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UN ACCORD PARFAIT AVEC LE NEBEBIOLO ITALIEN

Les tanins audacieux et I'acidité vive du Nebbiolo
s'accordent parfaitement avec la richesse soyeuse
des Tajarin, tandis que ses notes de cerise et de
terre font écho a l'irrésistible parfum du
beurre de truffe — une parfaite

harmenie a chaque bouchée.

-

o .-I - - — o m m E aam
P L Ll e T A B LOA P
- !... s F..- - i - . a ] - '3 3 . ]
,.-""‘f-' AL A AL AP Ay ;  f iy ,L_.._

i v e ¥ AL 5
Ll ST e Py S B L A iR

LT AR A T PO R

", o T o s A e
T ‘j' o, P W = =4 |l"Il - f o
Pl 1--3--?'-{- oz LA A B (A (R

_r"' i ; S
g f e |_. I.-lll:_-__.t:_-_ ey '!"-"_. g 'l_ £ _E,-.- S _.I'I "_1.-'! i '1..7 ir ’

e F ——

P A BT AN ikl A T A

e g ¥ __:.'__ :’_.f_'l!". 'ujl"-tl:_' J LA LA |.I'l|'__ I._ll,."lI
-

gl o

o Lot -
P e e 2 I -1;.--:-:'.- [ S F o g P
; ! L.
'

Lt 4 LCFLELLE e f i o LA

g ¥ F3
Ay e

R PP U T e S g e g T
e LA AL Il.-".-“"l‘_',.--l!'--_:;l‘,_ [ 'E-,,.

i
Lo L2 A

T

chene: fénge COrps: générewy,
suUcrosite; pee alcool: 79X

Nebbiolo sovalue brammns

MISE EN VENTE QcFibre 2025 seaple. L. Ao ol fumdss.. Bs. Tonebss. do

ruffigue i ce pin de caradfire el Liélégance

'ORTIONS: 4
EMPS DE PREPARATION: 40 minutes (repos compris)
EMPS DE CUISSON: 5 minutes

LISTE DES INGREDIENTS

-4 c. a soupe (60g) de beurre non salé fraichement moulu
- 30 g de truffe noire ou blanche, finement - Parmigiano-Reggiano

PATES TAJARIN

- 2 tasses de farine tout usage - 1c. asoupe d'huile d'olive

- 6 gros jaunes d'eeufs -%: c.ac.desel

- 1 ceuf entier

SAUCE AU BEURRE DE TRUFFE - Poivre noir 1

-Sel, selon votre golit pour servir

rapée (ou huile de truffe de haute qualité) fraichement rapé, Y

NSTRUCTIONS ETAPE PAR ETAPE

PREPARER LA PATE A PATES

- Sur une surface propre, formez un monticule avec la farine et
creusez un puits au centre. Ajoutez les jaunes d'ceufs, I'ceuf
entier, I'huile d'clive et le sel.

- Mélanger progressivement la farine aux ceufs a l'aide d'une
fourchette, puis pétrir a la main jusqu'a obtenir une pate
lisse et élastique (environ 10 minutes). Envelopper dans du
film plastique et laisser reposer pendant 30 minutes.

ABAISSER ET DECOUPER LES PATES
- Etalez |a pite 4 I'aide d'une machine & pates ou d'un rouleau a
patisserie jusqu'a ce qu'elle soit fine (environ 1 mm d'épaisseur).
- Farinez légérement la surface, pliez la feuille de pate sans
serrer et coupez-la en fines bandes (environ 3 mm de large).
Dérouler et mettre de coté.

.:-:_ '_.I Iil" F' Y = c '-"'f;= 'i' |- =

- Porter une grande casserole d’eau salée a ébullition. Faites
cuire les tajarin pendant 1 & 2 minutes jusqu'a ce qu'ils soient
al dente. Réservez V: tasse d'eau de cuisson avant d'égoutter.

PREPARER LA SAUCE AU BEURRE DE TRUFF:

- Dans une grande poéle a feu doux, faites fondre le beurre.
Ajoutez un peu d'eau de cuisson des péates et remuez
jusqu'a émulsion.

- Ajoutez les tajarin cuits et mélangez-les a la sauce au beurre.
Assaisonnez avec du sel et du poivre.

