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Gastronomie

Fondation Nestlé Pro Gastronomia, Vevey, Suisse

[Le Mouton noir de

la Cave Saint-Germain

Boire original? Goltez donc aux vins d’Auréle Morf. Cet autodidacte
de 26 ans vinifie a Moutier. Eh oui, dans une région a patate
et a betterave. Et si ’on en croit le sourire des dégustateurs,

il vinifie bien, fort bien méme...

on gymnase achevé, mais pas vraiment

fixé sur son avenir professionnel, Auréle
Morf s'engage, au hasard d'un voyage,
dans un grand chateau viticole de France
voisine. Il y découvre la vigne, et nen sort
plus... que pour entrer en cave. Originalité
de la démarche: le jeune homme fait rétri-
buer en raisin son travail estival dans les
vignes. Le raisin vient du Tessin et de Be-
vaix dans le canton de Neuchatel. Aprés les
vendanges, Auréle Morf rejoint ses quar-
tiers d'hiver a Moutier, pour y produire ses
propres vins.

Environ 6000 bouteilles I'an passé,
10000 au moins cette année! Lesquelles
naissent dans la Cave Saint-Germain, une
petite merveille vodtée, a quelques pavés
de I'Hotel de Ville, qu'Aurele Morf a ac-

quise et investie en 2005. C'est dans ces lo-
caux aux origines indéfinies, qu'Aurele
Morf vinifie sept vins. A commencer par
trois blancs: Lo Spigolo, un assemblage
complexe pour un breuvage trés vif, le
Funambulesque, un Chardonnay ample,
fruité, gras — tous deux réalisés avec des
grappes neuchateloises — ainsi qu'un as-
semblage de raisin tessinois aux arémes
prononcés de péche et d'abricot, All'lm-
prowviso.

Les trois vins rouges élaborés a partir de
raisin tessinois sont tout aussi originaux:
Strizzi, un merlot, Stanza Rossa, un riche
assemblage, et Mouton noir, un assem-
blage complexe de raisins issus de croise-
ments entre des cépages originaires du
Sud-Ouest de la France.

Aurele Morf, dans sa cave prévétoise.

Auréle Morf ajoute un vin doux dont le
nom, a lui seul, fait réver (et saliver): La-
crime di Luna (larmes de lune), un assem-
blage de raisins tessinois et bevaisan, en
vendange passerillée, sur le principe des
vins de paille.

Dominique Eggler Zalagh

»)) Renseignements et vente: Cave
Saint-Germain, Moutier, tél. 079 321 07 20.

PLAT BERNOIS

RECETTE POUR 6-8 PERSONNES\

On prétend que le plat bernois fut servi pour la premiere fois en
1798 quand les troupes bernoises battirent les Francais.

PREPARATION:

3 HEURES

durant 45 min. avec les herbes,

le carré de porc, le lard et encore

5 6 Février 2007

Ingrédients: 1 jarret de porc salé,
200 g de langue de beeuf, 400 g de
boeuf bouilli, 200 g de lard, 400 g de
carré de porc, 200 g de saucisse de
langue, 8 os a moelle, 200 g de
saucisse de I'Emmental, 80 g d'oi-
gnons hachés, 50 g de saindoux,
8 dl de bouillon, 150 g de bouquet
garni, 1 kg de haricots séchés (fai-
re tremper 24 h a |'avance).

Préparation: faire suer les oi-
gnons au saindoux et ajouter les
haricots. Mouiller au bouillon. Cuire

15 min. avec la saucisse de langue.
Faire chauffer les saucisses de |'Em-
mental tres doucement 7 min. en
fin de cuisson. Dans une autre
marmite, faire cuire le reste de la
viande avec le bouquet garni et
I'assaisonnement. Laisser mijoter
les os a moelle dans une partie du
bouillon. Dresser sur un plat les
haricots et la viande. Servir avec
des pommes de terre persillées.

Boisson: vin rouge du lac de Bienne
ou Salvagnin.
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