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Parmentier de canard et hachis parmentier de bocuf

«Lecahors

LeCédre 2020

du chateau du Ceédre,
dévoile une trame
tannique subtile

qui tranche sur

le parmentier

de confitde canard »
Par Olivier Poussier

Meilleur sommelier
dumonde 2000

Cap sur les rouges charpentés

e terme culinaire parmentier revient réguliére-
I | ment en cuisine, que ce soit pour la célébre soupe
parmentiére ou pour le délicieux hachis. Un hom-
mage mérité a Antoine Parmentier, agronome et pharma-
cien des armées francaises, qui fut le grand défenseur de la
pomme de terre et promut son adoption dans I'alimenta-
tion quotidienne de notre pays. Aujourd’hui, je vous pro-
pose d’évoquer ces deux variantes succulentes : le hachis
parmentier de boeuf et le parmentier de confit de canard,
deux plats appréciés lorsque les températures se font
plus fraiches. Qu'il s'agisse de boeuf ou de canard confit,
les ingrédients de base sont sensiblement les mémes :
pommesde terre, oignons, tomates, champignons, herbes
de Provence, laurier, aromates et parmesan rapé.

DE CAHORSALAVALLEE DE UCO
Décortiquons d’abordlaversion au canard confit, une déli-
cieuse interprétation du Sud-Ouest. Ici, optez pour un vin
de bonne texture, avec une trame tannique qui s'oppose
aumoelleux du hachis. Le canard, plus filandreux que le
beeuf, nécessite un vin au coeur de
bouche ample et enrobant. Pour ce
mariage savoureux, je vous suggere
deux expressions de malbec. Tout
d’abord, le cahors Le Cédre 2020 du
chéateau du Cédre. Issu de vieilles
vignes plantées sur les éboulis cal-
caires et hautes terrasses du Lot, il se
montre pulpeux avec une trame tan-
nique subtile qui tranche surle plat.
Le second vin nous entraine en
Argentine, dans le Paraje Altamira,
une sous-région du sud de la Vallée

de Uco. L4, le talentueux Roberto de la Mota signe le pur
malbec Finca Remota 2020, provenant de vignes plantées
en 1947. 11 dévoile des notes balsamiques, de fruits noirs et
d’épices, offrant une densité, une mache et une profondeur
en parfaité adéquation avec le plat. Puissant et gracieux, il
estfaconné parunbel élevage d’'un an en fiits. Le millésime
2020 estun grand cru argentin a découvrir.

DULANGUEDOC AU PRIORAT

Passonsauhachis parmentier de beeuf, une autre approche
quimérite elle aussi toute notre attention. Pourl'accompa-
gner, jevousrecommande la cuvée Atal Sia 2021 du chateau
Ollieux Romanis. Ce vinlanguedocien, en AOC Corbiéres-
Boutenac, impressionne par la pureté de son fruit, asso-
ciant maturité et fraicheur graphite. Composé de 45 % de
carignan, 30 % de grenache et 25 % de mourvedre, il est
€laboré en macération carbonique et élevé en cuves, ce qui
préservela typicité du fruit de ce terroir.

En Espagne, la cuvée Manyetes 2019 du Clos Mogador,
un pur carignan du Priorat issu de vieilles vignes de 80 ans
plantées sur le village de Gratallops, for-
mera lui aussi une belle association avec
le hachis parmentier. Son auteur, René
Barbier, transcende le carignan dans ce

vinsolaire quigarde toutelatension et
lafraicheur des schistes.

Comme vous pouvez le relever, les
deux recettes de hachis font appel
a des rouges charpentés. Mais n'ou-
blions pas que ces plats sont le plus
souvent confectionnés durant les
mois d’automne et d’hiver. Bonnes
dégustations!
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