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Chablis, une escapade

Un doux soleil et le Serein baignent Chablis, dont U'histoire, depuis le IX® siécle, est marquée par le vignoble.

rre d'ivresse pour I'ame
I et le ceeur, le vignoble cha-
blisien étage ses coteaux a
une heure et demie de Paris.
Comme prédestinée a la décou-
verte cenologique, la sortie 20
de I'autoroute A6 s'ouvre sur ce
territoire bourguignon. La no-
blesse de ses vins blancs ex-
prime un terroir de carte postale
posé au ceeur de I'Yonne.
Les toits roux et les clochers
parsément la campagne vallon-
née de Chablis, cernée de colli-
nes ol le raisin se gorge d'un
soleil doux. Intra-muros, les ba-
tisses & pans de bois et en pierre
de taille content I'histoire de ce
bourg bati autour de I'une des
plus anciennes églises gothiques
de France, la collégiale Saint-
Martin du XlII* siécle, avec sa

porte ornée de fers a cheval.

Par la ruelle a feu ou 'on for-
mait une chaine de seaux d'eau
en cas d'incendie, on longe le
bief, un bras du Serein qui ali-
mentait I'ancien moulin, et on
accede a I'obédiencerie du Do-
maine Laroche, dont le monu-
mental pressoir en bois du
XlII sigcle prend vie une fois par
an, a I'heure des vendanges.

Histoire ancestrale
et vins en robe dorée

Terre généreuse, ciel clément,
pentes et microclimat inspiré-
rent, dés le [X¢ sigcle, les moines
de Pontigny, a I'origine d'un vi-
gnoble qui célébre quatre ap-
pellations : Petit Chablis, Cha-
blis, Chablis Premier Cru et Cha-
blis Grand Cru.

Descendant d’'une lignée de vi-
gnerons chablisiens depuis le
XVIII sigcle, Daniel-Etienne De-
faix, sur son domaine de 26 hec-
tares, perpétue la tradition en
élevant amoureusement et pa-
tiemment ses vins fins et racés.
Initiateur du premier caveau de
Chablis et de I'cenotourisme en
France, notre guide fait figure
d’ambassadeur et de passeur
de lumigre, Ses caves, sa bouti-
que et son bistrot gastronomi-
que sont moins des espaces de
vente que des lieux de rencon-
tre et de découverte. A la me-
sure de son insatiable passion
pour la vigne, a sa table, il pro-
meut les spécialités locales, tels
I'andouillette a la ficelle et au
vin blanc, produit fin et artisanal
réalisé par Chablis Gourmet sous

I'égide de Jean-Michel Rous-
seau, et le Duché, biscuit va-
nillé, croquant et léger qui se
trempe sans s'émietter dans un
verre de chablis. Seul le jeune
boulanger Mickaél Body perpé-
tue la recette originale, datée
de 1862 et transmise par le
beau-pére de M. Defaix.
On I'a compris, transmission et
esprit de famille honorent une
terre aux richesses ancestrales.
Fraicheur, rondeur et minéra-
lité des vins trouvent écho dans
le dialogue d’ame a4 ame qui per-
dure entre les générations.
En refermant la porte d'or de la
Bourgogne, on laisse assuré-
ment un morceau de cceur a
Chablis, mais on en repart plus
que jamais gourmand de la vie.
VALERIE PELLEGRINI

(Photos V. P.)

Nos adresses

Restaurant La Cuisine au vin

Sept caves millénaires voutées aux pier-
res blondes servent d'écrin a ce bistrot
gastronomique multi-primé et dédié a la
cuisine de terroir. La carte, qui change
chaque maois, célébre les produits frais et
fermiers et les vins de Daniel-Etienne
Defaix, propriétaire des 3 hectares de
terres maraichéres baignées par une
source cressonniére qui fournissent les
légumes et les fruits bio. Cette cuisine de
haut rang a prix doux se déguste dans
un cadre aux touches contemporaines
ol la convivialité prime. On termine son
repas par la dégustation de liqueurs
maison aux parfums variés, dont la déli-
cieuse prunelle, ou par un verre de rata-
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en terre épicurienne

coup de cceur

fia (jus de raisin et vieux marc).
Attenante, la boutique de produits d'épi-
cerie et de vins du Domaine Defaix com-
ble les envies d'achats coup de coeur !

