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Présentation de I'éditeur

Qu'offrirez-vous avec une terrine de poisson ou un poisson plutdt gras comme le saumon? Faut-il servir le
méme vin avec une sole et avec une truite? Les huitres et e sauvignon feront-ils bon ménage ou faut-il
préférer e champagne? Peut-on associer vin rouge et poisson? Y a-t-il des combinaisons qu'il vaut mieux
éviter? Pour cet ouvrage, deux des meilleurs chefs de poisson de Flandre et des Pays-Bas, Sergio Herman, du
restaurant Oud Sluis (Sluis) et Wim Vandamme, de la Maison Vandamme (Zeebruges) ont sélectionné
ensemble leurs trente poissons, crustacés ou coquillages favoris. llsles ont intégrés a des recettes originales,
gue leurs sommeliers ont ensuite assorties de conseils sur le vin adapté. Chacun de ces poissons, crustacés ou
coquillages est par ailleurs présenté en détail: origine, caractéristiques principales, conseils pour reconnaitre
les spécimens les plus frais... nous n'avons rien négligé. Ce livre vous offre aussi un apercu des principales
familles de poissons, avec leurs noms frangais, néerlandais et |atins. Enfin, des pécheurs nous ont parlé de
leurs expériences riches et nous avons visité a Rungis, prés de Paris, le plus grand marché aux poissons
d'Europe. Nous devons les magnifiques photos du présent ouvrage a Tony Le Duc, un des meilleurs
photographes culinaires du monde, Les textes, les portraits et les récits sont quant eux dus a Marc Declercq,
célébre journaliste et auteur culinaire, qui avait déjarédigé Fromage et vin. Non content de vous apprendre
une foule de choses sur les produits de la mer, ce livre vous surprendra avec les plus délicieuses recettes de
poisson. Biographie de ['auteur

Sergio Herman a fréquenté I'écol e hételiére de Bruges et fait quel ques stages notamment chez Kaatje bij de
Sluis et Cas Spijkers. En 1990, il acommence atravailler pour son pere, Ronnie, dans le restaurant familial,
Ould Sluis. Réputé pour ses moules, ce dernier est devenu, en 1992, un restaurant de spécialités. En 1995,
Sergio Herman aregu une premiére étoile au guide michelin. Laméme année, il est entré dans|' "Alliance
Gastronomique néerlandaise . En 1999, une deuxiéme étoile Sest gjoutée ala premiére. En 2004, enfin, il a
été élu meilleur chef des Pays-Bas par le GaultMillau. A |'age de seize ans, Wim Vandamme a échangé les
latin-grec contre |'école hoteliére de Coxyde. Aprés saformation, il atravaillé pendant quatre ans comme
garcon et chef de rang dans de grandes mai sons francaises, comme le Byblos a Saint-Tropez. De retour en
Belgique, il achangé d'orientation et choisit de travailler en cuisine, d'abord al'Hostellerie Bretonne, a
Ostende, ensuite comme chef dans un restaurant de Kontich. Fort de cette double expérience, Wim
Vandamme avait tous les atouts en main pour ouvrir son propre restaurant et en faire un succes. Et de fait, il
ne lui afallu que dix-huit mois pour décrocher sa premiére étoile au guide Michelin! A lafois exploitant de
laMaison Vandamme et traiteur, il apparait dans des émissions de cuisine alaradio et alatélévision et vient
de lancer un nouveau restaurant, Channel 16. Patron du cél ébre restaurant Pazzo, a Anvers, William Wouters
fait partie des" Mad Wine Waiters of the World ". 11 a éé couronné Premier sommelier de Belgique acing
reprises, aremporté des prix lors de compétitions international es et préside depuis peu la Gilde des
sommeliers belges. Tony Le Duc est sans nul doute le photographe culinaire le plus contemporain et le plus
personnel que la Belgique est connu ces vingt derniéres années. En 1999, sa photo de couverture pour
I'ouvrage de Piet Huysentruyt (1997) a été élue meilleure photo culinaire du monde. Tony Le Duc travaille
depuis 1945 pour Knack Weekend. Chez Lannoo, il a notamment collaboré a Feestelijk Koken met Felix
Alen (1998), Légumes et vin (2002), Outdoor cooking 1 et 2 (2002) et Fromage et vin (2003). Marc Declerqc
est journaliste et écrivain. Il est I'auteur des guides culinaires Feeling et écrit des reportages culinaires et des
récits de voyage pour divers journaux belges et néerlandais. || a notamment collaboré a Hand boek
Gastronomie (2001) et rédigé, pour Lannoo, Clos St. Denis, le chef et safamille (2002), Outdoor Cooking 1
et 2, avec Felix Alen (2002), et Fromage et vin, qui lui avalu le" Gourmand World Cookbook award 2003 ".
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