POUR 6 PERSONNES
:

* 300 g de comté

+ 6 beaux filets de boeuf
de 170 g chacun

Pour la sauce au comté :
* 100 grammes d’échalotes
s 50 cl de fond de veau

¢ 150 g de créme

e 300 g de comté

¢ 1 verre de vin blanc

* 50 g de beurre fin

¢ poivre

Pour la panade au comté :
e 200 g d'échalotes

¢ 10 ci de blanc du Jura

* 100 g de beurre fin

e 250 g de fond de veau

¢ 150 g de panure de pain

* herbes (thym, ciboulette,
baslilc, romarin)

* 300 g de comté

Preparation

Préparer la panade au comté :
faire suer les échalotes dans
100 grammes de beurre, déglacer au
vin blang, ajouter la créme, réduire
|égarement avec le fond de veau.

Vin conseifle
Arbois rouge trousseau
1991 d'André et
Mireille Tissot
(Montigny-les-Arsures).

Aprés réduction, ajouter
la panure de pain, les
herbes hachées ou
épluchées (thym et
romarin}, le comté. Réserver hors du
feu.

La sauce au comté : faire suer

ies échalotes dans le beurre,
ajouter le vin blanc, la creme et le
fond de veau. Réduire de moitié,
mettre le comté dans la réduction
et faire cuire & feu doux pendant
dix minutes pour la texture de la
sauce. Poivrer legérement.

Snacker (cuire) les filets de

beeuf et bien les griller. Les
couvrir de panade au comté sur
un c61é, couvrir & nouveau de
comté répé et griiler sous la
salamandre. Servir avec la sauce
au comté.
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Productions

111 626 hectolitres.

Rendement

69.94 hl/ha.

Tendance

Mnée moyenne. C’est
n¢ année de transition.
Une année hétérogéne avec
des rouges souples et des
blancs ronds, fruités et assez
gras qui peuvent &tre extra-
ordinaires. La récolte abon-
dante est malheurcusement
vendangée sous la pluie, la
prime des meilleurs vins va
donc aux vignerons qui ont
su ou pu attendre. Ce que
les dicux de la vigne n’ont
pas voulu donner en 1991,
ils I'ont rendu i 'exces en
1992, mais les vins de ce
millésime ne laissent pas de
grands souvenirs hormis
certains blancs et notam-
ment les savagning qui ont
pu étre vendangés plus tard
avec une météo plus favo-
rable.

L'ETOILE
Un joli paille au domaine de
Montbourgeuu,

ARBOIS
Un rouge trousseau cher
Jacques Tissot. Les blanes
issus de savagnin posent
leurs marques, Comme ceux
qu’on peut encore trouver
chez Daniel Dugois et chez
Lucien Aviet (alias Bac-
chus), Michel Gahier. Un
chardonnay parvient i se

. glisser, chez Jean-Louis Tis-

sot. A la fruttiere d'Arbois,

- un savagnin qui permet de

souligner le « travail remar-
gnable de Jean-Louis Gal-
mard en maiiére de vinifica-
tion., un  miracle  an
quotidien ».

COTEs-DU-JURA
Mariage réussi d'un sava-
gnin et d'un chardonnay
chez Baud. La fleur de char-
donnay d"Alain Label ¢t un
vin de paille chez Claude
Charbonnier. ]

89 747 hectolitres.

Rendement

55,92 hi/ha.

Ajméc moyenne. Dans
‘ensemble, des vins gui
manquent de maturité et de
structure. Clest dans ces
années-li que 'on reconnait
les tres bons jardiniers et les
grands vinificateurs. A noter
la faible récolte en chiteau-
chalon (216 hectolitres),
inféricure & 'année terrible
de 1991!

Tourtes AOC

CONFONDUES

Peu de¢ choses & signuler
dans cette anncée. Que
reste-1-il 7 Un arbois rouge
chez André et Mireille Tis-
sot, un  chardonnay
(e grillé. anxy ardomes de
noiserte ») réussi par Sté-
phane Tissot, un ploussard’

exceptionnel (cuvée Les
Loges) et un savagnin de
Jacques Puffency. Du coté
de L Etroile, la
Mont-Musard de Georges
Vandelle et un vin de paille
d Arnaud Lionel-Marie
d"Arc gras, onclucux, ¢lé-
gant. long en bouche (chd-
teau de Persanges). Enfin,
toujours & L'Eteile, un
savagnin de Michel Gene-
letti. En eotes-du-jura, la
fleur de chardonnay
d"Alain Label, Au chitcau
d"Arlay, un chardonnay
(¢gulement disponible en
94), |

réserve



1994
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Productions

75 179 hectolitres.

