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La choucroute version nippone

PAR TAKU SEKINE (DERSQU)
POUR LA MAISON WOLFBERGER

GRAND CLASSIQUE DE LA GASTRONOMIE ALSACIENNE, la choucroute fait chaque saison honneur
au terroir de la région, de l'assiette au verre. C'est pour cette raison que la maison Wolfberger — Grands
Vins, Crémants et Eaux-de-Vie d'Alsace, a eu envie de donner un nouveau souffle & cette recette
ancestrale et incontournable des tables francaises. La célebre Maison alsacienne, toujours a la recherche
d'innovations, a confié au chef japonais Taku Sekine (restaurant Dersou a Paris), le soin de réinterpréter ce
plat emblématique, en accord avec son Grand Cru Riesling Muenchberg 2014.

Résultat de cette rencontre franco-japonaise ? Une choucroute gourmande, moderne et japonisante
totalement restructurée ou les ingrédients phares se retrouvent servis en gyosas dans un bouillon de chou

fermenté. Plaisir gustatif et visuel assurés qui surprendront les plus fins gastronomes !

En imaginant cette recette, mon souhait principal était de respecter le golit et les produits
de cette recette traditionnelle Alsacienne connue et aimée de tous. J'ai souhaité revisiter ce plat
en gardant le bon goit de I'Alsace tout en le réinterprétant en bouillon a la maniére japonaise.
Dans cette recette, la pate a gyoza vient ainsi préserver la gourmandise du plat et le bouillon magnifie
la puissance du chou fermenté fidéle a notre cuisine japonaise. En bouche, nous sommes tres fideles au

gout de ce fameux plat alsacien. ]
Taku Sekine

X

Recette de gyozas & bouillon de choucroute par Taku Sekine (Dersou)
A DEGUSTER EN ACCORD AVEC LE RIESLING MUENCHBERG 2014 WOLFBERGER

POUR 4 PERSONNES
Temps de cuisson : 25min

Temps de préparation : 1h

POUR LA FARCE DES GYOZAS ET DES SAUCISSES :
. 250g de choucroute

. 300g de porc

. 200g de lard

. 1 botte de persil

o 1 oignon rouge

J 1 sachet de péate a gyozas
. 100g de boyaux de porc
o 1 citron jaune

. Sel et poivre

POUR LE BOUILLON DE CHOUCROUTE :

J 250g de choucroute

J 1 oignon blanc

o 1 branche de céleri

o 1 fenouil

° 1 carotte

o 3 feuilles de chou vert
. Sel et poivre

POUR LES GYOZAS FARCIS :

Hacher la viande de porc, |'oignon, le persil et la choucroute. Couper le lard en dés. Mélanger le tout
en assaisonnant de sel et poivre. Ajouter un zeste de citron jaune. Avec une cuilléere a café, former une
quenelle de farce et disposer la au centre de la pate a gyoza. Fermer le gyoza en demi-lune, en mouillant

délicatement les bords de la pate. Cuire dans une eau bouillante et salée durant 2 a 3 minutes.

POUR LES SAUCISSES :
Avec la méme farce, remplir le boyau de porc pour former des saucisses. Cuire dans une eau salée, a une

température de 60°C pendant 25 minutes.

POUR LE BOUILLON DE CHOUCROUTE :
Plonger un oignon blanc, une branche de céleri, un fenouil, une carotte et trois feuilles de chou vert dans
une marmite d'eau et cuire pendant 45 minutes a feu doux. Ajouter 250g de choucroute pour infuser le

bouillon, puis laisser cuire a nouveau 30 minutes a feu doux. Filtrer le tout dans un chinois et réserver les

légumes de coté.

Disposer trois gyozas et deux saucisses dans |'assiette.
Ajouter quelques légumes cuits. Verser délicatement
le bouillon sur I'ensemble et déguster avec le Riesling
Muenchberg 2014 Wolfberger.

RIESLING GRAND CRU MUENCHBERG 2014 WOLFBERGER

CE GRAND CRU DE GARDE ALSACIEN, aux reflets dorés et a la robe jaune pale, est un vin particulierement

fin et distingué. Il délivre, au-dela des notes minérales, un nez riche d'agrumes et d'épices. La bouche fraiche
d’une rare plénitude se dévoile sur une élégante minéralité. Abrité des pluies et des vents d'ouest, le Grand

Cru Muenchberg offre des Riesling d'exception car ce cépage atteint une maturité tardive ainsi qu’une
réelle et rare plénitude sur ce terroir exceptionnel. Orienté au sud, accueillant et retenant le soleil, ce terroir
gréseux-volcanique de la commune de Nothalten dans le Bas-Rhin (67) bénéficie d'un microclimat unique.
Dés le Xlle siécle, les moines cisterciens cultivaient ces sols caillouteux et sableux formés de sédiments vieux
de 250 millions d'années. D'ou le nom de ce terroir qui signifie « montagne des moines ».

