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C’est un vin mythique.
Consacrée par le Grand Jury
européen meilleure syrah du
monde dans le millésime
2001, la syrah vieilles vignes
de Simon Maye & Fils ravit

chaque année les ama-
teurs qui ont la chance
d’obtenir une des 6000
bouteilles produites.
Cela ne doit rien au
hasard: la régularité et
l’excellence constituent
la marque de fabrique
d’Axel et Jean-François,
les fils de Simon, qui
ont élevé leur première
syrah sous bois en
1985. Depuis lors, le
domaine a plus que
doublé sa surface pour
atteindre 11 hectares,
mais sans bouleverser
les fondamentaux: la
cave, agrandie, est

toujours située dans la maison
familiale située au cœur de Saint-
Pierre-de-Clages.
Depuis l’origine, la syrah vieilles
vignes des frères Maye est issue du
«Prés des Pierres», parcelle au sol
calcaire et graveleux située entre
Saint-Pierre-de-Clages et Chamo-
son. Le rendement, naturellement
réduit, est sévèrement contrôlé. La
macération et la fermentation
alcoolique durent trois semaines,
avec pigeage deux fois par jour.
L’élevage en barrique dure douze
mois, avec transvasage tous les
deux mois. Le vin est mis en bou-
teille sans collage ni filtration.
Le millésime 2008 présente une
robe sombre et dense avec de
légers reflets violacés. Le nez est
puissant, expressif, avec des arô-
mes de baies mûres, d’épices et
une note de cacao. Le bois est bien
fondu. La bouche est précise,
charnue et juteuse avec des tan-

nins d’une grande finesse. La finale
est longue, fraîche et équilibrée,
soutenue par des notes fumées et
épicées.
Un vin aérien taillé pour une garde
comprise entre 5 et 10 ans. Il ac-
compagne parfaitement le gibier,
comme un filet de marcassin rôti.
Membres de la Mémoire des vins
suisses, Axel et Jean-François
Maye cultivent 11 cépages qui
donnent 19 vins. Dans le lot, plu-
sieurs très belles réussites comme
le Camuso, dôle fruitée et com-
plexe qui marie gamay, pinot noir
et 10% de merlot. Les blancs – secs
– ne sont pas en reste avec un
païen (savagnin blanc) et une
petite arvine de haute volée.

Où l’acheter? Simon Maye & Fils,
rue Collombey 3, 1955 Saint-Pierre-
de-Clages. 35 francs. Réservation
conseillée. 027 306 41 81.
www.simonmaye.ch

Vinothèque
Par
Pierre-Emmanuel
Buss
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Lichens frits,

fleurs au vinaigre,

oreille de cochon

ou délicatesses

exquises.

Véronique
Zbinden
prévoit le succès

de la nouvelle

cuisine danoise.

Elle a rencontré

une de ses stars.

Ferran Adrià,

prends garde!

Danemark, royaume du palais
On l’a attrapé à Deauville, entre

un avion pour Los Angeles où il
s’apprêtait à cuisiner pour la soirée
des Oscars, et New York où un
grand éditeur l’invite à publier son
livre de recettes. A la descente du
podium du festival OFF1, où il vient
de réaliser un show haletant:
quinze plats en trente-cinq minu-
tes, aidé d’un seul commis. Der-
rière la modestie du tablier ficelé
serré à la taille, ce pâle Viking au
sourire d’ange déterminé, ce troll
barbichu des steppes du Nord est
un abonné des records et des po-
diums.

Rasmus Kofoed donc, Bocuse
d’or à Lyon en janvier dernier (une
des plus hautes récompenses de
l’univers gastronomique interna-
tional, après avoir glané le bronze,
puis l’argent lors des précédentes
éditions), patron du Geranium2 à
Copenhague. Huit ans de sa vie à
jouer les bêtes de concours. On en-
tame une interview express pour
tenter de percer le mystère de la
vague nordique qui déferle depuis
peu sur les cuisines du monde.

