L'accorddes mets et des vins italiens
REGARD D'UN RESTAURATEUR SARDE

e restaurant sarde Fontanarosa est l'un des lieux
gastronomiques  italiens les plus réputés de Paris,
avee plus de 200vins sur sa carte, Comment le tru-

culent Flavio Mascia guide-t-il ses clients? Conseille-t-il.
comme souvent en ltalie.de choisir un vin originaire de la
région du plat? Visiblement non, car il'ne vend pas seu-
lement les vins de Sardaigne. Comment accorde-t-il mets
et vins? Quels sont ses producteurs préférés?  Discours
de la méthode :

- Citer des noms serait une grande erreur, Etil faut amé-

ter les clichés, tel vin pour la polenta, ete, Je propose un

vin léger au déjeuner, avec du corps pour le diner - je
ne parle pas du degré, mais plutdl de l'impact en bou-
che. En observant les clients, en leur posant guelques

questions, jessaie de comprendre s'ils veulent faire un
voyage autour du plat, ol.1l'inverse. autour du vin; ce sont
deux approches différentes. De méme, leur souhait en
termes de prix. Mon conseil: lorsque vous aimez un vin,
notez son nom, cherchez le domaine viticole sur Internet,
essayvez de comprendre. Micux encore:  trouvez le nom
de I'enologue et les autres vins qu'il élabore. En deux
mots : lisez I'éliguette | -



