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TERROIR M Le maitre artisan fromager parisien Philippe Alléosse a réalisé I'alliance des deux produits . LZ ~ 1 :
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'alchimie de la fourme et du sauternes

Quand un cru d’'exception et
une pate persillée qui I'est
tout outont s'occordent, le
marioge est heureux. Le fro-
Philippe Alléosse a

les entremetteurs en-

tre lo fourme d"Ambert de
Loqueuille et le souternes.

Fromgois Joulhoc
Yoncos, oulhocgcentredronce.com

hilippe Alléosse cst

pour ses saint-nectai-

re, cantal, salers ou
fourme d’Ambert ce que
Nicolas Flamel était & 1'al-
chimie. Sa pierre philoso-
phale, c’est le fromage que
ce maitre artisan froma-
ger, installé 13, rue Ponce-
let dans le XVII* arrondis-
sement de Pars, travaille,
afline et finalement révo-
lutionne. Sa derniére créa-
tion originale, une fourme
d’Ambert affinée au sau-
ternes du 1* Grand Cru du
Chéateau de Rayne Vi-
gneau.

«Un bonbon»

Un mariage d’amour,
plus que de raison entre
ces deux tranches de pa-
trimoine, né d’'une discus-
sion avec Derek Smith,
client de la fromagerie et
propriétaire du domaine.
« Le sauternes peut s’ac-
compagner d’un roque-
fort, d'une fourme, précise
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« 'Homme moderne » ou |

« Pierre Clarence », J

DEGUSTATION. Philippe Alleosse dispose de 300 m de caves installees en plein Paris pour affiner

et preparer ses fromoges

Philippe Alléosse. 1l va ap-
porter de la douceur, de la
finesse. Un c6té un peu
sucré, du fondant... On
dirait un bonbon ! », se ré-
jouit-il. Le mariage obéit
cependant 3 quelques re-

Le Chateou de Rayne Vi-

gles précises : « il faut pi-
quer le fromage d'une ma-
niére précise, verser
I'alcool et refermer avec la
méme matiére. J'ameéne
ensuite la fourme a deve-
nir une boule bien cré-

meuse ». La fourme est
ensuite retournée tous les
deux-trois jours « pour
que l'alcool puisse s'im-
prégner dans 'intégrali-
té ». Trois a4 quatre semai-
nes scront nécessaires,

« I'alcoal finit par simpre-
gner ¢t se cristallise ». A
condition aussi de respec-
ter une basse température,
entre 4 et 6 *C, « le but
n'est pas d’accélérer le
processus, sinon le pro-
duit évolue trop rapide-
ment, le fromage s'cfirite
et fait partir "alcool ».
Quant a la fourme d’Am-
bert, Philippe Alléosse a
choisi celle de la laitenie
de Laqueuille, pasteuriscée,
pour plusicurs raisons :
« ce praduit plait & beau-
coup de femmes encein-
tes, et j'ai envie de leur
faire plaisir ». Par ailleurs,
cette fourme pasteurisée
« n'est pas trop serrée ct
un peu crémeuse. Au fur
et 2 mesure de l'affinage,
clle se ressaisit »,

Vers I'Asie

Le maitre artisan froma-
ger a déja congu 24 four-
mes en une quinzaine de
jours dans ses ateliers. Et
le framage ainsi prépar€ a
déja gagné son public,
tant en boutique qu'en
Asie notamment avec la-
quelle Philippe Aléosse
travaille beaucoup. « Pres-
que une demi-tonne de
fourme est déja réservée &
partir d’octobre », estime-
t-il. Le seul Japon regrou-
pe a lui seul 1.500 clients.

