
PARLER VIN AUTREMENT, C’EST TOP!

ACCORDS AVEC

LES TACOS
Les tacos et les français, c’est une véritable histoire d’amour, 

de quoi faire quelques beaux accords.
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VOYAGE À CAHORS 
EN CINQ VINS

L’appellation du 
Sud-Ouest 

qui veut sortir du lot

DÉGUSTATION
CINÉPOÉTIQUE

     
par Philippe 
Faure-Brac

LE MONTANA 
BY TICCA

Une carte de vins 
italiens de folie en plein 
Saint-Germain-des-Près

POURQUOI ILS SENTENT LE 
VIN ?

Philippe Faure-Brac, Gabriel 
Veissaire Jérémy Berthon, 

Maxime Blaise, Dominique Vion 
... s’en expliquent
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Cahors, une appellation qui sort du lot

Meilleur Sommelier du Monde 1992, 
Philippe Faure-Brac revient, via Les 
Tontons Flingueurs, sur l’importance 
des verres lors d’une dégustation. Une 
importance capitale tant le conte-
nant peut être aussi important que le 
contenu. Tout simplement passionnant.

5 vins de Cahors pour découvrir ou changer d’avis sur cette appellation du 
Sud-Ouest.

Salvatore Ticca s’est installé il y a quelques semaines en plein cœur 
d’un quartier plus connu pour ses cafés, ses courants littéraires et les 
surréalistes, Saint-Germain-des-Près. Avec Montana by Ticca, le Chef 
sarde a placé la barre très haute en matière de Gastronomie mais 
également en vins. La carte signée Simone Deriu vaut à elle seule le 
détour.

On peut légitimement se poser la question de 
la dégustation par le nez, d’un vin qui a pour 
«fonction première» d’être bu. Dominique 
Vion du Martinez, Grégory Mio de l’Hôtel 
Chais Monnet, Jeanne Gaillard de La Grande 
Épicerie, Paul Baldi de La Grande Épicerie, 
Lucas Valentin de La Cave du Cours Mirabeau,  
Maxime Blaise du Bernardin, Jordan Crozier 
du Restaurant Jérémy Galvan, Jérémy Berthon 
de l’Hôtel du Cap-Eden-Roc, Gabriel Veissaire 
du Meurice et Philippe Faure-Brac du Bistrot 
du Sommelier nous donnent leurs réponses à 
cette question qui ne manque pas de nez.

En quelques années, Château d’Esclans 
s’est imposé comme le maître étalon 
des rosés dans le monde. Avec un 
souci d’excellence qui rime avec 
élégance. Un pari réussi qui a donné 
et donne encore le tournis aux 
milliardaires investisseurs qui ont 
envahi un secteur très longtemps 
délaissé faisant des Côtes de Provence 
un nouvel eldorado du vin.

Julia Scavo a passé plusieurs heures au Château d’Esclans 
pour déguster la plupart des rosés de la maison. Elle nous 

livre ses notes de dégustation pour le millésime 2020 tandis 
que Kevin Rabaff a modestement accordé 

Château d’Esclans 2020.

Simone Deriu, le sommelier du Montana by 
Ticca, a choisi cinq vins extraits de la carte du 
restaurant, raconte leur histoire et les accorde 
avec des plats de la carte du moment.

Audrey Brugière nous propose également des 
accords totalement raccords avec sa 
sensibilité d’espoir de la Sommellerie 
française tandis que Pierre-Alexis Mengual, 
dans sa rubrique, s’est également essayé à 
l’exercice. Mais, cette fois, le Meilleur 
Sommelier de Bordeaux est sorti de sa région. 
Enfin, Enrique Casarrubias, Chef propriétaire 
du restaurant étoilé Oxte, nous donne sa 
meilleure adresse pour manger des tacos.

Le tacos sont, en France, un véritable succès 
depuis quelques années. C’est tellement un 
succès que tout le monde en propose. Il nous 
semblait donc intéressant de faire des accords 
avec les tacos les plus populaires au Mexique 
afin de rester, tout de même, authentiques.

Ce numéro 17 de TOP! est placé sous le signe de la dégustation avec 
les interventions de sommeliers tels Philippe Faure-Brac, de 
Dominique Vion, de Gabriel Veissaire, d’Audrey Brugière, de 
Pierre-Alexis Mengual... qui partagent avec nous quelques aspects de 
leur profession. Avec, en toile de fond ce mois-ci, les tacos, véritable 
phénomène street-food.

pourquoi les rosés de Sasha Lichine ont tiré les vins roses par le haut.
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CAHORS
OU À RAISON
Jolie région du Sud-Ouest de la France, dans le Lot, 
Cahors sort du lot avec une appellation bien à elle. 
Une appellation qui n’a pas toujours été synonyme 
de bons vins mais depuis quelques années, le vent 
tourne et on trouve à Cahors, des vins à base, 
principalement, d’un cépage (raisin) emblématique, le 
Malbec, des vins qui valent que l’on s’y intéresse. 
Cahors, ce sont 180 vignerons, une cave coopérative 
et une seule couleur, le rouge. Voici une petite 
sélection de vins de Cahors qui vont du très bon au 
très agréable. Et, à tous les prix.

3130
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1#

Épanoui

Racé et séduisant

Bouche Gourmande

Subtil
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Aromatique

Élégant

BOIS CARMIN - VALERIE COURREGES
100% Malbec, ce vin signé Valérie Courrèges doit son 
nom à la forêt de chênes qui entoure le domaine et à la 
couleur rouge du sol.

Superbe sur une truffe en croûte de sel ou un colvert 
aux figues, explosif sur un magret de canard aux girolles.

21€
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4#

Vin racé et très séduisant

Nez épicé &
intense

Gourmand

Belle fraîcheur

Grande force 
aromatique
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6

5

#

#

Vin très sympa

Nez fruité & épicé

Bouche équilibrée

Généreux

Bouche onctueuse, 
élégante & raffinée

Nez très fruité et 
gourmand

CHATEAU DE HAUTE SERRE GERON DADINE 2017
Le vignoble de Cahors puise ses racines à l’époque Gallo-Romaine, 
le Château de Haute-Serre est  une  propriété emblématique  de  la  
région,  il  fut  même  l’un  des  plus  grands  vignobles  de l’appella-
tion au Moyen Âge. Il appartient maintenant à la famille Vigouroux 
depuis les années 70. 

Pour une mise en bouche sur un soufflé au fromage ou une soupe 
de châtaignes aux cèpes, pour le plat, magique sur une palombe 
rôtie ou des côtelettes de chevreuil et, bien sûr, avec un tournedos 
Rossini, pour le fromage sur un Ossau-Iraty et, enfin, pour le 
dessert, avec des poires tapées au vin rouge.

46€

DOMAINE LA BERANGERAIE 
CUVEE MAURIN 2018

DOMAINE LE VENT DES JOURS 
LES CALADES 2019

La Bérangeraie, propriété familiale
de 35 hectares, est implantée sur
le hameau de Cournou.

Ira très bien sur un roulé de lapin 
aux pruneaux ou un confit d’oie.

10 €

Les vignes du domaine situé à Villesèque 
sont travaillées en biodynamie. Laurent 
Marre et sa femme Nathalie travaillent 
avec des chevaux de trait pour entretenir 
la vigne.

Superbe sur un saucisson chaud en 
brioche ou un pigeon aux épices magique 
sur un ragoût de mouton.

14€