Beau comme Chanel
Car, avant lui, la cookosphère

s’est déjà réveillée soufflée par son
compatriote René Redzepi, même
silhouette fine et solide, même
barbiche de pêcheur de la Balti-
que, créateur et patron du Noma3,
toujours à Copenhague, propulsé
meilleur chef du monde par le Ma-
gazine britannique Restaurant.

Une frénésie médiatique inouïe et
quelques siècles d’attente pour dé-
crocher une table chez l’un ou
l’autre.

L’humble et le rare
Au Geranium, cette sphère

high-tech mi-marbre mi-transpa-
rences accrochée au huitième
étage du grand stade, on déguste
des menus «absolument bluffants,
dont le 100% green, aussi beau
qu’une collection de Lagerfeld
pour Chanel», selon la revue Omni-
vore. Au Noma, salle à manger
ouverte sur le port de Copenhague,
poutraison vieille de deux siècles
et sièges recouverts de peaux de
bêtes, on plonge au cœur du Grand
Nord avec quelques produits terri-
blement typiques: skyr curd islan-
dais (fromage frais) et autres laita-
ges, flétan, lotte et fruits de mer,
bœuf musqué du Groenland, baies
sauvages, argousier, sureau. Une
quête qui englobe aussi bien les
ingrédients rares et coûteux que
les plus humbles, réinventés dans
des contextes parfois surprenants.

Chez ces deux-là, un même
voyage initiatique. Un parcours
au-delà des poncifs de la cuisine
occidentale, dépouillé de ses re-
lents de colonialisme franco-fran-
çais. Parcours en pleine nature,
course d’orientation parmi les pro-
duits tirés de ce réservoir sauvage.
Surprenant? Il faut s’attendre, au
Noma comme au Geranium, à cro-
quer dans du lichen frit en tem-

pura, dans une oreille de cochon
croustillante, semée de quelques
pousses d’épinard, pour en saisir la
quintessence. Ne pas craindre de
mordre et mâcher la crevette ou la
langoustine crues servies vivantes
au Noma de René Redzepi. «Parce
que c’est meilleur ainsi», notent so-
brement les deux chefs

Pas question ici de foie gras,
d’huile d’olive ou de tomates. On
fume et on sale, on sèche et on
torréfie, on met en conserve ici
même, on prépare vinaigres et
eaux-de-vie. Ce jusqu’au-bou-
tisme, cette volonté d’être entiers
font logiquement préférer aux
sauces au vin, les réductions à la
bière, les jus et vinaigres de fruits.
Le vert occupe l’essentiel de l’as-
siette, surtout à la saison où les her-
bes, légumes frais, épices et plantes
sauvages foisonnent.

Stars nées pauvres
Kofoed et Redzepi sont issus

tous deux de milieux modestes,
voire pauvres.

Le premier d’une famille nom-
breuse et monoparentale, sportif
et fou de skateboard, aime pas-
sionnément la compétition spor-
tive et culinaire. Il est entré en cui-
sine parce qu’il aimait regarder sa
mère. «Je me souviens qu’elle pré-
parait du thé avec des pétales de
roses, tous les autres membres de
la famille sont végétariens: je me
suis mis à préparer la viande moi-
même à l’âge de 13 ans, car je

Le nez dehors

Taille des arbres
U L’Association pour le Bois de
Chêne de Genolier organise
samedi une initiation à la taille et
à l’entretien des arbres fruitiers
avec Bernard Messerli. Théorie de
13h à 14h, avant travaux prati-
ques dans le Bois de Chêne.
Sa 12, dès 13h, rdv parking
Château Grillet, côté Vich.
Gratuit, parking payant.
Equipement (gants, sécateurs,
scie, etc.) non fourni.
www.natures.ch

