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Un Voyage/Gourmand 5
dans le Std

Le lion gout
du terroir

Caviar, Vanille, Chocolat,
Miel, Confitures.

{.
A partager

Des Menus Chics et Audacieux
Des Recettes Festives '

Des Saveurs Authentiques

A déguster

Cocktails: Vins et Spirituet
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Dos d.é‘iégi_ne en écailles de pomme de terre, sauce a la truffe
"4 Chef Pascal Archambault
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VOYAGE CULIN AIRE Du Japon a La Reunion

Texte et photos : Corine Tellier Carpe Diem

Dominique a ’ombre des cerisiers €n fleurs

Il n’y a pas d’heure pour boire du thé mais il y a un thl% adapté a chat‘.:lue
moment. Dominique Payet, tea sommeliére a La Réunion va surprendre
bien des palais !

ﬁ renez l'exemple du thé japonais : avec ses [ G, .
notes végétales mais aussi iodées, il se B ' 5
conjugue a la perfection avec du poisson. 5,_”;“

Mohammad Omarjee de Sushic est le premier %-":-.*.;.;,.,_

a m'avoir fait confiance pour une association dé- w \

tonante entre thés et sushis ! » Depuis 2022, une e :J.,_ 3 gm -
autre collaboration est née avec Enfin | Le Froma- Sl
ger Le Tampon et Saint-Denis pour faire découvrir Qe

les accords subtils entre fromages et thés. Gait B B %Y
O’'Cha Run (O'cha, thé en japonais) nous invite ' e

Une liqueur
aux multiples vertus
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« Watashi ha nihon ne o'cha ga dai suki

| Traduction : « J'adore le thé japonais 1 » & SU» - Lire watashi wa nihon no o'cha ga dai suki d

Les thés verts japonais comme le Sencha,
le Tamaryokucha et le Genmaicha sont
riches en antioxydants, en vitamine C.
Laisser infuser & 70°C pendant 2 minutes.
Deux grammes suffisent pour 20 c| d'eau.
Dans une eau plus chaude, le thé serait
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cuit et trop amer en bouche. ' fn“ﬂigyalg?' « Je nai de cesse d'affiner travers des ateliers « Initiation »
Le sobacha, une infusion sans théine (des 'on palais, en goGtant des thés d'ori des thés h slectior

. . s gine variées : Inde, Chi : S haut de gamme selectio
graines de sarrasin torréfiées), peut se R&(in ndae, Lhine, Vietnam, par Pierre
boire toute la journée et facilite la diges- on, mon fle et surtoyt Japon, Leb Sl
: : : mon pays de ceeur | Je faic A2 i ebrun, fondateur de la Maison ©
tion. A infuser 5 minutes dans une eau ce procliieia - velais découvrir  pap du Thé ¢ : * des plus
chauffée 8 95°C (2 g pour 20 cl d'eau). procuit dexception aingi que les € » et fournisseu

bases d'une dégustation réussie 3 fiesparisiennes»
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G . the vert du Japon, servi
: E-rnent’ dans les restaurants de
Pon. Idéal pour accompagner les

Sushic : le Salmon & Lemon,
ra Crevette et le Cry nchy Roll.

sushi ay

trois variétés de
le Tempy

Tamaryokucha aux notes principales de
légumes verts cuits (épinards) a appré-
cier avec le chévre frais au kalou pilé et
aux baies roses de L'Alambiquette. Un
accord fusion que 'on retrouve souvent
en cuisine. |l est conseillé de boire une
gorgée de thé tiede, puis de manger un
petit bout de fromage et ainsi de suite...
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Le matcha, the vert en [_"JC*L.JLjfEh €

) ~tit fouet
Sionne 3 l'aide d'un chasen (pet!t hf Je
" 25
‘cérémonie a fond plat. A Jap[fmr.—ilqhiﬂ'
‘coutume de le boire avec des wagc_ rjr:-n-sl
o, > SUCre
Patisseries trad't'DnﬂEH?& LL. artume
;_viendra équiiibl"er |.a |égere ar“r"!tr:-stqfhﬁ
ldu matcha. Les chemins dé = thPa?rw_ et
.

et cacahuétes viennent de che

Vie 3 La Possession.
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