Rendement

46,49 hl/ha.

Tendance

Aimée de bonne garde, Lté
en demi-teinte jusqu’a ki

fin aoilt, puis pluie en sep-

tembre et étd indien  partir

d’octobre. Des conditions qui

donnent des rouges assez sees

avee de heaux tanins ot des
blancs gras et ¢légants,

' ARBOIS
Un chardonnay de Daniel
Dugois et un savagnin de
Jean-Louis Tissol. la cuvée
des Princes chez Hervé Ligier
¢levd 18 mois en picee, et la
cuvée  d"Automne  du
domaine de la Pinte (a4 domi-
nante savagnin), COIé rouges,
un vin d"André et Mireille
Tissot et la cuvée rouge
Mémortal de chez Rolet (¢le-
vage ¢n foudre de grand
volume pendant 18 mois)
avee une bouche souple, des
tanins serrés, un nez de cerise
ct de fruits rouges, Signalons,
au sujet du domaine Rolet,

que de nombreux millésimes
restent  disponibles  en
magnum (depuis 1985 1),

ARBOIS-PUPILLIN
Un ploussard de Pierre
Overnoy qui mérite atten-
tion (un vin aux tanins ser-
rés, éiépant, racé, ¢levé en
vicux foudre de I8 hecto-
litres pendant 24 mois. Un
vin & boire ou i garder).

COTES-DU-JURA
Une cuvée spéciale de Phi-
lippe Butin (Lavigny).
A signaler, deux vins hors
des sentiers battus :
semblage chardonnay/sava-
enin chez Bernurd Badoz
avee finale saline idéale
pour {ruits de mer ou pois-
sons, et un vin de paille
d’Arbois hors norme de Sté-
phance Tissot, une
cuvdées qui s'impose déji
parnui les plus étonnantes de
la décennie. |

un as-

des

1993

Productions

77 121 hectolitres.

Rendement

47,20 hl/ha.

Le vignoble poursuit son
¢volution avec 'apparition
de ["appellation erémant du
Jura (5 697 hectolitres pour
la premicre année).

1dance

A?S‘néc de grande garde,
nnée marquée par la

neige en mai, la pluie jusqu’a
la fin du mois de juin, un été
trés chaud, et fa pluic au
moment du ban des ven-
danges suivi d’un automne
exceptionnel et chaud. L'en-
semble donne une tres belle
gualité, avec une tres bonne
structure et de grands vins
jaunes en perspectives. Atten-
tion & la notation qui a long-
temps hésité entre trois ct
guatre étoiles @ 1995 donne
des vins assez fermes, qu'il
taut savoir attendre plus long-
temps gue les autres @ c'est
effectivement la durée qui lui
dennera toute sa torce. Pour
Jacques Pufteney, les blancs
ont une particularité @ « /iy

sont plus souples car ils ont
suhi wn pew de pourriture
noble qui lewr donne i gras.
Ce sont des blanes d avenir. »

ARBOIS

Un savagnin du domaine de
la Pinte (« acidité, vivacité,
matiere, promettenr »), un
chardonnay subtil de Jacques
Tissot. La persennalité de
Jacques Puffeney s'affirme
dans un ploussard « a belle
robe, vivace, giboyenx, avee
des notes de friits rés min's,
des pei
animales » et lu célthre cuvée
Bérangeres  dont
I'édition 95 révele un « nez
extraordinaire ». Un vin
corsé et géndreus, 4 la fin de
bouche interminable, qui
vieillira longtemps. Chez
André ¢t Mireille Tissot, un
vin rouge aux aromes de
fruits, rés expressits,

nyanees wn

dew

COTES-DU-JURA
Dans le sud du Jura, un
pinot noir des freres Ber-
nard « rond et charnu »,
Toujours dans le sud, un
chardonnay onclueux et gras
de Thierry Bertin (cuvée des
Roches d"Augea). A Orba-
gna, un chardonnay de Jean-
Louis Overnoy, encore un
peu dur, qu'il faudra savoir



»- Suitn de la page 89
sey-sur-Loue)... on en
découvre tous les ans !

