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L’   l  Dé usta i  

 K rs   F u r e  OC
Déguster, c’est un art.

C’est l’art de voir, de sentir, de goûter, de savourer.

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

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

La  dégustation  des  eaux  de  vie  est  un  exercice  particulièrement
compliqué  par  la  fait  de  l’alcool  présent.  Aussi,  ce  ne  sont  que de
petites quantités  qui  peuvent  être  testées et  parfois  même, pour des
jurys professionnels, non avalées.

3

Choisir son 
verre 

Le verre 
« tulipe » ou le 

verre large 
fougerollais 

sont tout à fait 
adaptés.
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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  à
18°C, voire plus chaude (dans une tasse de café qui vient d’être
bue est idéal)

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

• Sentir : renifler, humer, aspirer les arômes. Le kirsch ne sent pas
la  cerise,  c’est  tout  autre  chose  qui  apparaît.  L’arôme doit  être
franc,  marqué  sans  être  excessif,  délicat.  Aucune  odeur
« parasite »  (de  vieux,  de  cuit,  d’alambic...)  ne  doit  être
perceptible

• Goûter : porter en bouche une gorgée, à 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 à chacun, le tout est que l’expérience soit agréable.

Et  voilà,  c’est  tout…  Avec  un  peu  d’entraînement,  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 à boire.
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L  Claf u i   B na
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 
goûts, plus ou moins), 3 œufs, 2 verres de lait, une pincée de sel

1 kg de cerises noires de Fougerolles fraîches ou surgelées

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

Réalisation :

Mettre dans un saladier la farine et le
sucre. Faire une fontaine. Au centre, y
mettre les œufs battus et le lait. Mélanger
doucement à 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 à 200°C pendant 20
minutes.

NOTE : on peut remplacer un verre de lait
par un verre de crème ce qui rend le
Clafoutis plus onctueux.
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Le  « û et »  F u r e
Encore  une  recette  de  Bernadette  Oudot,  toute  simple  et  savoureuse.  Une
friandise incontournable à la saison des cerises  !

Ingrédients pour 3 œufs et une douzaine de « beûgnets » :

14 cuillères à soupe de farine (bombées)

2 verres de lait

1 bon verre d’eau

2 cuillères à soupe d’huile

1 cuillère pleine de sucre

1 pincée de sel

1 cuillère à soupe de KIRSCH (ou plus)

6 bonnes poignées de cerises noires de
Fougerolles fraîches 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 pâte est lisse, ajouter les cerises. Remuer encore et ajouter le
KIRSCH. Préparer une poêle chaude anti-adhésive.

« Une  petite  louche  suffit  pour  3 beûgnets »  dit  Bernadette  Oudot.  «  Ils  se
préparent comme des crêpes. Jadis, on les faisait cuire à la grande graisse,
mais ce n’est pas nécessaire. Pour ma part, je n’ajoute même pas d’huile ».
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Le comité des fêtes de Fougerolles 
organise la « Foire aux beignets de 
cerises » le 3ème dimanche de 
septembre. Des nombreux exposants 
mettent en avant l'artisanat et  les 
métiers de bouche.... sans oublier les 
fameux beignets de cerises made in 
Fougerolles-saint-Valbert.
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L  s   i e  n e  

Ingrédients pour 6 personnes :

1 litre de glace à la vanille fermière de Fougerolles (GAEC Aubry de
Fougerolles)

4 verres d’eau, 1 verre de sucre, 

2 cuillères à soupe de fécule de maïs, 

1 verre de crème, 

1 cuillère à café de cannelle,

4 poignées de cerises noires, 

1 à 2 cuillère(s) à soupe de Kirsch   de Fougerolles AOC de la Ferme  
Chassard

Réalisation

Mettre cuire dans une casserole l’eau, le sucre, la cannelle, les cerises
pendant ¼ d’heure. Délayer la fécule de maïs dans un peu d’eau et
l’ajouter à ce qui cuit. Couper le feu et ajouter la crème. Mélanger.
Ajouter le kirsch sur la soupe chaude : vous pouvez soit le mélanger,
soit, pour évaporer tout l’alcool et éveiller les arômes, le flamber.

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

Garnir pendant que c’est chaud l’assiette avec une boule de glace à la
vanille. Déguster aussitôt.
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L  f n  f u r l i
Ingrédients pour 6 personnes

200 g de Comté AOC par personne , 4 verres de vin
blanc sec (Côtes du Jura de préférence), 1 à 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 à fondue, des fourchettes

Réalisation 

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

progressivement les lamelles de Comté et remuer sans 
arrêt à la cuillère en bois jusqu’à ce que le Comté soit 
complètement fondu. On obtient alors une crème lisse et 
homogène. Ajouter le Kirsch de Fougerolles AOC de la 
Ferme Chassard juste avant de passer à table.

Allumez sur la table un réchaud à fondue, et placez-y le 
caquelon. Laisser continuer à cuire doucement. Piquez un 
cube de pain sur la fourchette, et le tremper dans le 
caquelon. Enroulez la fondue autour de la fourchette, pour 
que le fromage s’accroche et poser dans l’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 même que celui qui a servi à préparer la fondue. Pousse-
fondue : une questch de la Ferme Chassard fera merveille ! 
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L  g u  c mt i
Pour un apéritif totalement comtois, tentez la gougère au comté : c’est une 
merveille avec un Lo Cul Dra Haut     !   Et en plus, ces petits choux sont
très simples à réaliser.

Ingrédients pour 6 personnes

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

Préparation 

Préchauffez le four à 200°C (thermostat 7). Râpez le comté et réserver. Faites
fondre à 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.
Mélangez vigoureusement à l’aide d’une spatule en bois, jusqu’à obtenir une
pâte homogène, qui se décolle des parois de la casserole. Ajoutez un à un  les
œufs en mélangeant bien à chaque fois. La pâte doit former une boule lisse qui
ne colle pas à la paroi de la casserole. Ajoutez le comté râpé à la pâte à chou.
Mélangez-bien pour le  répartir  uniformément.  Couvrez une plaque de papier

cuisson. Déposez-y à l’aide de deux petites cuillères, des
tas de pâte 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 à 20 min. Lorsque la
couronne  est  bien  gonflée,  avec  une  légère  coloration,
entrouvrez  le  four  brièvement,  refermez  (cela  laisse  la
vapeur s’échapper) et baisser à 170°C (Th6) pour finir la
cuisson pendant 5 à 10 min. Sortez la gougère du four et
vaporisez-la de kirsch en spray. Servir  tiède (la gougère
peut  attendre,  contrairement  aux choux à la  crème). On
peut vaporiser le kirsch au service.
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Ce livret a été réalisé par 
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