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2021 AL by Marie-Laure de Vienne / <7 in Cave, Gastronomie, Recettes
CEVICHE DE TURBOT ET CUVEE LES MONTS DAMNES DU DOMAINE FOURNIER 2. & soupe de coriandre, hachée
F.\‘. \S \ \\ \‘ “ "! L;Zr | Une belle recette de poissons et le vin & servir sur ce plat. Vi tasse d’huile d'olive
,\‘\ N N ‘\\‘_ \ e \ / La recelte ¥ tasse de jus de citron vert

400 g de turbot, coupé en cubes de 1 cm 1 c. & soupe de sel

2 grosses clémentines 1 ¢. a soupe de vinaigre balsamique blanc

2 oignons rouges, coupés en fines tranches.
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1 poivron rouge coupé en brunoise

Sauce Tabasco, selon le goQt

= Couper le filet de turbo en petits dés, presser le jus des ciirons et les cémentines. Mélanger votre poisson et les jus dans un saladier et laisser
reposer pendant 20 minutes au réfrigérateur couvert d'un film transparent.

— Rajouter dans le bol de polsson tous les autres ingrédients,

Saler et poivrer. Mélanger bien et remetire au frais pendant 10 minutes.

= Dresser les assiettes avec quelgques garnitures comme des feuilles de roguetts ou cresson.
Le vin a servir avec ce plat

Dréle de nom, Les Monts Damnés, pour cetie belle cuvée gui est située en altitude (300 métres) pour ce
domaine Fourmnier sur 'appellation Sancerre.

Cetie parcelle éventée est considérée comme un “Grand Cru' de Bourgogne et plus particuliérement de
l'appellation. Par voie de conséguence, les quantités sont qualitatives et limitées en boutellles.

Les raizing de Sauvignon Blanc sont vendangés avec soin et 4 maturité. Aprés fermentation des jus i basse
température, ceux-cl sont dleviés sur lies fines pendant 10 mois ; un bitonnage chague semaine parmat de
révéler richesse et complexité de la parcells.

Couleur de robe : or-varte ; bouche netta, mindrale, fruitée. La cuvée Les Monts Damnéds
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Souvent récompensée cette cuvée est idéale pour les poissons, les saveurs iodées qu'elle sublimera.

Pour les fétes le vin s'offrira an cofiret bois.



le coffret de Nod!

Toute info au domaine et sur www. fournier-pare-fils.com