Température de dégustation 8° - 10° C — PVC : 14,65€ sur la boutique en ligne www.wolfberger.com

UNE ALTERNATIVE POSSIBLE AVEC LE RIESLING GRAND CRU PFERSIGBERG 2014 SAURA EGALEMENT SUBLIMER CETTE RECETTE.

A propos de Taku Sekine :

Jeune chef japonais formé chez Alain Ducasse (a Tokyo puis a Paris, au Plaza
Athénée) et chez Hélene Darroze, Taku Sekine étrenne ses couteaux par la suite
dans les établissements berceaux de la jeune cuisine parisienne, chez Saturne
et au Clown Bar. Il pratique désormais depuis 2014 une cuisine gastronomique
d'instinct et d'inspiration internationale chez Dersou, dans le quartier de
Bastille a Paris. Primé « Meilleure ouverture » en 2015 par Omnivore puis

« Meilleure table » du Guide Fooding 2016, son association avec le mixologue

Amaury Guyot font de Dersou |'une des adresses phares a Paris.

Wolfberger,
UNE MAISON RISTORIQUE DEVENUE INTERNATIONALE

DEPUIS SA NAISSANCE EN 1902, Wolfberger

n'a cessé de jouer un réle majeur dans I'évolution

commercial visionnaire, Wolfberger a rapidement
fait connaitre ses Vins, Crémants et Eaux-de-Vie
d'Alsace par-dela les océans. LES RECOMPENSES
INTERNATIONALES sontd‘ailleurs |a pour attester

du vignoble poursuivant inlassablement sa quéte

d'excellence et d'authenticité. Cette Maison

respecte les préceptes qui ont présidé a I'existence
de ce regroupement de vignerons, désireux de
produire ensemble des vins de qualité. Lorsque
dans les années 1970 la planéte vin découvre
enfin les richesses du terroir alsacien et voit naitre
le Crémant d'Alsace, Wolfberger est déja bien
implanté sur son territoire. Depuis toujours a la

pointedelatechnologieetfortd’'undéveloppement

des efforts journaliers des équipes de Wolfberger.
S'étant hissée a la premiere place des marques du
vignoble alsacien, Wolfberger a fété en 2017 ses
115 ans et rayonne désormais aux quatre coins
du monde. Elle est aujourd’hui la seule entreprise
vinicole du monde a étre certifiée ISO 22000 et
ISO 50001, une preuve du travail pionnier et des

préoccupations environnementales de la société.

WWW.WOLFBERGER.COM

RETROUVEZ NOUS SUR TWITTER ’, FACEBOOK f ET INSTAGRAM

L'’ABUS D'ALCOOL EST DANGEREUX POUR LA SANTE, A CONSOMMER AVEC MODERATION

A PROPOS DE WOLFBERGER : Une maison historique devenue internationale. Depuis sa naissance en 1902, Wolfberger n'a cessé de
jouer un réle majeur dans ["évolution du vignoble poursuivant inlassablement sa quéte d’excellence et d’authenticité. Cette Maison
respecte les préceptes qui ont présidé a I'existence de ce regroupement de vignerons, désireux de produire ensemble des vins
de qualité. Lorsque dans les années 1970 la planete vin découvre enfin les richesses du terroir alsacien et voit naitre le Crémant
d’Alsace, Wolfberger est déja bien implanté sur son territoire. Depuis toujours a la pointe de la technologie et fort d’un développement
commercial visionnaire, Wolfberger a rapidement fait connaitre ses Vins, Crémants et Eaux-de-Vie d’Alsace par-dela les océans. Les
récompenses internationales pour attestent des efforts des équipes de Wolfberger. S'étant hissée a la premiére place des marques du
vignoble alsacien, Wolfberger féte en 2017 ses 115 ans et rayonne aux quatre coins du monde. Wolfberger est le seul acteur du monde

viticole francais a avoir obtenu les certifications ISO 22 000 et ISO 50 001.
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