Unc gamme longue comme
un vin jaune cn bouche a
maitriser dés le début pour
assurer les rendez-vous du
futur. Exemple du
j il faur 8’y mettre dés

vin
jaune :
les premicres années pour
pouvoir commencer a le
vendre sepl ans apres. Le
vin sera encore loin de sa
plénitude, et pour en juger,
une vie ne suffirait peut-étre
méme pas, « Dans une exis-
tence de vigneron, résume
joliment Jean-Michel Petit,
on n'a jamais que 35 occa-
sions de faire du vin, et
jamais
maticére premiére. »

avec la méme

« Si c'etait

a refaire... »
Jean-Michel Petit, Pascal
Clairet, Frédéric Forét, Ade-
line Chatelain et Raphaél
Fumey, Stéphane Tissot,
Michel Gahier se sont donc
lancés dans I'aventure indi-
viduelle, Un autre, Pierre-
Marie Dole, a choisi la solu-
tion collective avec la
Fruiticre d’Arbois, Tous ont
toujours vécu, de prés ou de
loin, dans la vigne ou le
monde agricole. Ils ont
repris 'exploitation fami-
liale, I"agrandissant ou s’y
intégramt, et ont réadapté, en
partie ou totalement, la mai-
trise de production lorsque

Le macvin de Frédéric Forét,
coup de caeur du Guide
Hachette 1999.

e auil

LE VIN JAUNE

® - J'ai mis ma premiére
de vin jaune en fut

en 1994. Quand on est
devant les fiis,

on relativise les choses.
Si on ne fait pas de vin
jaune, il mangue quelque
chose. -

(PascaL CLAIRET.)

@ - Quand on a appris
I'enologie a I'école,

¢a fait drole de se
retrouver a faire du vin
jaune. Jétais tellement
inquiet que pendant deux
ans je godtais toutes

les semaines pour voir
I'eévolution. -

{JEan-MicHEL PETIT.)

+ -« Des fois, il vaut mieux
ne pas y penser, c'est une
alchimie et un peu de
réve, =

(MicHEL GAHIER.)

LES EXPERIENCES

A L'ETRANGER

® - A I'étranger, ou méme
pendant les études a
Beaune, il faut faire
attention de ne pas
oublier son identité.
Voyager, c’est bien ; mais
on voit tous les mémes

les parents récoltaient ia
vendange pour la vendre
souvent chez Henri Maire.

Autant dire, dans bien des
cas, des années pas fuctles a
traverser quand il faut
s'équiper de pied en cap
comme Michel Gahier ou

choses, on a les memes
professeurs 4 Beaune...
Le danger, c'est de tous
se retrouver avec les
mémes types de vin. On
voit des technigues, et ¢a
peut étre utile, mais on
n'enlévera pas une chose,
la grande affaire, ca reste
le terroir. »

(STEPHANE TI1SS0T.)

® -« En 19886, je suis alle
en Californie, c'était un
réve. J'y suis retourne,
puis cap sur la Nouvelle-
Zelande : tout est neuf
dans ce dernier pays ;

on m'a proposé d'y rester,
puis j'ai choisi le retour
a Pupillin. J'en retiens

le ecoté business.

Ici, on est d'abord terrien
puis enologue puis
commercial ; Ia-bas,
c'est le contraire.
Aujourd'hui, on comprend
mieux les mécanismes
du vin, on fait moins
d’erreurs. Mais sur

Ia fagon de travailler,

Jje n’al rien pris de précis.
Je reste assez
traditionnel, je n'ai rien
inventa.

{Jean-MICHEL PeTIT,)

quand on cherche toujours
un vrai domaine pour ras-
sembler toutes loy énergics
de ses vignes et de sex vini-
fications comme Adeline
Chatelain et Raphaél
Fumey. « On « fuit une

dtude pour construire un w

Une cuvée
de trousseau
de Michel Gahler.

R0

Tranrnana
Ry

Feuille et grappe de melon :

Michel Gahier croit beaucoup a I'avenir
de ce cépage, - plus performant
encore que le chardennay ».

Frédéric Forét avec son pére :
un as des vins rouges,




Frédéric Forét : sa méthode de taiile alimente les conversations.

Stéphane Tissot,

chevalier de la reine

u début, il y a Andre et
A::ireille Tissot, deux
onuments de la viti-

cuiture jurassienne (et de la
viticulture  tout court,
d'ailleurs). Et maintenant,
avec André et Mireille, il y a
Stéphane, le fils. Les taches
sont depuis longtemps parta-
gées : « Quand j'étais gosse,
raconte Stéphane Tissot,
j'étais toujours dans les
caves ; avec le temps, ¢a ne
s'est pas arrangé. » Donc,
Stéphane en cave, André
dans les vignes, et Mireille
pour {'accueil. Sauf que, cette
année, il y a du nouveau avec
I'ouverture de la Cave de la
Reine Jeanne en plein centre
d’Arbois, ol s'installe Béné-
dicte, I'épouse. Le dénommeé
Stéphane Tissot, il faut le
suivre ! Quand il lache qu'il va
= mettre quelques piéces de
savagnin en solera*s, ce
n'est que fa fin d'une longue
liste de projets qu'anime
I'ambition de porter |'ceuvre
des parents a un niveau d'ex-
ception. L'affaire ne manque
pas de plonger le landernau
vigneron dans les inquiétudes
d’ordinaire requises face a
une telle fougue. Principaux
axes du programme : pas-
sage progressif d'une partie
de I'exploitation en viticulture
bio, développement a travers
la Cave de la Reine Jeanne
d’une activité de négociant-
éleveur, appréhension sans
tabou, a travers l'activité de
négociant, de ta grande distri-
bution. De projets lourds en
expériences plus marginales
(les caves de Montigny-lés-
Arsures sont truffées de

