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Amarante, palais 
des épices,des 
saveurs du monde 
et des vins choisis
Œnologue, fine toque et fine 
gueule, Laurence Fischbach, 
originaire de Gorcy en France, 
installée à Etalle et qui tient 
boutique à Virton, a déniché 
tous les parfums des poivres 
et des épices. 

Amarante, dans la Grand 
Rue, ouvre sur le monde. 
Le nez est d’emblée capté 
par les effluves envoûtants, 
exotiques. L’œil est attiré, 
au-delà des murs chocolat, 
par une flopée de flacons, ici 
vins fins, là bière maison très 
spéciale, au poivre ; là encore 
huiles et vinaigres d’exception. 
Et ici encore, entre autres 
épices, une palette de poivres 
aux origines les plus diverses. 
Ni épicerie fine, ni officine de 
marchand de vins, Amarante 
est un concept en soi. Et il met 
les sens en éveil au visiteur 
rapidement séduit.

L’oenologue 
         Laurence  
						      Fischbach

Un parcours étonnant

Aux commandes, on retrouve 
deux personnes, associées et 
complémentaires dans leurs spécialités 
respectives. Laurence Fischbach a 
rejoint Etienne Collin. L’homme est connu 
pour faire partager sa passion et ses 
connaissances des vins. Il vient même 
de se lancer en vigneron, en Hongrie, 
terre historique de nobles cépages. 
Etienne Collin et Laurence Fischbach 
se sont croisés à l’école hôtelière. « Elle 
était une élève remarquable  », dit-il. 
« Son travail de fin d’études a cartonné : 
plus grande distinction. Tout le monde 
était soufflé ». Le thème ? Le mariage 
des vins et des poivres, les grands 
accords gastronomiques.
Les découvertes hors des sentiers 
battus, c’est le truc de Laurence, bout 
de femme au sourire contagieux. Son 
parcours est étonnant. Elle a beaucoup 
bourlingué dans la France profonde, 
la Drôme, l’Ardèche, le Médoc. «  Ma 
première passion, c’est la botanique ». 
Lié au sens des parfums et des 
découvertes hors du commun, cet 
intérêt pour les plantes mena aux vertus 
médicinales, aromatiques, aux vignes, 
aux épices… 
La vie professionnelle a mis les 
parenthèses : attirée par la pédagogie et 
la psychologie, la jeune femme bifurqua 
vers la comptabilité, le droit fiscal, le 
secrétariat de direction. Après vingt ans 
de fiduciaire au Luxembourg, Laurence 
se fit enfin plaisir. 
La cuisine, l’école hôtelière. Et les cours 
d’œnologie, sous la houlette d’Etienne 
Collin, à Arlon. «  Il faut s’accrocher, 
lire, se tenir au courant, sans cesse 

se remettre en question  », dit cette 
femme énergique, en quête épicurienne 
perpétuelle.

Pédagogue du goût

Et elle sait en parler, ce qui fait aussi 
sa réputation. Sait-on qu’il existe 
quelque 2000 espèces de poivres ? « Il 
y a des origines différentes, des goûts 
extraordinairement variés, des vrais et 
des faux poivres, des arômes subtils 
qui invitent aux audaces culinaires  ». 
Laurence cumule, peut porter la grappe 
du sommelier, la toque du chef et la folie 
des découvertes.
Cuisinière avisée et pédagogue du 
goût, Laurence essaie, expérimente, 
conseille. Et la boutique de Virton sert 
le propos. Chez Amarante, l’assortiment 
est unique. Ici, pas de produit commun. 
L’exception est ici la règle, dans une 
simplicité qui fait plaisir. Des guides 
réputés ont mis Virton sur la carte du 
pays grâce à cet étonnant magasin. 
Des étoilés de Luxembourg notamment 
viennent s’y fournir. Mais chacun peut 
y trouver son compte, pour dénicher le 
condiment qui va tout changer dans la 
simplicité ou pour offrir le plus épicé des 
présents. Le plus ? Le conseil ! Experte 
et disserte, Laurence Fischbach ne 
manque pas une occasion de soulever 
un couvercle, d’inviter à humer, de 
narrer les saveurs les plus subtiles de la 
planète. Un voyage sans prise de tête, 
une quête universelle de délices !

Amarante
Grand Rue, 17 à Virton 
0497 463 475

>	 6/10 : les poivres rares du mondes 
>	 20/10 : les sels du mondes 
>	 3/11 : les currys et masalas 
> 	 17/11 : les huiles gastronomiques 
>	 1/12 : les vinaigres gastronomiques 
> 	 15/12 : les épices dans le nez 		
	 du vin abordé. 

Chaque atelier débute par une mini 
conférence sur le thème abordé. Le 
participant reçoit le menu détaillé, les 
recettes ainsi que les accords mets-vins. 
Chaque groupe passe ensuite en cuisine 
pour concocter le menu avant de le déguster 
en salle avec son accord de vins. Magique ! 