Course de luge de corne
Saas-Grund propose sa 5e course
de luge de corne par équipe. Un
conducteur, un freineur et un
coureur et hop! Luges à disposi-
tion sur place. Tous les partici-
pants récompensés.
Sa 12, 1er départ à 19h30, lift du
village Ziebel, Saas-Grund.
Inscription possible jusqu’au départ,
restaurant La Cabane.
Prix: 10.-/participant.
Rens. 079 433 28 05,
www.saas-fee.ch

Nouveau matériel de ski
U Pour les amateurs de pou-
dreuse, l’Alp and Ride propose ce
week-end, en marge de ses deux
compétitions de freeride, un test
du matériel 2011-2012. Les
meilleurs modèles de ski pour la
prochaine saison à disposition du
public.
Sa 12 dès 8h30, di 13 dès 9h30.
Champex-Lac. Test ouvert à tous et
gratuit. Carte journalière à
la charge des participants. Rens.
www.alpandride.ch

Sortie oiseaux
U Le Cercle ornithologique de
Lausanne propose dimanche une
visite de la réserve du Fanel et de
son importante colonie d’oiseaux
d’eau nicheurs. Mars y est syno-
nyme de migrations printanières.
Di 13, rdv à 9h30, parking côté
bernois du canal de la Broye à la
Sauge, Cudrefin. Participation
gratuite. Prévoir son pique-nique
et de bonnes chaussures. Rens.
www.oiseau.ch
Magali Dubey

Charlie Sheen, et pan!

Par Stéphane
Bonvin

Village
people

pa-cheaps. Fils de l’acteur Martin
Sheen, né Carlos Irwin Estevez,
Charlie obtient son premier
succès dans «Platoon» en jeune
soldat ricain. Puis il tourne dans
«Wallstreet», notamment. Ces
derniers mois, son comporte-
ment de cocaïnomane et son
refus d’aller en cure étaient si

ingérables que la chaîne CBS
a préféré le licencier. D’où

les injures alcoolisées
et/ou surréalistes et/ou
antisémites qu’il débite
en public.

Amy Winehouse, vous
vous souvenez? Cette

chanteuse divine qui avait
préféré se saborder méticuleu-

sement au vu de tout le monde,
plutôt que de risquer de déce-
voir son public. Et John Galliano,
vous vous souvenez de son
suicide médiatique imbibé de
mojitos et de dégoût de soi? Et
maintenant, Charlie Sheen…

Les stars ne se cachent plus
pour s’autodétruire en direct.
Qu’annoncent-elles de nos dé-
fonces et de nos déroutes futu-
res, ces pythies, ces précurseurs
de nos comportements à venir?

Depuis cette semaine, les
cours d’école, la twittosphère et
les animateurs de télé disposent
d’un nouveau mot: «sheening».
Dérivé du nom de l’acteur Char-
lie Sheen, le sheening est l’art
être bourré comme une caisse,
drogué jusqu’à l’os et de venir
raconter n’importe quoi à la TV.
Exactement ce que fait l’ac-
teur Charlie Sheen depuis
quelques mois – avec une
constance dans l’effort
et une progression dans
l’autodestruction qui
l’ont porté à de louables
sommets de divagation
azimutée, ces dix derniers
jours.

Il n’y a pas si longtemps,
Sheen était l’acteur le mieux
payé de la planète. 1 250 000
dollars par épisode de 21 minu-
tes de la série «Mon oncle Char-
lie» («Two and a half Men»).
Aujourd’hui, il est sous sur-
veillance judiciaire, et s’est fait
retirer la garde de ses jumeaux –
mais pas celle des deux blondes
classées X avec lesquelles il vit.

Cela fait quelque temps que la
vie de Charlie est partie en chu-
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Les images de ces pages racontent la cuisine du Danois René Redzepi dans son restaurant «Noma». Titre du livre: «Noma. Time and Place in Nordic Cuisine». Recettes, textures, mise en page. Un ouvrage formidable.