FINIR ET SERVIR
- Dressez immédiatement les assiettes, puis garnissez-les de .
truffes fraichement rapées et de Parmigiano Reggiano. \ -'
- Servez avec un verre de Nebbioclo et laissez la magie opérer! - 4



chéne: magen. cOrps: géndérewy,
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Ziniandel sucrosité: dame-gee. alcool: 7#% Pici Cacio e Pepe

- notes de dégustation: ln mélange CONGU POUR SE MARIER AVEC LES NOTES
( (ll’CllllC‘ audacieur de cappiy o de frudf gect. VELOUTEES D'UN ZINFANDEL CABERNET ITALIEN
b refiausd par une Jivefe W&:M
Lo prane mire ol une peinfe de mefa Un plat humble et plein d'ame, le Pici Cacio e Pepe
MISE EN VENTE ”MM ‘Zﬁ?‘z‘j wiennend compeldfir La. finale riche el corgée vous enveloppe d'une chaleur réconfortante —

sublimée par I'étreinte audacieuse du

Zinfandel-Cabernet, ol les fruits noirs et
les épices profondes persistent comme
PORTIONS: 4 une lettre d’amour sur la langue.

TEMPS DE PREPARATION: 35 minutes

TEMPS DE CUISSON: 15 minutes
LISTE DES INGREDIENTS ‘ i

POUR LES PATES PICI POUR LA SAUCE
- 2 tasses de farine tout usage - 1 Va tasse de Pecorino
- 12 tasse d'eau tiéde Romano finement rapé

(ajouter plus si nécessaire) - 2 c. a c. de poivre noir
- 1 ceuf entier fraichement moulu :
- 1 c. a soupe d'huile d'olive - Sel, selon votre golit
-1 pincée de sel - Eau de cuisson des pates

réservee (environ 1 tasse)

INSTRUCTIONS ETAPE PAR ETAPE | \

1. PREPARER LA PATE A PICI
- Dans un grand saladier, mélanger la farine et une pincée de
sel. Ajouter I'eau tiéde et I'huile d'olive. Mélanger i |'aide
d'une fourchette, puis pétrissez a la main jusqu'a obtenir une
pate lisse et élastique (environ 8 a 10 minutes).
- Envelopper la pate dans du film alimentaire et laisser reposer
a température ambiante pendant 30 minutes.

budi

. FACONNER LES PICI:

- Couper de petits morceaux de pate et les rouler en longs fils
épais ressemblant a des spaghettis (les irrégularités font
partie du charme traditionnel !).

- Fariner legérement les fils et les réserver sur une surface farinée,

3. CUIRE LES PATES
- Porter une grande casserole d'eau salée a ébullition. Faire cuire
les Pici pendant 4 a 5 minutes, jusqu’a ce qu'ils soient al dente. IINFANDEL CADERNET
Réserver au moins 1 tasse d’eau de cuisson avant d'égoutter.

4. PREPARER LA SAUCE: e - T e

- Dans une grande poéle ou une casserole a feu moyen, faire
griller le poivre noir pendant environ 30 secondes pour libérer
son aréme.

- Ajouter environ % de tasse d'eau pour les pates et porter
a frémissement.

- Réduire le feu a doux, ajouter les pates cuites et mélanger
pour les enrober.

- Saupoudrer progressivement le Pecorino rapé, en remuant
constamment pour le faire fondre et I'émulsionner en une
sauce brillante et crémeuse. Ajouter plus d'eau si nécessaire
pour obtenir une sauce soyeuse.
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5. DRESSER ET SERVIR:
- Servirimmédiatement, garni de Pecorino supplémentaire et
d'un tour de moulin a poivre.
- A déguster de préférence avec un verre de Zinfandel | /
Cabernet italien corsé pour exalter la richesse \
chaleureuse et poivrée du plat. . -
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Poulpe al Fuego au chine:aenc ek, Eorps:illiper

;1 I . ITl I I I a SUcrosite: gpee alcool: Z22J%
citron et a l'huile d'olive VMacg I A a4 Bt et oo o i
SE MARIE A MERVEILLE AVEC LE MACABEO ESPAGNOL ¥ (lt(l )L() Mﬁ:’mmfwmﬁ'

MISE EN VENTE Qanacen 2026  Cscss ot flareias. $lancher. line ruche de

Les agrumes éclatants du Macabeo S de pamplemessre ol de fruif & nagas.
rencontrent le fumé du poulpe dans une ampwerfe bnergie el dimengisn. & ce Hlane
danse harmonieuse de notes florales et aidrand el expressif.

