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b
Didier Evrard de Crisnée
est un nom connu dans le

monde de l’œnologie belge. Il a
été le premier sommelier de
Belgique et se consacre
aujourd’hui à des cours de
dégustation de vins. Avec son
ami Jean Galler, le célèbre
chocolatier liégeois, ils ont eu
l’idée d’associer leurs passions
pour une dégustation
absolument exceptionnelle.

“Cesontdeuxproduitsnoblesque
j’ai eu envie d’associer. Personne
n’y avait jamais pensé et c’est une
première,avecdespralineshautde
gamme comme celles produites
par Galler. Et vu le succès rempor-
té, j’ai eu envie de permettre aux
gens d’essayer”, explique Didier
Evrard. deCrisnée
Nous avons testé ce mélange iné-
dit.
Lecoursdémarreavecunbrefhisto-
rique du vin et du chocolat, une
initiation au jargon des deux spé-
cialités, et un résuméde sa démar-
che. “ Je ne m’éternise pas sur la
théorie. Jeneveuxpasque lesgens
s’ennuient. Souvent le concept de
cours d’œnologie en effraie cer-
tains,moijeparlededégustation”.
Pourtant, on en apprend des cho-
ses avec Didier Evrard. Passionné
jusqu’auboutdesongles,ilnepeut
s’empêcherdeparlerdesonvin,de
son travail.
Arrive ensuite lemoment de la dé-
gustation tant attendu.
Sur un set de table, Didier Evrard
nousinstalledeuxverresdevin,un
Muscat de Rivesaltes et unMaury.
Tout autour, il dispose 5 pralines
Galler, deux blanches et trois noi-
res.Ladégustationcommence.Pré-

cis, le sommelier débute en nous
enseignant l’art de sentir le vin,
d’étudier la robe. Petits détails:
“Pour le vin rouge, on incline son
verreetonmetundoigtderrière.Si
on parvient à le voir, les notes se-
rontdefruitsrouges,sinon,onsera
plus sur des fruits noirs”.
Première association: un Muscat,
avecune truffe vanille.
On goûte le vin, un peu sucré, un
peulourd.Puislatruffe,crémeuse,
légèreetcroquante.“ Ilyadevraies
gousses de vanille de Madagascar.
“Une fois la praline terminée, re-
prenez aussitôt une gorgée de vin
et grumez”, explique-t-il.
Grumer pour les non-initiés signi-
fie faire tourner le vindans sabou-
che 6 ou7 secondes avant de l’ava-
ler.
“Vousallezsentirdenouveauxarô-
mes complètement différents
pour le vin”.
Et c’est vrai, le goût de sucre est
devenu acidulé, un goût d’agru-

mes envahit le palais.
On recommence avec une praline
appelée Balzane, au goût d’aman-
de prononcé: “ Ici aussi les saveurs
évoluent.Onressentl’amandefraî-
che en finde bouche”.
On passe ensuite auMaury, ce vin
doux naturel du sud ouest de la
FranceestmoinsconnuqueleMus-
cat, mais tout aussi apprécié des
amateurs.
Trois pralines y seront associées,

une truffe framboise,uneoranget-
te et une aupain d’épices.
L’orangeetlaframboiselaissenten-
core les testeurs stupéfaits mais
c’est lapralineaupaind’épicesqui
rencontreleplusgrandsuccès,Ma-
riéeauMaury,ellelaisseenbouche
un goût délicieux de cannelle, de
miel, une vraie madeleine de
Proust pour les papilles.
La dégustation est terminée et les
chanceux participants en ressor-
tentétonnés,ravisettrèsdétendus.
Ce qu’explique Didier Evrard par
unepetitephrase: “Levinet lecho-
colat sont, après le sexe, les deux
meilleures manières d’enlever le
stress”. Testé et approuvé!«

N.B.

MUSCAT ET MAURY
CEQU’ONPROPOSE1 ET ENFIN, RECRACHER

QUATRIÈMEÉTAPE
CINQ PRALINES REGARDER LE VIN HUMER LE VIN LE GOÛTER
AVECLEVIN PREMIÈREÉTAPE DEUXIÈMEÉTAPE TROISIÈMEÉTAPE

>Pour ses chocolats, Didier
Evrarda fait sonpetitmarché
chezGaller. “D’autres pralines
conviendraientmais j’ai
commencé ce travail avec Jean
Galler et j’ai eu la chancede
pouvoir goûter denombreuses
pralinesde chez lui”.
Et pour trouver les arômes
parfaits, il a dûdonnerde sa
personne: “ j’ai testé des
centainesdepralines. J’avoue ce
n’était pas la partie la plus
désagréabledu travail. Et je n’ai
paspris celles que je préférais
mais celles qui semariaient le
mieux. Par exemple, à la fin de
la dégustation, j’offreune
pralinedeBruges, la favorite de
JeanGaller, au caramel et au
beurre salé. Ellene semarie avec
aucunvin,mais elle est
délicieuse. Les gens apprécient
souvent cette petite “gâterie”
pour conclureunmoment de
gourmandise. Et puis c’est
convivial pour les gens, ils
adorent.l N.B.

