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EXCLUSIVE

soké o longrtemps Intrigué les chefs, Pas vraiment
L E v vin, méme 3'il posséde de nombreux polats com-

muns avec celvi-cl, pos non plus un cicool... Com-
ment accorder ce breuvage exotique & une cuisine qui ne
I'est par forcément ¥ Sous Iimpulsion de certains cuisiniers
curieux Qui cherchent & sortir des sentiers bottyus, le soké
commence & révéler ses socrets ot prouve qu'll peut $tre un
compagnoa de table idéal pour leurs créaticns cvlinaires.
Ainsl, depuis de nombrevies onnédes, Jo&l Robuchon o mis le
soké de l'influente moi.
son Dossal & so carte
dons l'ensemble de
03 restovronts. & Mon
éducation, ma culture
étant bosées wr le vin
pour occompogner un
repos, ‘ol oppris peu
& pev, gréce & une
formotion opprofondie
ou contoct des spé-
cialistes de lo maison
Dossol & opprécier co
fomeux « vin de riz »
ou potentiel sans limite
dons son ossociotion
ovec des mets outres
que joponais et par-
ticuliérement coux que
o conncis le mioux, les
frangols » , explique
le chef cux 26 éroiles.
D'outres ont également ¢cédé & l'oppel du scké, comme
Armond Arncl, chef é10ié de lo Chossogneltte & Arles, ov
encore Plerre Béror, lo sommelier en chel du Toillevent et
v 110 Toillevent. Youlin Ly, le propriétoire du restovront
Sola & Parls, vient méme d'ouvrir Lo Moison du Saké, rue
Tiquetonne dons le 2* arrondissement. Le Soké est désor-
mais en train de trouver 10 ploce sur les tobles des gostro-
nomes, « Le soké érant un alcool & base de riz, il va de soi

les sushis et los sashimis, Trowvera-t-on meillevr ollié & un
tartare de thon, de soumon, wn carpaccio de dourade, des
noix de Saint-Jocques mi-cultes, une paello Valenciona oux
bgumes ou certalns fromages du monde T », y'enthowsiosme
Joél Robuchon,

Jeon Dusovssoy et Sébossien Ripori, les fondateurs du nouveow
magazine en ligne « Septiéme Golt », avoient, quont & eux,
Mintuition quil étoilt possible d'cller chercher d'outres occords,
o priori phs décolés. Avec lo moison Dossol, le Chiteou de
Courbon en Clte-d'Or
ot son chef [oponcis To-
kothi Kinoshito, s ont
convié quelques omis
fournclistes & tester les
wokés Dossol 50, 23 et
€ Au-deld » sur des dé-
dinoisons de foie gros
Une expérience qui o
fonctionné comme wn ré-
vélateur. Lo justesse des
wkés Dassol, lo quoli-
™ des produits mis en
wéne et l'inventivivé du
chef ont foit naitre de
cofte renconire un OC-
cord parfoit. Ou phutdt
deux. Avec un Dassol 50
Kgéroment tiédi & 35°,
Tokashi Kinoshita servit
wn foie gros de conard
poché ou consommé de
bonite of conetie, accompogné d'une Ble flottarte de navet boule
d'or, de mochi frit et de lemenquat. Juste parfolt,. Quont ou soké
« Au-deld 1, lo cuvée trés hout de gamme de Dassai, il offrait
wne swblime harmonie avec un lobe de fole gros d'ole moriné
& o pite de soké ot betterave rouge, escalopéd et juste grillé.
A vous de surprendre vos convives en testost de nouveoux
occords avec le soké. *
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