en toute sécurité, je vous

conseille de tenir le bout supérieur de
I'épi al'aide d’un linge de cuisine propre
et sec. Voila une heureuse fagon de recy-
cler les épis restants du lendemain de
I'épluchette. De plus, pourquoi ne pas
essayer de nouvelles fagons de faire la
dégustation des épis tout chauds? Nous
n’avons acceés & du mais vraiment frais
que durant quelques semaines alors pro-
fitons-en au maximum!

Beurre aromatisé aux herbes
(ou beurre maitre d’hdtel)

Pour changer du beurre et du sel habi-
tuels, Thierry, le cousin frangais, a pensé
apporter sa petite touche personnelle 2
votre épluchette. Il donne ici sa recette
de base que vous pourrez personnaliser
en ajoutant les aromates de votre choix.
Pour transformer ce mélange en beurre
maitre d’hotel (habituellement servi sur
un steak), ajoutez-y un filet de jus de
citron et 15 ml (1 cuil. & soupe) d’écha-
lote grise hachée tres finement (faculta-
tive). Ensuite, placez le mélange au cen-
tre d’un rectangle de pellicule plastique
(ou de papier d’alu ou parchemin).

Repliez la pellicule et roulez doucement
la préparation pour lui donner une
forme de boudin. Refermez les bouts
comme pour en faire une papillote de 3
a4 cm de diametre. Réfrigérez le tout.
Pour servir, vous taillez le beurre en
tranches de 1 cm d’épaisseur pour en
faire des portions individuelles.

Ha! J’oubliais Charlotte, qui rentre
d’un s¢jour en Espagne, elle a opté pour
le beurre a I'ail citronné et piquant en
remplagant une partie des herbes par 1
grosse gousse d’ail ripée, une petite cuil-
lere (4 2 5 ml) de zeste de citron et un
peu de poudre de piment. Puis il y a
Serena qui a remplacé le beurre par de
I'huile d’olive, elle I'a salé et poivré et I'a
parfumé de quelques gouttes de vinaigre
balsamique et d’un peu de basilic fine-
ment ciselé. Elle a ensuite mis le
mélange dans une assiette creuse rectan-
gulaire et I'a réfrigéré pour que I'huile
d’olive se solidifie légerement.

Ingrédients

- Beurre mou, 60 ml (% de livre)

- Herbes fraiches hachées tres fine-
ment, surtout du persil ou en
mélange avec de I'estragon, du cer-
feuil, etc. 15 ml (1 cuil. & soupe)

- Sel et poivre au gotit

Meélangez tous les ingrédients (ne mettez

pas de sel si vous utilisez du beurre salé),

tout en profitant de la nature du
Parc Roger-Cabana. Des navettes
sans frais seront disponibles entre le
Centre et le Parc. L’événement
sera animé en grande partie par
Suzie Prénovost, animatrice a la
radio CIME-FM et porte-parole
de Montagne-Art cette année.
Mm™¢ Prénovost remettra les prix
du jury le samedi 20 aolr. Les
feux d’artifice de la féte natio-
nale seront repris le 19 aolrt a
21 h au parc Roger-Cabana.
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déposez le tout dans un plat rectangu-
laire, réfrigérez quelque temps, ainsi
chacun pourra y rouler son épi sans faire

trop de dégats.

Salade tiéde aux légumes
de saison et au mais

Cette recette ressemble a la ratatouille,
mais vu que 'on ne la fait pas mijoter,
les légumes sont moins cuits et gardent
leur forme. Pour la transformer en
salade repas, vous pourriez y ajouter des
pétes cuites, des légumineuses, des cubes
de fromage et la servir avec des roties de
pain artisanal frottées d’ail et badigeon-
nées d’huile d’olive (Pauthentique «bru-
schetta»).

- Mais en grains frais (et cuit) ou du
commerce, 225 ml (1 tasse) ou plus
au golit

- Courge & chaire orange en dés de 1
cm, 225 ml (1 tasse)

- Courgettes en gros dés, 225 ml (1
tasse)

- Aubergine en gros dés, 225 ml (1
tasse) (facultative)

- Doivrons rouges en gros dés, 225 ml
(1 tasse)

- Bébés épinards, une grosse poignée
(facultatifs)

- Oignon émincé, 1 petit

- Ailhaché, 125 gousses

- Tomates fraiches en dés de 1 cm, 110
2225 ml (1/2 41 tasse)

- Fines herbes fraiches hachées, 15 4 45
ml (143 cuil. & soupe) moitié per-
sil/moitié autres herbes

- Poudre de cari ou mélange de cumin,
coriandre et curcuma, 5 ml (1 cuil. 2
thé) ou plus au godt

- Sel et poivre ou sauce soya japonaise
et flocons de piment au gotit

- Huile d’olive, environ 30 ml (2 cuil. 2
soupe) ou plus au besoin

Dans une poéle 4 frire, faites revenir les

dés de courge dans un peu d’huile,

déposez les dés cuits dans un grand sala-
dier. Faites la méme chose avec les dés
d’aubergine. Rajoutez de I'huile dans la
poéle et faites revenir les dés de cour-
gettes, de poivron et Ioignon émincé.

Ajoutez Iail, les épices et les herbes ainsi

que les dés de tomate. Assaisonnez la

préparation et dés que les légumes sont
cuits (al dente) versez le tout dans le
saladier. Ajoutez les épinards, le mais, les
autres ingrédients s'il y a lieu, remuez et
servez.

Bon appétit!
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