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Notre bon accord
Chablis 1* Cru sLes Vaucopinss
Domaine Long-Depaquit,
Albert Bichot 2013-32 €

2013 fut une année re-
doutable pour les cha-
blis qui n'ont pas leur ha-
bituelle acidité en finale.
El pourtant, le domaine,
repris par la maison Al-
bert Bichol, sort son Pre-
mier Cru du lof justement
parce que e terroir de
Voucopins supporte
un peu de rondeur. Le
nez évoque le miel
et [‘abricot confit,
ce qui lalsse ima-
giner plus de lour-
deur en bouche,
On est bien éfon-
né de trouver ce
palais &tincelant,
claquant sous la
langue ef frais &
souhalt, assoi-
e 2700, sonné d'un boisé
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D""""* Long-Dep  sarq un faire-vaioir
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DOMAINES

ALBERT BICHOT

Bons accords autour dun CHABLIS

Acérés comme des épées
par leur sol ou arrondis
par le temps et ['élevage en
barriques, les biancs
du Chablisien sont I'atout
de foutes les tables de féte.

()
. habiis, tout le monde en parle, tout le monde:
" enboit. llestle chouchou du sommelier car
. son élégante et sincére personnalité en fait

un compagnon idéal a table. Sec, fin et Kigérement
boisé, il souligne les recettes qu'il met en valeur par
sonacidité. Procuit sur un sol qui vient du fond des
ages, truffé de coquilages fossiksés qui donnent aux
blancs de cette terre un godit inimitable, chablis se
met tout entier au diapason des légumes, des
légumes racines, des produits marins et constitue
un liant parfait pour une recette terre/mer.

Son vignoble est I'antichambre de la Bourgogne,
pourtant ses chardonnays n’ont rien a voir avec
ceux de Meursault, Chassagne ou Santenay. Cris-
tallins, ils sont dits minéraux, tendus, vifs et sobres
ils sont bien plus. Philtres de terrorr, fes chablis sont
pluriels. Petit-chabiis pour ['apéitifet des gougéres ;
chablis pour des huitres et des fruits de mer ; Pre-
miers Crus austéres pour alléger des andouillettes
ou charmeurs pour les poissons fins. Enfin les
Grands Crus, au nombre de sept, se réservent pour
les homards ou langoustes de fétes. Nos bons
accords parcourent le vignoble en tros signatures
chablis, chablis Premier Cru “Les Vaucopins” et
chablis Grand Cru,

Darioles de saumon fumé, mousseline

de ('hou-flem'

o Préparation : 40 min - C’u}éso nin
M‘ Reéfrigération : 6 h

POUR & PERSONNES

« 1 petlt chou-fleur (environ 1 kg) & 6 tranches de
saumon fumé o 4 cuil. @ soupe de mascarpone »
2 fobleftes de bouillon de volaille o 1 feuille de
gélatine (2 ) o baies roses o sel o polvre blanc

Kl Retirez les feuilles vertes cu chou-fleur,
Cétachez-e en bouguets et rincez-les. Faites ramallic
la géfatine dans un bol d'ea

¥ Plongez les bouquets ¢ ans un
faitout d'eau boullante additionnée des tablettes de

bouillon fréenir 20 min. Vérifiez la cuisson,
Is dowent &ire tendres sous la pointe d’un

Egouttez le chou-fleur en consen
bouillon de cuisson, Faites fondre
entre vos mains dans oe bouillon er
1 Mixez le chou-fleur (2 blender ou au mixelr-
plongeant) en incorporant ke mascarpone et le
bouillon g&ifié. Salez et poivrez,

£ Tapissez 6 moules 3 danoles filmés (ou des
')dm moules en si

> fie film étirabile et
aumoins 6 h au réfrigérateur.

53 Au derier moment, démotle? ks c‘;row
décorez de baies roses conca
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