moulins, abrite, entre coteaux de vi-
gnes et foréts, la riviere le Serein ¢t
des rus, ol fraient les brochets.

On trouve aussi quelques produc-
teurs authentiques. A la ferme La
Fontaine d’ Asniéres, sur la route
allant vers Chichée, Odile et Hervé
A Gallard élevent depuis 32 ans bre-

LE CHEF: PATRICK BOULOTON, LHARMONIEUX

turellement tempérée, le «wing har-  vraie, pas un banal condiment &
Ag;ﬁtauram» La Cuisine au vin a pignon surrue. base de graines du Canada). Il
niel-Etienne Defaixy est pour beaucoup, Ce aime créer des associations
vigneran gourmet, que rien n'arréte lorsqu'il s'agit de harmonieuses et goiiteuses:
régaler ses contemporains, travaille avec les artisans et rillettes de truite de Crisenon aux

Et au milieu coule le Serein. A Chablis, dans I'Yonne, la traditiorlyiticold. -
a paisiblement traversé les siécles depuis le Moyen Age pour aujdyrd’hui’>
sublimer le chardonnay, seul cépage autorisé, qui décline ici une axquise f}
palette de nuances. Et ces blancs savent régaler jusque dans I'assiatte ;
connaissez-vous cette remarquable andouillette a la ficelle et auviny |

Sur un chévre de la région ou une volaille gourmande, le Chablis topile

DEC
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aussi, sereine invitation a flaner dansdes ruélies paisibles du bourg

uel plaisiv de quitter la

roule d’ Auxerre et, une fois

passée I'entrée de ville ano-
nyme 61 s'entassent les habituels
hangars commerciaux, d'entrer
dans Chablis, gros bourg aux belles
béitisses & pans de bois ou en picrres
de taille. Implantée en terres icau-
naises (Yonne), la commune est cé-
[ebre pour les vins issus des coteaux
qui I'encerclent. Les anciennes ta-
vernes et les nombreuses caves sou-
lerraines racontent sa riche histoire
viticole.
Dans les ruelles, le promeneur dé-
couvre des trésors architecturaux, et
quelques lieux insolites: la maison
Lerouge, une ancienne imprimerie
qui lenait son privilége profession-
nel du roi Lonis X1 Jui- ;lasy-
nagogue, rue des Juifs; la collégiale
Saint-Martin, dont la porte est
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oméede 111 fersacheval; le prieuré
Saint-Cosme; le cellier du XII° sig-
cle et son monumental pressoir, dé-
pendances de I'abbaye de Pontigny,
dont I'histoire est éroitement lige
au vin, Les moines cisterciens ont
€1€ les premiers & planter des vignes
sur I'emplacement des terres et fo-
réts, cédées a leur abbaye, au
1X¥ sitcle, par Charles le Chauve.

Au XII1¢ siécle, la réputation des
vins de 1" Auxerrois est bicn établic
en France et au-deld, d"autant que
la région, assez proche de la capi-
tale, est accessible par voie d'can,
C'éruil aussi, par [a route, un pas-
sage obligé des cavaliers: la Porte
d’or de la Bourgogne. L artisanat
et Iindustric, au Moyen Age,
€taient trés dynamiques dans les
environs d"Auxerre; on comptait,
dans tous les villages, nombre d'or-

e
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massicres, etc.
Les Chablisiens ne sonl ps
ment des vignerons émérile: sa-
vent aussi garnir nos assiettes. Dans
ce pays, on [abrique une remarqua-
ble andouillette 4 la ficelle et au vin
blanc d'ici, avec un boyau entitre-
menlt dégraissé, mais aussi du sau-
cisson, de la terrine d’andouillette,
de I"andouille au marc de chablis

Les maines cisterciens

ont été les premiers

a planter des vignes

sur les terres et foréts

| cédées aleur abbaye,
au IX® siécle, par
Charles le Chauve.

grenouille et une chouette «dou-
ceur »: e duché, un biscuit croguant
el léger La recette date de 1862: un
mélange de farine, ceufs, sucre, va-
nille et levure est étuvé pendant
6 heures pour le faire gonfler, puis
cuit 20 minutes 150 °C,

