Vous aimez la chasse, la péche
et les bons repas ?

Voici une activité qui ajoutera
a ces heures de plaisir :
FABRIQUEZ VOTRE VIN !

Les professionnels des boutiques
VINEXPERT vous offrent les kits de vin,
les équipements et les conseils vous
permettant de produire des vins rouges,
blancs ou rosés de qualité qui vous
surprendront, vous et vos convives.

Découvrez l'art de faire du vin avec les
experts : les marchands VINEXPERT "¢

PASSIONNANT :
des dizaines de variétés de tous les coins
du monde a découvrir.

SIMPLE :
quelques heures suffisent, la nature fait le
reste.

ECONOMIQUE :
d’excellents vins pour quelques dollars
par bouteille.

Consultez les Pages Jaunes - Vin & Biére
ou visitez notre site Web
www.vinexpert.com pour connaitre
I'adresse du marchand VINEXPERT situé
prés de chez vous.

Passez le voir dés aujourd’hui !

1asse; pecihe;bonvin et bonne boluffe !

Recettes Vinexpert #4

Suprémes de perdrix aux raisins
Pour 2 personnes

Ingrédients :

30 ml (2 c. a table) de cognac VS

750 g (1 1/2 Ib) de raisins pelés

carcasse de perdrix

50 ml (1/4 tasse) d'échalotes frangaises

250 ml (1 tasse) de fond brun ou demi-glace en sachet
sel, poivre

30 ml (2 c. a table) de créme 35 %

2 poitrines complétes de perdrix, sans peau
30 ml (2 c. a table) de beurre

30 ml (2 c. a table) d'huile

Méthode :

Ajouter 1 c. a table de cognac a la moitié des raisins et
laisser macérer.

Colorer la carcasse de perdrix dans un peu de gras.
Ajouter les échalotes francaises a la carcasse de perdrix et
cuire quelques instants.

Ajouter le reste du cognac et flamber. Ajouter le reste des
raisins et le fond ou la demi-glace.

Cuire sur un feu moyen environ 10 a 12 minutes a couvert.
Apreés cuisson, retirer les os de la sauce.

Passer la sauce a la moulinette et ensuite au tamis.

Vérifier I'assaisonnement.

Ajouter la créme et les raisins macérés et garder au chaud.
Saler et poivrer les poitrines.

Faire colorer Iégérement les poitrines dans un poélon avec

le beurre et I'huile et finir la cuisson au four a 180°C (350 °F)
Dresser les suprémes au centre de chaque assiette et gamir
de sauce aux raisins.

Suggestions de vin d’accompagnement :
le SELECTION SERIE INTERNATIONALE
Chardonnay de France

ou le VINTNERS RESERVE Pinot Noir

www.vinexpert.com

Steak de chevreuil, sauce chasseur
Pour 4 personnes

Ingrédients :

30 ml (2 c. a table) d'échalotes francaises

125 g (1/4 livre) de champignons émincés

beurre

75 ml (1/3 tasse) de vin blanc sec

estragon, au godt

250 ml (1 tasse) de fond brun ou demi-glace en sachet
50 ml (1/4 tasse) de tomates concassées

sel, poivre

8 petits steaks de chevreuil

Méthode :

Cuire les échalotes seches hachées et les champignons
émincés dans le beurre.

Ajouter le vin blanc et I'estragon et laisser réduire aux 2/3.
Ajouter le fond brun ou la demi-glace, les tomates
concassées et laisser mijoter de 10 a 12 minutes.
Assaisonner.

Colorer les steaks dans du beurre, jusqu’a obtention de la
cuisson désirée.

Finir la cuisson au four au besoin.

Servir les steaks nappés de sauce chasseur.

Suggestions de vin d’accompagnement :

le SELECTION SERIE INTERNATIONALE
Cabernet/Shiraz d’Australie

ou le VINTNERS RESERVE PASSPORT SERIES
Cabernet Sauvignon de France




