COMMUNIQUE

LES VINS DE LAOC TOURAINE,
STARS DE LAPERITIF

‘est |'été, les soirées s'allon-

gent, le soleil est au rendez-

vous, et avec lui les envies

d’apéritif en famille ou en-
tre amis. Pour accompagner ce mo-
ment de partage, les vins de I'appel-
lation Touraine simposent comme
une évidence. Les vins de 'AOC Tou-
raine sont produits dans une

sontdes vins de plaisir, accessibles au
plus grand nombre, néophytes comme
amateurs avertis.
Aromatique et floral, élaboré a partir
de sauvignon, le Touraine blanc se
marie particulierement bien avec des
fruits de mer ou des sablés au chévre.
Avec une planche de charcuterie fine,
on se tourne vers un Gamay

belle et sereine campagne ou ILYA fruité et légérement épicé, ou
la simplicité et la douceur ~ AUTANT une bouteille de Cét riche et
rythment le quotidien, une DE VINS AOC  corsé. Délicat et plein de Ié-
région ot lonsaitprendrele  TOURAINE  géreté, le Touraine rosé, ac-
temps de vivre. QUE DE compagne parfaitement des

«MOMENTS  crevettes au curry ou une
Une bonne bouteille, quel-  APERITIF»  tarte & la tomate. Et pour

ques gourmandises a gri-

gnoter, des copains, il est la le bon-
heur! En célébrant les 80 ans des vins
de 'AOC Touraine, en terrasse, a la
plage, ou a la maison, on profite de ce
moment de pure convivialité. Et pas
besoin d’étre un expert pour se ré-
galer! Conviviaux et gourmands, ce

égayer encore plus la soirée,
le Touraine fines bulles apportera une
note festive aux bouchées apéritives
et feuilletés au chévre. Ces quelques
accords mets et vins éveillent vos pa-
pilles ? Les vignerons de Touraine vous
invitent a trinquer !
Informations : www.vintouraine.com

Sables au chevre

Pour 4 a 6 personnes
40 g de fromage de chevre trés sec
50 g farine - 40 g beurre mou - Thym

@ Retirer la croute du fromage.

o Mélanger le beurre mou avec la farine.

@ Ajouter le fromage de chévre et du thym,
mélanger jusqu’a obtenir une pate homogeéne.
Si nécessaire, ajouter quelques gouttes d’eau.
@ Former une boule, la filmer et la placer

au frais pour 1 heure.

@ Préchauffer le four a 145°.

@ Sortir a boule et U'étaler jusqu’a obtenir
une épaisseur "

de 5 mm. , . .
@ Découper ‘h

des petits ronds,
les déposer sur une
plague recouverte
de papier sulfurisé,
et enfourner

pour 10 minutes.

@ Laisser refroidir
avant de servir.

Recette de
GuillaumeFredeville,

traiteur a Saint—Mar'tin :
le Beau (37). w \
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