Bon appétit
Par Maxime Pietri

Un midi de piquenique
Le dictionnaire Littré dit qu’il vau-
drait mieux écrire pikenique. Pour-
quoi pas?
La définition de la chose est soit un
repas où chacun paie son écot ou
apporte un plat, soit un casse-
croûte en plein air.
Celui que nous venons d’organiser
était servi à table. Pourquoi? L’invité
était un écrivain qui refuse, à midi,
les repas chauds et lourds. Comme
c’est un ami, nous avons sommé
notre cervelle de produire une suite
acceptable de petits riens. Les voici,
dans l’ordre de leur présentation.
Préparer un guacamole est de la
franche rigolade: mixer la pulpe
d’un avocat avec un peu de crème
légère et un rien d’épices du même
nom (voir epicier.ch).

Une salade de lentilles roses,
cuites al dente, flanquée de
micro-cubes d’échalote, était
éblouie de jus de citron et d’huile
de pépins de raisins qu’une tom-
bée d’huile de sésame avait
secondée.
Le gazpacho était issu du mixage
de petites tomates olive, d’un
oignon tige, sel et gouttes de Ta-
basco vert. De petits cubes de
courgette et de céleri branche lui
tenaient croquante compagnie.
Le magret, détaillé en cubes piqués
sur des cure-dents, avait subi un
traitement de faveur: une fois
dégraissé, un mélange de sauce
soya et de vinaigre de riz lui fut
injecté, un peu partout, avec une
seringue médicale.

Après lui avoir accordé le temps de
reprendre ses esprits, une vive
cuisson rose foncé. Découpage
après refroidissement.
La mousse de Roquefort était la
charnière entre le salé et le sucré.
Mixage avec de la crème légère,
rien de plus simple.
Les poires au sirop de cannelle
sont l’enfance du bricolage gour-
mand. Tandis que réduit un sirop
de sucre de canne avec son bâton
de cannelle de Ceylan, passons
sous l’eau une poire, bien ferme, du
Doyenné des Comices. La couper
en cubes, sans la peler, avant de la
noyer dans le sirop.
Les fraises au poivre vinaigré
ne donneront pas le tournis au
cuisinant.

Elles arrivent aujourd’hui d’Espa-
gne, convenables. Détaillées en
morceaux, on les nappera d’un
sirop où un bon vinaigre blanc, de
cidre peut-être, épaulé de quel-
ques grains de poivre noir, aura
pris la place de l’eau.
Quant au granité de pample-
mousse rose, c’est une balade de
santé: presser deux de ces fruits.
Sucrer au goût du mangeur. Verser
dans un moule métallique. Installer
sur la surface froide du congéla-
teur. Après 20 mn, grattouiller les
cristaux en formation.
Répéter cette opération, régulière-
ment, jusqu’à l’obtention d’une
sorte de neige.
Le pain? Une baguette parisienne
aussi bronzée que croustillante.
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Château Saincrit 2008 – Bordeaux Supérieur AOC
13.00 Fr. / Bt de 75 cl

Cépage: 80 % merlot, 20 % cabernet sauvignon. Elevage: 12 mois en fûts de chêne français avec 30 % de fûts neufs.
La robe est profonde, d’un pourpre violacée presque noir. Le nez est très élégant. Il exhale des tonalités florales

d’aubépine, de rose fanée et des notes boisées, toastées, épicées. La bouche est structurée, puissante. Les tannins sont
riches, solides mais enrobés. La bouche est belle, tendue, minérale aux accents d’épices, de chocolat et de cannelle.