16, rue Auxerroise. Tél. 03.86.18.98.52,
wwwlacuisineauvin.fr

Hétel Aux lys de Chablis**

Plus jeune hételiére-restauratrice en
France a obtenir le titre de maitre restau-
rateur — elle avait alors 20 ans —, Anne-
Claire Defaix ceuvre avec ferveur, depuis
deux ans, au sein de 'hétel du domaine
oenotouristique familial. Situé a l'entrée
de Chablis et cerné de touches fleuries, il
abrite trente-huit chambres lumineuses
et confortables, dans un cadre intérieur

teinté de vert anis et de bois blond.
L'espace restauration et le coin salon, avec
fauteuils et écran mural, sont baignés par
la lumiére du jour. Si les produits frais
animent une carte du terroir dont on se
régale le soir, du dimanche au jeudi, les
matinées débutent autour d’un buffet
délicieusement gourmand, avec confitu-
res et compotes maison, charcuterie, sa-
lade de fruits frais, pain, viennoiseries et
céréales variées. On décerne |'étoile du
cceur a cette adresse chaleureuse, dont le
parking gratuit et la jolie terrasse sont
d’autres atouts qui concluent sereinement
nos escapades en journée,

38, route d'Auxerre. Tél. 03.86.42.49.20.
www.hotel-lys-chablis.com

"

La bonne raison

d’y aller

S'il faut une occasion parti-
culiére pour vous décider a
visiter ce coin de Bourgo-
gne, pensez a la Féte des vins
de Chablis. Concert gratuit et
animations composent le
programme de ce week-end
festif annuel dédié a la dé-
couverte et la dégustation
des vins du Chablisien.

Lors de la prochaine édition
de cet événement, pro-
grammé les 27 et 28 octo-
bre, une cinquantaine d'ex-
posants seront présents. A
travers les ruelles du bourg,

ils proposeront aux visiteurs
la découverte des produits
de leurs vignobles, une ini-
tiation aux techniques de
dégustation, et compléte-
ront leur connaissance des
quatre niveaux de 'appella-
tion Chablis. Le tout nou-
veau millésime sera égale-
ment révélé et des distinc-
tions seront remises aux
viticulteurs.

Office du Chablis, Bureau interprofessionnel
des vins de Bourgogne.

Tél. 03.86.42.42.22.

www.chablis.fr

Carnet
de route

Y aller

Vol Nice-Paris-Nice par la
navette Air France et la
compagnie Easylet.

Au départ de I'aéroport
d'Orly, emprunter
I"autoroute A6 direction
Lyon, sortie 20 Tonnerre-
Auxerre Sud-Chablis
(170 km).

Déguster
Boulangerie-biscuiterie
Duché. Seul détenteur de
la recette originale et
ancestrale du biscuit le
Ducheé, spécialité sucrée
de Chablis, Mickaél Body
le décline en deux
formats, dont le mignon
en version mini.

21, rue du Maréchal-
De-Lattre-de-Tassigny.
Tel. 03.86.42.12.78.

Visiter

Les caves Bailly-Lapierre,
a Saint-Bris-le-Vineux.
Creusées dans la roche
par la main de '"homme a
plus de 50 métres sous
terre, de vastes galeries
abritent des caves
monumentales oti la
température de 12 °C
est constante et ol I'on
pénétre en voiture,

A 16 km de Chablis, cette
visite insolite et guidée
dévoile I'histoire du lieu
et de I'AOC Crémant de
Bourgogne, ainsi que les
techniques d'élaboration
des vins effervescents.
www.bailly-lapierre.fr

Se renseigner
Office de tourisme de
Chablis, quai du Biez.
Tél. 03.86.42.80.80
www.chablis.net