salées — un écho savoureux a la magie
PORTIONS: 4
TEMPS DE PREPARATION: 15 minutes

\"“\ ensoleillée des cotes espagnoles.
TEMPS DE CUISSON: 25 minutes
| I LISTE DES INGREDIENTS
+ 2 a 3 livres de poulpe, nettoyé
I

- Vs tasse d'huile d'olive extra vierge, plus un peu pour arroser
- Le zeste et le jus de 2 citrons

- 4 gousses d'ail, émincées

-1 c. ac. de paprika fumeé

- Sel et poivre noir fraichement moulu, au goiit

- Herbes fraiches pour la garniture (persil, thym ou origan)

INSTRUCTIONS ETAPE PAR ETAPE

1. PREPARER LE POULPE:
- Dans une grande casserole, portez a ébullition de I'eau
salée. Ajoutez le poulpe et faites cuire pendant environ 40
a 45 minutes (selon la taille), ou jusqu'a ce qu'il soit tendre.
Pour une méthode plus rapide, vous pouvez le cuire a la
vapeur pendant 20 & 25 minutes. Egoutter, rincer a I'eau
froide, et sécher soigneusement.

Puli

. MARINER:

- Dans un bol, mélanger I'huile d'olive, le jus et le zeste de
citron, I'ail, le paprika fumé, le sel et le poivre. Enrober le
poulpe de cette marinade et laisser reposer 10 4 15 minutes
(ou jusqu'a 2 heures au réfrigérateur pour plus de saveur).

3. GRILLER LE POULPE
- Préchauffer le gril ou la poéle a feu moyen-élevé. Une fois

chaud, placer le poulpe mariné sur le gril et cuire 4a s
minutes de chaque coté, jusqu'a ce qu'il présente de
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belles marques de gril et d'une texture légérement
croustillante a I'extérieur.
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4. SERVIR
- Couper le poulpe grillé en morceaux de la taille d'une
bouchée et les disposer sur un plat. Arroser d'un filet
d'huile d'olive, presser du jus de citron frais dessus et
saupoudrer d'herbes fraiches. Servirimmédiatement.
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‘Monasirell
MISE EN VENTE Purcen 2076

chéne: magen COTps: Mmagen
SUcCrosite: gpee alcool: Z8OX

notes de dégustation: fa mdre doragée el
Fulltles. de corige el de confifire Luc
conflrenl un. charme chalewreuy, el raffigue.,

PORTIONS: 436
TEMPS DE PREPARATION: 20 minutes
TEMPS DE CUISSON: 2 heures

LISTE DES INGREDIENTS

- 900 g d'épaule d'agneau,
coupée en cubes de 2,5 cm
- 3 ¢. a soupe d'huile d'olive
- 1 gros ocignon, finement hacheé
- 4 gousses d'ail, émincées
- 2 tomates moyennes, coupées en morceaux
- 2 poivrons rouges, cCoupés en morceaux
+ 250 ml de Monastrell
- 250 ml de bouillon de beeuf ou de legumes

INSTRUCTIONS ETAPE PAR ETAPE

1. SAISIR LAGNEAU:

- Sel et poivre, selon votre golit
- Persil frais, haché pour

- 1 c. a soupe de paprika fumeé
-1 ¢. ac.de cumin moulu

-1 c. ac.de thym séché

- 2 feuilles de laurier

Va2 c. a c. de flocons de piment

(facultatif, pour le piquant)

la garniture

- Dans une grande cocotte en fonte ou une casserole a

fond épais, chauffer I'huile d'olive a feu moyen-vif. Faire
dorer les cubes d'agneau en plusieurs fois, sans
surcharger la casserole. Réserver une fois dorés.

. FAIRE REVENIR LES AROMATIQUES, LEGUMES ET EPICES:
- Dans la méme casserole, ajoutez I'oignon haché et faites

cuire pendant 5 a 7 minutes, jusqu'a ce qu'il soit ramolli.
Ajouter |'ail et cuire encore une minute jusqu'a ce qu'il
dégage son arome. Ajouter les tomates hachées et les
poivrons rouges dans la casserole. Incorporer le paprika
fumé, le cumin, le thym, les feuilles de laurier et les
flocons de piment. Laisser mijoter 3 a 4

minutes supplémentaires.