Av. de Frontenex 4 · Place des Eaux Vives · 1207 Genève
www.la-maison-du-vin.ch · info@la-maison-du-vin.ch

Tél. 022 840 20 85 · Fax 022 840 20 89

Ventes aux enchères de Grands Vins

Une semaine (7-13 mars) en Suisse et dans le monde, le mois de mars aux
Etats-Unis, tout cela pour sensibiliser la population à l’endométriose. Cette
maladie peu connue du grand public touche pourtant 10% des femmes en
âge de procréer et peut s’avérer très invalidante. La muqueuse utérine –
l’endomètre – s’implante en dehors de l’utérus, provoquant saignements et
douleurs au moment des règles. C’est aussi une cause majeure d’infertilité
féminine. Comme les manifestations de l’endométriose sont multiples, le
diagnostic est difficile à faire et, trop souvent, on attribue les maux bien
réels à des problèmes psychologiques. C’est tout dans la tête, en quelque
sorte… Explications de Dorothea Wunder, médecin-cheffe de l’Unité de
médecine de reproduction et d’endocrinologie gynécologique du CHUV.

Le Temps: Pourquoi l’endométriose, qui affecte tout de même 200 000
femmes en Suisse, est-elle restée si longtemps méconnue?
Dorothea Wunder: On a tendance à penser que les douleurs des règles sont
normales. De plus, la localisation des implants d’endométriose – et avec ça
la symptomatologie – peut être très variée: ovaires, muscle utérin mais
aussi vessie, intestins «et même poumons voire cerveau. Même si ces deux
dernières localisations sont très rares.» Par ailleurs, les symptômes ne
corrèlent pas toujours la gravité de la maladie. Il peut y avoir des stades très
avancés sans symptomatologie.

– N’a-t-on pas tendance à classer les femmes qui souffrent de cette maladie
d’«hystériques»?
– Les symptômes peuvent être invalidants, empêchant une femme de
travailler 2 à 3 jours par mois. Et, suivant la localisation des lésions, l’expli-
cation de l’«hystérie» peut être plus facile qu’un véritable diagnostic. Ainsi,
s’il y a un nodule dans la vessie, les douleurs feront penser à une cystite.
Mais l’analyse de laboratoire montrera qu’il n’y a pas d’infection. De là à
qualifier ces douleurs pourtant bien réelles de «psychologiques», il n’y a
qu’un pas. Ou encore, un nodule situé entre le vagin et le rectum peut
provoquer des douleurs pendant les rapports sexuels et causer des difficul-
tés relationnelles. On ne peut établir un diagnostic de façon sûre que par
laparoscopie avec une analyse des tissus à la clé.

– L’endométriose est également une cause majeure d’infertilité. Pourquoi?
– Des adhérences peuvent boucher les trompes. Des opérations répétées
pour enlever de gros endométriomes au niveau des ovaires peuvent aussi
réduire le tissu ovarien et diminuer la fertilité. Enfin, des études ont montré
que les facteurs d’inflammation étaient plus élevés chez les femmes souf-
frant de cette maladie, ce qui a un effet négatif sur la maturation et la
qualité des ovocytes.

– Selon une étude récente*, pour préserver la fertilité, il vaut mieux opérer le
plus vite possible une endométriose diagnostiquée. Est-ce juste?
– Oui, il ne faut pas attendre que les kystes se développent. Or on peut avoir
tendance à faire l’inverse chez une femme jeune et penser qu’il vaut mieux
attendre de voir comment la situation va se développer. C’est une erreur.

– La ménopause artificielle constitue-t-elle une alternative?
– C’est plutôt une aide lorsque les foyers de l’endométriose sont très éten-
dus et que l’on n’arrive pas à tout enlever chirurgicalement. On provoque
alors une ménopause pendant 3 à 6 mois. La prolifération des tissus est
stoppée. On a depuis peu à disposition une nouvelle pilule de gestagène
(progestérone), spécialement développée contre l’endométriose et qui
enlève les douleurs et diminue le risque de récidive.

*Lancet 2010; 376: 730 – 38. www.endosuisse.ch

L’endométriose,
une maladie
invalidante
et méconnue

Check-up
Par Marie-Christine Petit-Pierre
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