La campagne vallonnée de Chablis,
parsemée de Loits roux, clochers et

his, agneaux, poulets (pour les ceufs
¢t la viande; ils ne sont tués qu’au
terme de 120 & 150 jours et vendus
710 euros/kg), pintades et oies.
levés en liberté sur quarante hec-
tares el nourris sainement, ces ani-
maux ont trouvé preneurs: ils figu-
rent & la carte de restaurants célé-
bres, et de nombreux amateurs de
bonne chére & prix raisonnable les
achétent directement & la ferme (1),
Non loin de la, & Saint-Cyr-les-
Colons, Elia, jeune chienne de race
border. conduit les chévres d'lsa-
belle jusqu'a leur enclos blotti en
pleine forét. Broutant des végélaux
variés, elles donnent un fromage trés
aromatigue (1). A Prégilbert (au
sud-ouest de Chablis), la piscicul-
ture de Crisenon est alimentée par
une source naturelle. Sa tempéra-
ture constante estd’environ 12 *Cet
le débit moyen de 1500 m? par
heure. On vient de loin s"approvi-
sionner ici en truites fario et arc-en-
ciel, saumans de fontaine et ombles
chevaliers (1),

Twierry Moavan
(1) Voir adresses ci-contre dans les
achats de Patrick.

NOS BONNES ADRESSES
GOURMANDES
CHARCUTERIE: Marc Calin, 3, place
Charles-de-Gaulle, B9800 Chablis.
Tél.: 0386421062
ANDOUILLETTE ET MOUTARDE : cave
LeMonde du vin, 14, rue Auxeroise,
89800 Chablis. Tél.. 0386421444
VINS: La Chablisienne, 8, boulevard
Pasteur, 89800 Chablis.

Tél.: 0386428989, Clotilde Davenne,
3, rue Chantemerle, 89800 Préhy.
Tél.: 038641 46050u06830607 14,

| Philippe Goulley, La Chapelle

Vaupelteigne, 83800 Chablis.
164.: 038642 4085; Olivier De Moor,
4, rue Jacques-Fermrand, B9800
Courgis. Tél.: 038641 4794; domaine
du View Chéiteau (Daniel-Etienne
Defaix), 14, rue Auxermise, 89800
Chablis. Tél.: 038642 1444,
BISCUITS: Mickadl Body, 21, rue du
Maréchal-de-Lattre-de-Tassigny,
89800 Chablis. Tél.: 0386421278,
FROMAGE : Julie Brechet, 18, rue
du Chéteau, 89250 Mont-Saint-
Sulplice. Tél.: 0386401361.

les paysans locauyx, quand il ne leur propose pas une
association pour préserver et développer les produits du
termoir, Il a aussi « débauché » Patrick Bouloton, un chef
distingué par la critique gastronomique, et qui a fait ses
preuves dans plusieurs établissements de | Hexagone.
Patrick, qui dispose d'un potager de 3 hectares créé pour
|e restaurant, sublime tout ce qui pousse en terres
icaunaises (menus de 17 4 39 euros). || accompagne ainsi
son mille-feuille d'andouillette et belles de Fontenay
d'une sublime sauce 4 la moutarde de Bourgogne (la

grattons et pignons;
tourteau, rémoulade
de Prégilbert 4 I'osail

Tél.: 0386421444,

herbes fraiches; terrine de chévre 3l
#la betterave, avec basilicet  ¥0 : L
coulis de pesto a I'huile d'olive; salade de légumes au

marier onctuosité, croquant, crémeux-mousseux et
acidité. Ce chef réservé est incontestablement un artiste.
La Cuisine au vin, 14, rue Auxerroise, B9800 Chahlis.

nems de romaine 4 la chair de
de radis et céleri branche. Sa truite
le est une illustration de I'art de

LA RECETTE: TRUITE DE PREGILBERT A L'OSEILLE

»Dans une casserole, mettre

4 suer (sans coloration)

30 g de beurre et une échalote
ciselée, puis ajouter un gros
bouquet d'oseille et laisser
fondre 2 3 min. Déglacer

avec 10 cl de chablis et réduire
tle moitié.

