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L'art de la Dégustotion
duw Kirschv de Fougerolles AOC

Déguster, c’est un art.

C’est I’art de voir, de sentir, de gofiter, de savourer.

Choisir son

verre
: ; i Le verre
— ) « tulipe » ou le
Kizsehs b \{ : p |
Frugerolles ' - . verre large
i £oos A = A fougerollais
Froduit Fermier Sont tOUt é fait
adaptés.

Comme tous les arts, il a ses rigueurs, et demande du travail et de
I’entrainement.

Le dégustateur expérimenté combine sa sensibilité sensorielle et sa
mémorisation des expériences gustatives. Son nez et son palais sont
obligatoirement exercés chaque jour pour reconnaitre saveurs et
odeurs, flaveurs et gofit, et les nommer.

La dégustation des eaux de vie est un exercice particulierement
compliqué par la fait de 1’alcool présent. Aussi, ce ne sont que de
petites quantités qui peuvent étre testées et parfois méme, pour des
jurys professionnels, non avalées.
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Toutefois, il est assez simple de devenir un « gousteur » de kirsch, en
suivant ces quelques recommandations :

- Choisir la bonne température de dégustation : supérieure a
18°C, voire plus chaude (dans une tasse de café qui vient d’étre
bue est idéal)

- Regarder : transparence, limpidité. Le kirsch ne doit pas étre
trouble ou teinté. Il doit étre parfaitement limpide, lumineux

- Sentir : renifler, humer, aspirer les aromes. Le kirsch ne sent pas
la cerise, c’est tout autre chose qui apparait. [’arome doit étre
franc, marqué sans étre excessif, délicat. Aucune odeur
« parasite » (de vieux, de «cuit, d’alambic...) ne doit étre
perceptible

- Goiter : porter en bouche une gorgée, a faire tourner en gonflant
et dégonflant les joues. Percevoir le parfum spécifique du kirsch
qui est unique et incomparable. Les mots pour le décrire sont
propres a chacun, le tout est que I’expérience soit agréable.

Et voila, c’est tout... Avec un peu d’entrainement, en dégustant
plusieurs fois des toutes petites gorgées, le nez, et le palais s’habituent
aux parfums et se perfectionnent dans la détection des bouquets
subtiles du kirsch.

CONCLUSION : un kirsch de Fougerolles de qualité
supérieure allie une netteté en nez, un parfum agréable
en bouche et un corps doux a boire.




Les bonnes recettes de la Ferme Chassard Kirsch et Terroir

Le Clafouwtis de Bernadette

Une recette proposée par Bernadette Oudot : le Clafoutis avec des
cerises noires et au Kirsch AOC de Fougerolles

Ingrédients pour 6 personnes :
2 cuillerées bombées de farine, 3 cuillerées rase de sucre (selon les

golits, plus ou moins), 3 ceufs, 2 verres de lait, une pincée de sel
1 kg de cerises noires de Fougerolles fraiches ou surgelées

Une bonne cuillerée a soupe de Kirsch de Fougerolles AOC de la
Ferme Chassard

Reéalisation :

Mettre dans un saladier la farine et le
sucre. Faire une fontaine. Au centre, y
mettre les ceufs battus et le lait. Mélanger
doucement a partir du centre. Ajouter la
pincée de sel, et mélanger. Ajouter le
Kirsch et les cerises. Verser le tout dans un |
moule beurré. :

Mettre au four a 200°C pendant 20
minutes.

NOTE : on peut remplacer un verre de lait
par un verre de creme ce qui rend le
Clafoutis plus onctueux.
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Les <pedignefs» de Fougerotles

Encore une recette de Bernadette Oudot, toute simple et savoureuse. Une
friandise incontournable a la saison des cerises !

Ingrédients pour 3 ceufs et une douzaine de « beiignets » :

14 cuilléres a soupe de farine (bombées)

2 verres de lait Le comité des fétes de Fougerolles
organise la « Foire aux beignets de
cerises » le 3éme dimanche de
septembre. Des nombreux exposants,
'mettent en avant l'artisanat et lesi
métiers de bouche.... sans oublier les
fameux beignets de cerises made in
Fougerolles-saint-Valbert. |

1 bon verre d’eau

2 cuilléres a soupe d’huile

1 cuillere pleine de sucre

1 pincée de sel

1 cuillere a soupe de KIRSCH (ou plus)

6 bonnes poignées de cerises noires de
Fougerolles fraiches ou surgelées.

Réalisation :

Mettre la farine dans un saladier, faire une fontaine, y mettre au milieu tous les
ingrédients, sauf les cerises et le KIRSCH. Remuer doucement en partant du
milieu. Quand la pate est lisse, ajouter les cerises. Remuer encore et ajouter le
KIRSCH. Préparer une poéle chaude anti-adhésive.

« Une petite louche suffit pour 3 belignets » dit Bernadette Oudot. « IIs se
préparent comme des crépes. Jadis, on les faisait cuire a la grande graisse,
mais ce n’est pas nécessaire. Pour ma part, je n’ajoute méme pas d’huile ».
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Ingrédients pour 6 personnes :

1 litre de glace a la vanille fermiére de Fougerolles (GAEC Aubry de
Fougerolles)

4 verres d’eau, 1 verre de sucre,

2 cuilleres a soupe de fécule de mafis,
1 verre de creme,

1 cuillére a café de cannelle,

4 poignées de cerises noires,

1 a 2 cuillére(s) a soupe de Kirsch de Fougerolles AOC de la Ferme
Chassard

Reéalisation

Mettre cuire dans une casserole 1’eau, le sucre, la cannelle, les cerises
pendant % d’heure. Délayer la fécule de mais dans un peu d’eau et
I’ajouter a ce qui cuit. Couper le feu et ajouter la créme. Mélanger.
Ajouter le kirsch sur la soupe chaude : vous pouvez soit le mélanger,
soit, pour évaporer tout 1’alcool et éveiller les aromes, le flamber.