« |e vends une tanne par
moais de fromage Ia-bas et
entre 200 et 350 kg par se-
maine a Singapour. ] ai
aussi de la chientéle a
Hong Kong ou dans les
Caraibes, pour les yachts.
Je leur ai proposé la four-
me au sauternes : ils ado-
rent le cOté alcoolisé et
fruité ». C’est aussi un
autre challenge pour Jui :
celui de I'expédition. « La
fourme est dans un em-
ballage spécial. Et méme
s'il y avait encare un peu
de sauternes, le papier
glacé retiendrait 1'alcoal et
permettrait de le conser-
ver sur la tranche », dé-
crit-1L
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Mais cette union entre
fromage et vin n'est pas
restée unique : elle comp-
te aussi dans sa famille le
Stilton anglais affiné au
porto AOP, le camembert
au lait cru aun calvados et
méme un Mystére d’Am-
bert conjuguant fourme,
noix et raisins en stratifié
et un ingrédient mystére !
Le secret de l'alchimie. m

nes — « un miracle » com-

Une «reine» du Sauternals Juste apres le roi Yquem

gneou? Rien de moins que
«la reine opres le roi», sou-
rit Derek Remy Smith, en
référence ou dassement of-
ficiel de 1855 qui I'o dassé
pormi les premiers crus du
Sauternais. Juste apres
Yquem.

Le Franco-Américain,
président dé la Financiere
« Trésor du Patrimoine » et
époux de Constance Gis-
card d'Estaing, nitce de
I’ancien président de la
République, est le nou-
veau propriétaire, depuis
novembre 2015, de ce do-
maine auparavant détenu
par CA Grands Crus. Une
filiale du groupe Crédit
Agricole qui restera ac-
tionnaire minoritaire et
dégressif. Sa premitre visi-
te 2 Bommes (Gironde) ol
est installé ce premier cru
classé de sauternes €tait
« avant tout pour voir la
réalité plutét que d'aller
sur les chiffres », note-t-il.
La vision d'un seul tenant
sur les 84 ha de produc-
tion lui fera 'effet d’un
coup de foudre : « Nous
sommes lombés amou-
reux de ce terroir, du pro-
duit. C'est un élément du
patrimoine ! », explique
Derek Remy Smith.

Une acquisition qui est
appelée & venir renforcer
les synergies entre les dif-

VIGNOBLE, Ii 5

le Souternols FP=QTas 0

férentes entités de « Trésor
du Patrimoine », premier
acteur frangais de la vente
a distance. Tant pour le
vin, via sa [iliale « Vins et
saveurs de France » qui re-
groupe Viniphile et les Vi-

etend sur 84 hectores dun seul t

gnables Lalande-Moreau
(7 millions de bouteilles
expédiées par an) que
pour les produits du ter-
roir avec Léon Fargues ou
Art Village et Traditions du
Périgord ol le groupe est
le premier acteur frangais

de la vente A distance de
foie gras. Le Rayne Vi-
gneau pourra aussi s'ap-
puyer, pour sa promotion
et commercialisation, sur
L'Homme moderne, le ca-
talogue de vente par car-
rcspand.mcc praopriété du
groupe ainsi que sur un
réseau de cavistes, hitels-
restaurants ou 'export,
notamment vers I'Asie
(Shanghai, Hong Kong). Et
Derek Hemy Smith ne
manque pas d'idées pour
faire connaitre son sauter-
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me il aime a 'appeler -
notamment en le mariant
avec la fourme d’Ambert.

« La encore, on est sur
deux monuments du pa-
trimoine frangais. Le sau-
ternes atténue le cOté fart,
tout en gardant la richesse
gustative. C’est 'un ban-
heur! Ca donne aussi une
¢élégance folle & ces deux
produits », s'enthousiasme
cet amoureux du terrair

auvergnat. Une fagon aus-

=si pour lui de démontrer

« qu'il n'y a pas que le foie
gras avec le sauternes ».

38.000 bouteilles

Outre le 1™ Grand Cru
class€é, Rayne Vigneau pro-
pose aussi sa cuveée « Ma-
dame de Rayne », du nom

“de celle qui acquit le do-

maine en 1834, « un vin
plus féminin »; le « Clos
L'Abeilley » 'unqn qu'un
blanc sec, « Le Sec de Ray-
ne Vigneau ». Pour le mil-
Iésime 2015 du premier,
Derek Remy Smith table
déja sur 38.000 bouteilles
(200.000 pour I'ensemble
des cuvées), « an aurait pu
en faire plus, mais an vise
le tap miveau ». Un 2015
que l'on sait déja « extré-
mement vil, étonnam-
ment typé sauvignon, et
d'une grande complexi-
té ». Une ascendance roya-
le, & coup siir. »
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