Stéphane et Bénédicte Tiszot,
dans leur nouveile installation
au centre d'Arbols : la Cave
de [a Reine Jeanne.

Les premiéres cuvées de la Reine
Jeanne avec la houteille bianche
du poulsard.

petits tonneaux avec des ving—-
ficalions expérimentales qui
mettent le degustateur a rude
épreuve), on n'oubliera pas
que celui que certains appel
lent « te Professeur = a déja
largement fail ses preuves en
matiére de vinification,
signant par exempie, avec un
vin de paille 1994, une des
bouteilles de la décennie. « if
¥ a quelque chose d’agagant,
racontait un observateur de
la chose bachique, d'en-
tendre comparer sans arrét
les produits d'un tel ou d'un
tel, jurassien, a un vin de
Bourgogne. Un jour, des Bour-
guignons diront : ah ! oui,
¢'est comme un Stéphane
Tissot =. En attendant, gue le
foudre ne lui tombe pas sur la
tete !

1. Méthode de vinification uti-
lisée en Andalousie pour le
fino et autres manzanifia.




DOMAINE de: 12 HENADIES

| ARBOIS-pUPILLIN

pac.

Fmizard

Six vignerons se sont impliqués dans la relance du restaurant La Balance. Parmi eux : le domaine de a Toumelle
de Pascal Clairet et le domaine de la Renadiére de Jean-Miche! Petit (lire en page actualités).

» dans le Jura (pour les
spécialistes @ tmlle en cor-
don de royat). « C'est un
cnorme gain de temps,
explique Frédéric Foré, er
ce temps gagné, je peux e
consacrer ala vente. »

Reste que la grande aftaire,
il faut la chercher du coné
d’une folle envie d'aller fer-
railler avee le monde enticer,
avee des idées bien précises,
sur le terrain on ne peul
plus concurrentiel du char-
donnay. Cest-i-dire a [a
fois contre les maitres du
genre (de Bourgogne) et
countre les pays (ou les
régions) ol le chardonnay,
voici quelques décennics,
élait encore du domaine de
la science-fiction, a la diffé-
rence du Jura, Comment
expliquer cette cnvie d'en
découdre ? Par le simple jeu
des générations ! « On ainte
faire lex vins qu'on aime
boire, explique Stéphane
Tissov, downe on aime lex
vins gui correspondent a

norre jeunesse. » Mais dans

cette {rénésie, il n'y a pas
seulement une chronigque du
vin du temps qui passe. On
peut ¥y voir 4 la fois unc
solide volonté d'apporter sa
pierre & I'édifice vigneron
Jjurassien, la prise en compte
des réalues éeonomiques et
une relecture du terroir.

Quillons !

Apporter sa pierre a 'édi-
fice 7 Rien que de bien
naturcl. Le vignoble juras-
sien est parfois victime de
ses qualités : une multitude

produits spécifiques,
uniques en leur genre, mais
dont les petites quantitcs
flanquent des casse-téle
commerciaux. Cela étant,
vin jaune, vin de paille et
autres macvin sont des pro-
duits maitrisés. Et il n’est
nullement question, comme
le souligne Stéphanc Tissot,
de les envoyer au musée :
« I faut rester trés typé ! le
savagnin, le vin jaune et le
vin de paille, je m"éclate a

les faive. » Conditions éco-
nomiques ? Frédéric Forét
analyse @ « Le paradoxe
dans le Jura est le suivant ;
les deux produits d appel, le
Vin jaiine ef le vin de paille,
soni les deux plus chers. On
devrait vendre un vin jeune
de U'année en produit d ap-
pel. » S’wjoute une condi-
tion géo-économique irrétu-
table : le chardonnay est le
premier cépage ¢u Jura ot i)
n'est nullement une picee
rapportée.