o |ncorporer 15 ¢l de créme
fraiche, réduire a nouveau

de moitié. Assaisonner de sel

et poivre, mixer, puis passer

au chinois. Vérifier la consistance
de la sauce, réserver.

e Tailler 250 g de carottes et 300 g
de courgettes en julienne,

les faire suer avec 20 g de beurre

(sans coloration) & feu doux de Crisenon, 89460 Prégilbert.
jusqu'a cuisson. Tél.: 0386814532,

o Poéler 4 pavés de truites Viandes-volailles: ferme
(sans arétes), coté peau; La Fontaine d'Asniéres, route
assaisonner de sel et poivre, de Chablis, B9800 Chichée.
puis finir la cuisson au four, Tél.. 0386424378 et
eDisposer la julienne de Iégumes  www.agneaugallard fr.

sur I'assiette, poser dessus Chévres: chévrerie des Prés

le pavé de truite et entourer
d'unfilet de sauce & I'oseille

(mettre un ramequin 89800 Saint-Cyr-les-Colons. Tél.:
de sauce a part). 0386414864 ou 0608753572
® Parsemer de persil plat Fromages: Les Fromages

et de fleur de sel de Guérande. de Sylvain, 1, Grande-Rue,

BI360 Flogny-la-Chapelle.
Tél.: 03867559 74 et
www.lesfromagesdesylvain.fr.

LES ACHATS DE PATRICK
Poissons: Pisciculture

Coulons, Isabelle Van Brussel-
Belot, chemin des Fossés,

LE CHABLIS, LE VIN BLANC RACE D'UN TERROIR VERTIGINEUX

Les moines vignerons ont euviéicl
selon une méthode bien établie: ils
ont d'abord observé ke terroir pour
repérer les sols et les expositions les
mietadaptés  lavigne. S'agissait-
il déja, au XII® siécle, de chardonnay?
Onne le sail pas. En tout cas, c'est le
seul cépage (blanc) autorisé denas
Jours pour élaborer les chablis

(4 catégories; petits chablis, chablis,
grand cru et premier cru). AuMoyen
Age, I'aire de plantation &tait bien
plus réduite. Les extensions récentes
(XR® sigcle) ont eu pour conséquence
facheuse la production de « petits »
0l « sous-chablis ». Levignoble, dont
|asurface a été multipliée parcing
entre 1960 et 2010, a gagné des
termes bien au-dela des coteaux
bordant les rives du Serein.,
Daniel-Etienne Defair, descendant
d'une famille vigneronne et
chablisienne depuis ke XVIE siécle

(domaine du View: Chateau), me
montre les sols pentus du clos des
Maines — inclinaison de 38 % ! - sur
a cite de Léchet. Selon moi, le
meilleur des premiers crus de [AOC.
Lexposition sud-est de ce temoir
vertigineu préserve les raisins du
soleil briilant de midi; ils grossissent
moins que suir le coteau voisin des Lys,
au 5ol tapissé de petites huitres
fossilisées. A 500 métres & peine de
&, Vaillon est également un premier
cru, mais différent en bouche (temoir
caractérisé par des ions ferriques). |
n'ya donc pas un seul, mais des
chablis, au-dela du savoir-faire des
vignerons, des rendements
I'hectare, dela vinification sur lies
fines et de leur « bdtonnage », dela
durée d'élevageen barmiques ou en
cuves, de l'utilisation des levures
naturelles du raisin ou de cefles
vendues par les industriels. L fine

* blanches,

fleur regroupe des vins blancs racés
et fins, longs en bouche, au miewx de
leur forme aprés une bonne dizaine
d'années en cave, Limpressionnante
palette ammatique (fruils frais et
secs, fleurs blanches, craie,

tllu, ) est sowvent ‘

rehaussée par des notes
minérales plus ou moins

prononcées. Ces nectars g ﬁ e
sont certes 2 senvir ’“"‘LQ
surdes mets
gastronomiques,
maisils
accompagnent

= E

aussi simplement
fromages &
dechévre,
volailles,
viandes

poissons
ou huftres.
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