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Jambon ibérigue

PAR PERICO LEGASSE

ons amateurs de jambons espa-
gnols, les Frangais connaissent
surtout le sermano, produit stan-
dard dont la réputation galvau-
dée détourne trop souvent le
consommateur des véritables trésors
de la salaison d'outre- Pyrénées. En deux
mois, la fine fleur du genre est le jambon
ibérico, issu exclusivement des porcs

Autant d"émotions qu'en dégustant un trés grand cru.

noirs de race ibérique, vivants en liberté
dans les foréts de chénes verts du quart
sud-puest de la péninsule, que I'on dési-
gne plus communément sous le terme de
puafa negra (« patte noire »). Ces cochons
semi-sauvages se nourrissent de racines
et de glands qu'ils trowvent & profusion
sur ce vaste territoire appelé deliesa, Bien
entendu, le prix de l'ibérico n'a rien & voir
avec celui du serrano, pore blanc généri-
gueaux origines indéfinies, alimenté avec
des granulés, dont le marketing induit
trop souvent les gourmands en erreur.
Parmi toutes les maisons se distin-
guant aujourd hui sur le marché, nous
avons cu un récent ei véritable coup de
coeur pour la marque Sierra de Sevilla,
installée & Pedroso, & 60 km de Séville,
au ceeur d'un parc naturel classé en 2002
« réserve mondiale de la biosphiere » par
I'Unesco pour la vertu de son environ-
nement, Un terroir exceptionnel, assorti
d'un paysage fabuleux, oii ces profes-

sionnels du goret magique produisent
le nec plus wltra du jambon peata negra,
a savoir celul labellisé « Altus ibérico =,
Elevé puis préparé dans les conditions
le=s plus respectuenses de la génétigue et
de la tradition locales, ce joyau de la gas-
tronomie andalouse surpasse désormais
tous ses concurrents, y compris illus-
tre 5] de Sanchez Romero Carvajal, usé
parun succés layant
égaré dans les travers
du pore & huit pattes,
la production ayvant
quadruplé en dix ans,
(Une récente et cala-
mitense expérience,
dans un bar & tapas
i 'enseigne de cette
firme, & Séville, nous
amime plongé dans
la consternation.)
Le label « Altus
ibérico » est réservé
aux jambons pro-
venant de cochons
avant évolué sur un
espace garanti de 2 ha
& par animal et ayant
Z E1¢ soumis, sur le site
de production, & un
séchage naturel et a un affinage de trente
a trente-six mois. Un savoir-faire sans
comparaison, contrilé de trbs priss par
glon Manuel Robles, dignitaire et virtunse
dhu jambon ibérico, pour lequel Uéclat de
la robe, le persillage des chairs, l'onctuo-
sité des textures, la finesse des saveurs
et la persistance des arbmes font de ce
produit rare et noble 'un des aliments
les plus sublimes de notre planéte. 1 est
vrai qu'a l'instant de mordre dans un
Sierra de Sevilla, lorsgquun godit suave
de noisette vous tapisse le palais et que
l'acide oléique contenu dans le gras de
la tranche vient chatouiller vos papilles,
les émotions sensorielles valent celles de
la dégustation d'un trés grand cru, Un
original et délicieux cadeau de Nogl e
Sierra de Sevilla, importé par La Guildive, 12, rue Bos-du-
Pont, 95310 Sairt-Ouen-Famane. 1L : 00 34 02 0002
Le jarmbson ibénico entie - 65 €. Epaule : 45€,'kyg
Ala benche : 10 € ks 100 .
E-imadil - Enpoi Esriadetenki.oom
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MANIANILLA SOLEAR.

~ La partenaire
incontournable

ambon ibérico et manzanilla! Lun ne va

pas sans ['autre, un peu comme le crottin
de Chavignol ne saurait se passer du vinde
sancerre, La manzanilla est un vin blanc
ser, race et parfumé, produit sur
I'tsre d'appellation lerez, surla cite
sud-ouest de ' Andalousie, dont la
premitre caractéristique est de
restituer les ardmes salins et iodés
gue lui confiérent les vents océa-
nigques soufflant sur ce vignohle
insolite of secrel. Les maisons
de négoce, dont Barbadillo, ol
est vinifide Solear, produisant
cevin incomparable (sauf avec
certains crus du Jura), se situent
toutes i Sanlucar de Barrameda,
cité posée i |'embouchure du
Guadalquivir, 1d méme ol
embarqua Christophe Colomb
viers sa route occidentale des
Indes, en 1492, et ol débargua
Juan Sebastian Elkano achevant
le premier tour du monde comimence par
Magellan, en 1522,

Fringante, profonde, nerveuse, la man-
zanilla Solear développe un panel de sen-
sations gustatives donnant de sublimes
répliques a l'ibérico. Austérité minérale
contre gras généreux, le mariage de ces
dews leurons de la gastronomie andalouse
semble avoir é1¢ congu par un sculpteur
donnant de "angle & ses rondeurs
Manzanilla Barbadillo = Sodear », 7.5 € Ly demi-bouteille
E-miail : infos la-guildive.com (En vente 3 Laviria
avet be jambon Sierra de Sevilla, 3, bowdevand
i la Madeleine, Pais VI T61 <01 4297 20 20.)

EPAULE OU JAMBON ?

Le choix
du connaisseur

i le jambon, cest re ka cuisse

du porc (patte arriére), est le plus
apprécié, les chairs étant plus fines

et la pitce plus charnue, ce ns
amateurs préférent I'épaule (patte
avant) que les Espagnols appellent
paleta, I'équivalent de noire palette
(pour un autre usage). La pealefa est
plus ferme, avec un godt plus subtil,
une texture plus dense et des ardmes
plus pointus. Moins volumineuse,
muoins chi: u kilogramme, elle
présente un 1 l'achat.
Pour les faims coguines...