Préparer des assiettes creuses et verser une louche de soupe de cerise.

Garnir pendant que c’est chaud 1’assiette avec une boule de glace a la
vanille. Déguster aussitot.
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La fondue fougercllaise

Ingrédients pour 6 personnes

200 g de Comté AOC par personne , 4 verres de vin
blanc sec (Cotes du Jura de préférence), 1 a 2
gousse(s) d’ail écrasée, 5 cl de Kirsch de
Fougerolles AOC de la Ferme Chassard

Du pain (baguette)

Matériel : un caquelon, un réchaud a fondue, des fourchettes
Réalisation

Frottez le caquelon a fondue avec I’ail. Coupez le Comté en lamelles. Découpez
le pain en cube.
Faites chauffer le vin blanc. Quand il fait quelques bulles, ajouter

RSN 2 progressivement les lamelles de Comté et remuer sans
&' arrét a la cuillére en bois jusqu’a ce que le Comté soit
| lcomplétement fondu. On obtient alors une créme lisse et

. :hornogéne. Ajouter le Kirsch de Fougerolles AOC de la

fFerme Chassard juste avant de passer a table.

“ .Allurnez sur la table un réchaud a fondue, et placez-y le

)y mcaquelon. Laisser continuer a cuire doucement. Piquez un
: * gl cube de pain sur la fourchette, et le tremper dans le

R caquelon. Enroulez la fondue autour de la fourchette, pour
- B que le fromage s’accroche et poser dans I’assiette pour
“manger de suite. ATTENTION : celle ou celui qui ressort
une fourchette vide du caquelon aura un gage, donner par
les autres convives ... Soyez prudent !

Vin conseillé : le méme que celui qui a servi a préparer la fondue. Pousse-
fondue : une questch de la Ferme Chassard fera merveille !
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La gougére comtoise

Pour un apéritif totalement comtois, tentez la gougeére au comté : c’est une
merveille avec un Lo Cul Dra Haut ! Et en plus, ces petits choux sont
tres simples a réaliser.

Ingrédients pour 6 personnes

75 g de Comté, 3 ceufs, 125 g de farine, 50 g de beurre, 5a 8
vaporisations de kirsch de Fougerolles de la Ferme Chassard en spray.

Préparation

Préchauffez le four a 200°C (thermostat 7). Rapez le comté et réserver. Faites
fondre a feu doux le beurre coupé en morceaux dans une casserole avec le sel et
25 cl d’eau. Lorsque le beurre est fondu, ajoutez la farine d’un seul coup.
Meélangez vigoureusement a 1’aide d’une spatule en bois, jusqu’a obtenir une
pate homogene, qui se décolle des parois de la casserole. Ajoutez un a un les
ceufs en mélangeant bien a chaque fois. La pate doit former une boule lisse qui
ne colle pas a la paroi de la casserole. Ajoutez le comté rapé a la pate a chou.
Meélangez-bien pour le répartir uniformément. Couvrez une plaque de papier
cuisson. Déposez-y a ’aide de deux petites cuilleres, des
:t m tas de pate en rond en laissant un petit espace : les choux
vont gonfler et se coller les uns aux autres pour former
une couronne. Enfournez pendant 15 a 20 min. Lorsque la
couronne est bien gonflée, avec une légere coloration,
entrouvrez le four briévement, refermez (cela laisse la

vapeur s’échapper) et baisser a 170°C (Th6) pour finir la
- cuisson pendant 5 a 10 min. Sortez la gougere du four et
| vaporisez-la de kirsch en spray. Servir tiede (la gougere
peut attendre, contrairement aux choux a la créme). On
peut vaporiser le kirsch au service.

Les bonnes recettes de la Ferme Chassard Kirsch et Terroir

Ce livret a été réalisé par

AL44444Q4444444a4aq4a4aa
i i ;66/ [ Jemps e ¢, b

. Z€5 . e
_ o S %,
» i3l - ; 7’
Ger ¢ 4 6‘—?"’(7

S
Mais il est bien court, le temps des cerises
0t l'on s'en va deux, cueilliren révant
Des pendants doreilles...

Cerises d’amour aux robes pareilles,
Tombant: sous la feuille en gouttes desang...
Mais il est bien court, le temps des cerises,
Pendants de corail qu'on cueille en révant!
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Quand vous en serez zu temps des corises,
Si vous avez peur des chagrins damour,
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Eviter les belles! i

7 Moi qui ne crains pas les peines cruelles, &

bel.les au. ront la  fo.lie en té.te Et Je ne vivrai point sans souffrirun jour... 2

£ Quand vous en serez au temps des cerises,  E

== et Vous aurez aussl des peines d'amour! g
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Jes s.mou_ reux, du so_leil au coeur! Quan Cucillte des Ceriss a Fougeralles . " :

5 %WE en Juillet 1968 avec les Pieds de Chevres  J2imerai toujours lo temps des cerises: ¢

— poutr grimper et les Charmottes pour récolter, ~ ©°5* de ve lemps 12 que je garde au coeur H

nons chan te . rons le  temps des ce _ ri. ses, Sif. Une plaie ouverte! 5
v % Et dame Fortune en w'étant offerte E

— = : 2 Ne pourrs jemais fermer ma doulenr.. &

o = Jaimeral toujours le temps des cerises 3

-fle.ra bien mieux le mer.le  mo _ quenr! Et le souvenir que je garde au coeur! =
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