D’ou vient alors cetie révo-
lution de palais qui aurait
fail « causer » un peu fort,
parait-tl, 4 la sortie des
dégustations destindes 2
I"établissement du Guide
Hachertre 1999 7

« Oxydation el terroir, ce
n'est pas la méme chose, it
Jaut
confondre », résument cn
ceeur Jean-Michel Petit ¢t
Pascal Clatret, ¢'est le ter-
roir qui doit s'exprimer.
Toul est dit, en tout cuas pour
le chardonnay. « Quand »

arreter de  les
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Bon a savoir

Ou les trouver ?
b Adeline Chatelain
et Raphaél Fumey,
Montigny-lés-Arsures.
Tél. : 03.84.66.27.84.

D Michel Gahler,
Montigny-lés-Arsures.
Tél. : 03.84.66.17.63.

D Pascal Clairet,
domaine de la Tourneile,
5, Petite-Place, Arbois.
Tél, : 03.84,66.25.76.

D Frédéric Forét,
34, rue Verreux, Arbois.
: 03.84.66.23,01.

D Stéphane Tissot,

Cave de la Reine Jeanne,

5, rue de Bourgogrie, Arbois.
Tél. : 03.84.66.11.17.

D Jean-Michel Petit,
domaine de la Renadiére,
rue du Chardonnay, Pupillin.
Tét. : 03.84.66,25.10.




Souvenirs

® « En 1991, avec le gel,
on n'a récolté que

50 hectolitres. D'habitude,
on vendait la vendange ;
cetlte année-la, on a décidée
de tout garder, on s'est
lancé comme ¢a. -

(ADELINE CHATELAIN

ET RapmabL FUMEY.)

@ - Un vin rouge de 1906
de mon grand-oncle

Paul Gayet, et le plus beau
souvenir : un vin de chez
Henri Bouveret

a Chateau-Chalon,

Je devais avoir 16 17 ans. -
(MicHEL GAHIER.)

® - L'annee 1989,

j'ai fait trois vendanges :
en Nouvelle-Zélande,

en Californie et & Pupillin. »
(JEan-MicuEL PETIT.)

® - Lors d'une discussion
en Afrigue du Sud,

j‘avais été surpris

par la connaissance du vin
qu'avaient les gens

qui ataient la. Je crois qu'il
¥ a dans ces pays,

comme dans d'autres tels
que I'Angleterre

ou la Belgique,

une éducation du vin

que Nous n'avons pas. »
(STEPHANE TISSOT.)

- on vait fes prix de cer-
tains  chardonnays  a
Uétranger!'. je me dis
gu'ici, avec notre teveoir, il
v oo moyen de fuire des
choses superbes », ajoute
Stéphane Tissor. Le chan-
ticr du chardennay s’est
Chacun
essdie de micux cerner ses

done  engagd.
propres forces grice i des
vinifications parcelle par
parcelie ou a des cuvies
différencides 1 ou les rai-
sins s¢ mélangeaient pour
donner un produit unigue.
LLes vinifications de char-
donnay sont mendes avee
ouillage *, rompant avee le

Michel Gahier, lors de la Percée du vin jaune.

laisser-faire  oxydatifl.
L échelle de développe-
ment est large entre des
chardonnays frais de la
vendange précédente
comme la fleur de chardon-
nay de Pascal Clairet ou ¢
chardonnay de la Cave de
la Reine Jeanne de Sté-
phane Tissol, jusqu’aux
cuvées plus prestigicuses
que le temps permetira de
juger.

Stéphane Tissot (a gauche),
porteur du firt de vin Jaune lors

de 1a Percée du vin jaune 1998
(Pascal Clairet est au second plan
a droite).

Ne rien renier du passé, ne
riecn néghiger du futur, ras-
SULCT 8e§ Pairs, motiver son
avenir, le discours sur le
chardonnay {qui sc¢ paic en
actes), s'il se veut &ire
avant tout une défense et
une illustration du terroir
Jurassien f« Montrer qu'ici
GH pent avoir ane aulre el-
quette gque celfe de typé
Raphaiél Fumey,
« surprendre les gens gri

sclon

viennent aveo des idées
préconciies » selon Michel
Gahier), peut aussi étre vu
comme une luricuse envie
d’en découdre avec le voi-
sin bourguignon, On ne le
dit pas, on le devine, Fina-
lement, Pascal Clairet casse
le morcean @ « Dany dix
ans, on ext dany lex rangs
des bowrguignons. » Bon,
et 1] va falloir attendre dix
ans pour arroser ¢a ! ]

L Ouitlage e vin ' évaporant
dans les flits, on rajonte

alors du vin powr éviier

le caontact avee Pair.

2. A Uétranger, en régle
géndrale, les contrainies
Trancaises des AOC,

netanrment pour les rendements,
nexisient pus.