>Sommelier etœnologue,Didier
Evrard choisit ses vins avec le
plus grand soin et offre le topdu
topà ses convives.
Et bienqu’il connaissenombre
deproducteurs en France et dans
lemonde, il choisit souvent de
faire travailler les cavistes locaux.
“Je fais la sélectiondes vins pour
Hesbydrink àWaremme. Et je
connais des professionnels tout
autourde chezmoi. J’ai donc le
choix”.
En ce qui concerne le vin rouge,
il a porté son choix sur leMaury.
“C’est un vindouxnaturel,
commente-t-il. La particularité de
ces vins, c’est qu’ils sont
fermentés jusqu’à 6 à8 o d’alcool
et puis on stoppe la fermentation
enajoutant de l’eau-de-vie locale.
C’est ce qui donne ce goût sucré
très prononcé”.
Aujourd’hui, il fait évoluer son
programmeen tentant la
dégustation avec les blancs. Il
choisit unmuscat et lemarie aux
chocolats au lait.l N.B.

Des produits choisis avec
la plus grande attention

100 PRALINES GOÛTÉES

Huy-WaremmeÀdécouvrir

LES VINS LOCAUX

Visitez notre siteweb
WWW.LAMEUSE.BE

b
Linda, 27 ans, originaire de
Saint-Georges,aparticipéà la

dégustation.Pourcettefandecuisi-
ne, le chocolat n’est vraiment pas
unegourmandise.Maiselleagardé
l’esprit ouvert pour se laisser sur-
prendre.
“Jen’avaisjamaisassistéàuncours
d’œnologie ou à une dégustation,
c’est très impressionnant d’avoir

unepersonnequimetdesmotssur
ce qu’on goûte, ce qu’on sent. Et
puis,ladécouvertedelafinessedes
pralinesalliéesauvindouxnaturel
a ouvert des portes que je ne soup-
çonnais pas. J’ai particulièrement
apprécié le pain d’épices, c’était
unevraieexplosiond’arômesdiffé-
rents dans la bouche”. «

N.B.
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llDans son cellier, à quelques
mètresdesamaisoncrisnéenne,
Didier Evrard n’accueille pas
que des clients avides de vin et
chocolat. Il donne aussi des
coursd’œnologieetd’olfacto-oe-
nologie.
“Il y a 20 ans, j’ai développé ce
concept, avec une mallette de
senteursqui permetdedévelop-
per son nez en identifiant les
odeurs. Je continue, encore au-
jourd’hui,àenseigneraveccette
technique. Mais ces cours sont
plus techniques que la dégusta-
tionavec les chocolats. Là, lebut
estdepermettreauxpassionnés
devinàidentifieretapprécierles
vins. Je n’y sers que des grandes
bouteilles. Et les gens appré-
cient”.
En10séancespour240E,Didier
Evrardvoustransmettraunepar-
tie de ses connaissances. l N.B.

Linda, conquise par les saveurs

“J’ai aussi des cours
d’olfacto-oenologie”

25ELA SÉANCE

Pourprofiter de la dégustation
de vin et chocolat, il suffit de
réserver auprès deDidier
Evrard, au 019/32.31.45.
Chaque séance comprend la
dégustationdequatre vins doux
naturels et huit pralinesGaller.
Elles ont lieuune fois parmois,
la prochaine aura lieu le
27 octobre, chezDidier Evrard, à
sondomicile, 8 ruede l’abattoir
àCrisnée dans son cellier
personnel.
Attention, il n’y a que30places
par séance.
Pourplus d’informations, sur la
dégustationou les autres cours
dupremier sommelier de
Belgique, consultez son site
internet:
www.decouvrir-le-vin.be

Une dégustation 100%
inédite: vin et chocolat
Didier Evrard vous fait découvrir lemariage de ces deux produits nobles: pur bonheur!

llInfos pratiques

“Avec le pain d’épices, une
vraie explosion d’arômes”

LE MAURY ET LA PRALINE DE BRUGES
“LE CHOCOLAT FAIT
RESSORTIR LES
DIFFÉRENTS
ARÔMES DU VIN ”

 lN.B.

CRISNÉE GOURMANDISE

LINDAA-DO-RÉ

Didier Evrard met en avant les produits Galler en les associant à des vins doux naturels  l N.B.
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