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L'IMPROBABLE DE FABRIZIO BUCELLA

Les hallucinants champignons

de Yannick Alléno

annick Alléno aurait-il abusé des cham-
.i pignons hallucinogénes ? On est en
droit de se poser la question, car le chef
triplement étoilé du Pavillon Ledoyen affirme
dans son livre Terroirs, réflexion dun cuisinier
(Hachette Cuisine, 2016) que les levures, ces
champignons unicellulaires aptes a développer
la fermentation, “sont” le terroir. Autrement dit,
le gotit du vin ne serait pas issu de la conjonc-
tion de la terre, de la vigne, du climat et de la
main de Thomme comme on nous le serine a
qui mieux mieux.

Les amateurs de vin savent que sans levures,
point de magie de la fermentation. Sans elles,
on boirait du jus de raisin. La vie serait moins
dréle ! Mais peut-on donner aux levures un sta-
tut autre que celui d’agent de la transformation
de sucre en alcool ? Cest la these défendue avec
entrain par Yannick Alléno. La fermentation
serait le chainon manquant. Elle permettrait de

Pour le chef étoilé
du Pavillon Ledoyen,
les levures sont...

le terroir !

comprendre les ressorts intimes de la cuisine :
changement de gott, conservation et enrichis-
sement nutritionnel. Pas encore convaincu ? Le
cuisinier convoque le fameux acide glutamique,
celui du cinquiéme gott, 'umami, qui « pro-
voque une sensation de délectation, de profon-
deur dans le gotit que ne peuvent pas décrire les
notions dacide, damer, de salé ou de sucré ». Les
levures produisant a foison cet acide magique,
les produits résultant de la fermentation sont
donc spéciaux, voire uniques. CQFD.

On sent que le cuisinier tient la quelque
chose, méme si la démonstration peine a
convaincre totalement. De quelles levures parle-
t-on ? Le biotope considéré est-il celui de la cuve
ou de la vigne ? Si Ion cueille des raisins chez
un vigneron mais quon les fait fermenter chez
un autre, sans adjonction de levures de labora-
toire, de quel terroir sagit-il ? Encore un peu de
champignons, Yannick ? e

UN LIVRE, PAR MICHEL DOVAZ
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de Pierrick Jégu

ESSENCIA

a San Sebastian
en Espagne

On I'appelle Donostia en basque,

San Sebastian en espagnol,
Saint-Sébastien en frangais. Cette ville
magnifique posée au bord de 'océan
Atlantique est aussi une cité gourmande,
avec de multiples tables étoilées et

une foule de bars a pintxos ot les tapas
tutoient parfois les sommets
gastronomiques. Les vins ? Pas toujours
bien choisis. Alors, en poussant la porte
d’Essencia, dans le quartier Gros,

a deux pas de la plage de Zurriola, on ne
s’attendait pas a ¢a : en plus du restaurant
et du comptoir a pintxos du rez-de-
chaussée, une cave remarquable a I'étage
pour une sélection tres acérée de vins
d’obédience nature, bio ou biodynamique.
En plus des cuvées d’Espagne et dailleurs,
une production francaise de tres haute
tenue, dont l'irouléguy blanc Gres 2012
du domaine Arretxea, le champagne brut
Initial de Selosse et un chardonnay arbois-
pupillin 201 | de Houillon-Overnoy.

Le record de Jean-Robert Pitte : trois livres en 30 jours !

LAMOUR

DU VIN
Jean-Robert Pitte
11 x 18, 176 pages,
8 €, CNRS Editions

38 m DECEMBRE 2016 / JANVIER 2017 - LA RVF n° 607

On ne présente plus Jean-Robert Pitte qui
depuis dix ans tient chronique chaque mois
dans La Revue du vin de France. En revanche,
il faut convenir que le mois doctobre a été un
“mois Pitte” ! En effet, tous les dix jours, un
volume signé du président de Académie du
vin de France a enrichi les librairies. Dans la
collection Texto (Tallandier) est réédité le livre
Bordeaux, Bourgogne (9 €), chez Tallandier
encore parait Cent petites gorgées de vin

(20,90 €), les 100 chroniques publiées dans
La RVE Evidemment, les lecteurs de La RVF
ont lu ces chroniques et pourtant, lorsquon les
relit dans un livre (pratiquement deux pages
par chronique), elles “sonnent” différemment
etTon gotte la diversité des sujets traités. Dans
LAmour du vin, douze auteurs prestigieux par-
ticipant a un symposium dirigé par Jean-
Robert Pitte magnifient le vin. Iépilogue signé
Jean-Paul Kauffmann est inattendu. e



