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p ALLIANCE

Les experts
VOUS suggerent...

Trois alliances alcools-cigares a recommander a vos clients.

LE CHOIX DE FABRICE SOMMIER
(CHEF SOMMELIER AU GEORGES-BLANC)

Partagas Coronas Gordas Anejados
et madére Malvasia 20 ans Barbeito

eL'avis: La premiére rencontre avec ce
madeére de 20 ans se fait par le regard. En
laissant filtrer la lumiére a travers le cristal
de votre verre, il révele sa couleur acajou.
Ensuite, l'odorat. Le premier nez est d'une
grande richesse, associant des arébmes de
fruits secs, de fruits confits et une touche
iodée. Puis viennent les épices, ponctuées
de senteurs de havane et de fraiches notes
de torréfaction et de cire d'abeille.

Au moment de le découvrir au palais. La pre-
miere gorgée vient imprégner toute la
bouche et donne vie a de subtiles tonalités  Faprice Sommier, chef sommelier au Georges-Blanc
patissieres: la douceur et le moelleux avec  aVonnas (Ain), lauréat des concours Master of port
une magnifique et incroyable longueur... et Habanos Sommelier

Il faut prendre le temps, car le vin de Madére, comme le habanos, évolue de minute
en minute et offre, a chaque fois, plus de richesse et de puissance.

La suavité, la puissance, la richesse aromatique sont les dénominateurs communs
entre les deux produits qui expriment, chacun dans son style, son terroir, son carac-
tere exceptionnel, la passion ainsi que la quéte perpétuelle de I'excellence.

La collection Anejados est une belle réussite avec des habanos vieillis en boite entre
cing et huit ans. A cru, ce coronas gordas offre des arémes d'épices douces, comme
le poivre noir de Penja, une touche de cédre et autres bois précieux. A la dégustation,
il délivre des notes discretes de miel, de fruits confits, de creme brilée, de patisserie,
de noisette. La puissance offre une sensation moelleuse et trés délicate avec un plai-
sir s'intensifiant au fur et a mesure de la combustion réguliére.

Comme le habanos, le madére bénéficie d'une appellation d'origine protégée : une
ceuvre collective dhommes ancrés dans leurs terres et gardiens de secrets sécu-
laires. La culture viticole faconne les paysages de cet archipel réunissant deux fles
habitées, Madere et Porto Santo, et deux flots, Desertas et Selvagens, possession
portugaise depuis 1419. La technique du mutage - interruption de la fermentation
par l'adjonction d'alcool - permettait a l'origine le transport maritime vers I'Europe et
notamment le marché britannique. Créée en 1946, la jeune maison Barbeito en
renouvelle le savoir-faire.

* Le cigare: Partagas Coronas Gordas Anejados. Prix: 14 euros TTC.
Distribution Coprova, tél.: 01 40 18 76 76.

e Le vin: madére Malvasia 20 ans Barbeito. Prix de vente conseillé: 151 euros TTC.

e Distribution : Vins du monde, tél. 01 58 56 38 30.
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VINHO MADEIRA WINE

Par Xavier Sireyjol
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