. DEGLACER ET MIJOTER:
- Verser le Monastrell pour déglacer la cocotte, en grattant

bien les sucs au fond. Remettre I'agneau dans la cocotte
et ajouter le bouillon. Saler, poivrer et mélanger.

. CUIRE A FEU DOUX:
- Porter a ébullition, puis réduire le feu au minimum.

Couvrir et laisser mijoter pendant 1,5 a 2 heures, ou
jusqu'a ce que |'agneau soit tendre et que la sauce ait |
épaissi. Vérifier de temps en temps et ajouter un peu plus
de bouiillon si nécessaire pour que le plat reste moelleux.

. SERVIR:
- Retirer les feuilles de laurier. Servir la Caldereta dans des

bols, parsemer de persil frais. Accompagner de pain
croustillant ou de riz pour un repas complet,

4 L e
Caldereita d'agneau
UN ACCORD PARFAIT AVEC LE
MONASTRELL ESPAGNOL

La richesse veloutée du Monastrell enveloppe
I'agneau fumé, ses notes fruitées profondes
et terreuses se mariant parfaitement avec
la Caldereta épicée. Un accord qui

évoque la passion et la
gourmandise espagnoles.
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Bar ¢hil i N ave
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Ce bar délicat, relevé d'un zeste
d'agrumes et accompagné d'une
salsa d'avocat onctueuse, trouve
son parfait écho dans un
Carméneére Malbec d'une

intensité feutrée —
structuré, savoureux, et
persistant comme un
secret bien gardé.
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Carmeénere e, o
‘Malbee

MISE EN VENTE Marg 2026

‘ i PORTION 4
" E I"i!.l ;.' b 1 == I:.Z =il i :". 15 minmes

TEMPS DE CUISSON: 10 minutes

LISTE DES INGREDIENTS

4 ﬁlets de har r.:hlllen (environ 170 g chacun)
-2 ¢. a soupe d'huile d'olive

1 c. a soupe d'ail haché

1 c. a soupe de feuilles de thym frais

Sel et poivre, au golit

-1 ¢. a soupe de jus de citron vert

w L [ L& s LS A A L AYL)
1 avocat mir, coupé en dés
% de tasse d'cignon rouge, finement haché
- 1 petite tomate, coupée en dés
1 c. a soupe de coriandre, hachée
1 c. a soupe de jus de citron vert
Sel et poivre a votre convenance
-1 c. a soupe de graines de grenade
(facultatif, pour ajouter de la texture et de la couleur)

INSTRUCTIONS ETAPE PAR ETAPE

BREDARER LE POISSON
Dans une grande poéle, faites chauffer I'huile d'olive a
feu moyen-vif. Assaisonner les filets de bar avec sel,
poivre, ail et thym. Faire revenir 3 a 4 minutes de
chaque cété jusqu’a ce qu'ils soient dorés. Arroser de
jus de citron vert en cours de cuisson pour intensifier
les saveurs.

PREPARER LA SA :

Dans un petit bol, mélanger délicatement les dés
d'avocat, I'oignon rouge, la tomate, la coriandre, le jus
de citron vert et les graines de grenade (si vous en
utilisez). Assaisonnez avec du sel et du poivre selon
votre gout.

RESSER ET SERVII
Disposer les filets de poisson sur les assiettes et ajouter la

salsa d'avocat sur le dessus ou a coté. Un plat frais et léger,
sublimé par la rondeur fruitée d’un Carménére Malbec.
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LA OU LE VIN N'EST PAS SEULEMENT VERSE,
MAIS UN FAIT D’EXPERIENCE.

Ces vins remarquables ne sont pas qu’une simple sélection : ils sont une
invitation, destinée a ceux qui savent que les meilleurs repas commencent
par un parfait service. Le livre de recettes Table du Vigneron marie I’art de la
vinification a la cuisine régionale, en associant cing vins d’exception a des
recettes soigneusement choisies, pour faire vivre I’histoire — et les saveurs

— de chaque bouteille dans votre cuisine.

Que vous receviez des invités ou portiez un toast a la soirée, chaque
gorgée et chaque bouchée s’accordent en parfaite harmonie pour créer une
expérience culinaire inoubliable.
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Etiquettes incluses.

cliaft RENDEZ-VOUS SUR LE SITE
WWW.RJSCRAFTWINEMAKING.COM
winemaking POUR EN SAVOIR PLUS.



