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Vin d’exception :

Je vous invite a découvrir ou redécouvrir notre Crémant de Bourgogne Brut nature (Zéro
dosage) qui rapporte les suffrages de la presse spécialisée :

Hors-sdrie

LAREVUEDU BORDEAUX q
reconnaissnble, nuitaln, qui ot une

REUSSIR 92.93/1 el ottt

DE FRAMCE mmpsthique A 0.17€
890100
i o France Piface 2022 W

U murt blang sent-denhonnais
Miﬂﬁtmﬁ'_ﬂ;nﬂl}r

L arfimas suggirent kil de
pin labouche, peu acide, possida dy
00fp8, un it anjous el ourmiand gl
w'afirme an finale, P C1 17,50 €

annonGe ['biigutts. Du iz, ueve cwr- mn-:nlumm.ml'm'
“ur ik st AP 1BE

Recuottes

Des dizaines
de mariages - o ceuss e e boulln, P €310 € =
1 91/100
faciles a réaliser / i P nme

MIEOLAS THIENPONT ’
’ i g ""‘:;““,.".'."'_‘Ei'n:m Vgeamert
- i et o o e RP20E

JURA

01/100 ® 03/100
LA

de vignerons mﬂ.{‘ll Nll.uuﬁl.l.r 1
Pratique pour llqugllll ok du XN skl P.C 60T fwrgogne P27 Anbxy S B Chikow 20000 '
Bien servir 100 @ wua'nrm:muw umuhmﬂuum
g | 100 U parkum d'una grandn fal- foecl Fadmiration. Sa prolde
Vo8 VNG  table . ehour, bl cue I frultse montre mdr ot an alkoege sont portien par e
ot dlicat Advlon et ooupke & 'nttages,  vitaIng Ackatante, I & du chag pou
380 belles cuvibes & associor do Fentrée au dossert 08 1 Una enalr dsnan o o'un fnt rmndir enceen cang o berrgw P G118

RECETTE

L ou00 gabaigne avec un rouge !

" rouget nhrgiwmant gril ou cult au beurre dera l podie el dih e pour-
g, Sa sty ool luse of son rolen odbes, igRemnt oouces, prasguo.
funbes, Jarce® mervait voc o rouge sans taning, mini, pis el Bgan: |
ik infush, sans sunlie ; 0 sl mandions), un ghmay @ la Chie roaass,
A lngt i da Auarmols... S e reuget o' ome d'une parim de g o 0 U
st AN, |0 1OUGe DOUITE Aok plus complens, L amernithve 081 le ek,
oul 50t e pllewor sur n'imporky quislle recetls, )W

W i =4

LA FINF - COLLECTION N*3 - MAl 2020

Crémant de Bourgogne Brut Nature — Pinot Noir d’Edouard 2018

Elevé 6 ans sur lies — Zéro dosage — Vinifié en fut

Offrez-vous un moment d’exception avec ce Crémant de Bourgogne 100 % Pinot Noir, une
se rare et raffinée, pensée pour les amateurs éclairés de vins effervescents.

Uine cuvée de caractére

Issu exclusivement de Pinot Noir, ce Crémant Brut Nature 2018 met a I'honneur le cépage roi
de la Bourgogne. Vinifié et élevé en fits de chéne de 400L, il s'est affiné prés de 6 ans sur
lies, a I'abri de la lumiére, pour développer toute sa complexité.

Nex élégant et subtil

Le nez s‘ouvre sur de délicates notes de fruits rouges frais, soutenues par une touche
patissiére et légérement épicée, signature d'un long élevage et d'un zéro dosage maitrisé.

Bouche saline, crémeuse et structurée

En bouche, l'attaque est ample et fraiche, portée par une bulle fine et délicate. La texture
est crémeuse et saline, révélant une structure a la fois précise et généreuse, idéale pour
la gastronomie.

Accords et service

A servir dans des flates larges ou des verres a vin blanc pour libérer tout son potentiel
aromatique. Il sublimera vos plus belles tables, de |'apéritif aux plats raffinés : poissons
nobles, crustacés, volailles, ou encore un risotto aux cépes.

Quantités limitées.

La Recette : Charlotte de tomates a la ricotta et coulis de tomates

Recette de I'Atelfer des Chefs

Préparation : 30 min / Repos : 2h / Cuisson : 17 min

Ingrédients pour 6 personnes :
- 6 tomates

- 500g de ricotta

- 10 cl de créme liquide entiére
- 2 feuilles de gélatine de 2g

- 10g de beurre doux

- 10 feuilles de menthe fraiche
- 1 oignon

- 20 dl d'huile d'olive

- 6 tours de moulin & poivre / 6 pincées de sel
- Aromates : ail, thym, laurier

Eplucher les tomates, puis couper la partie haute (o0l se trouve le pédoncule) sur 2 cm et
réserver les chapeaux. Avec une cuillere a café, vider l'intérieur des tomates et mettre les
pépins avec les chapeaux.

Mettre les feuilles de gélatine a ramollir dans un bol d'eau froide.

Dans une casserole, faire chauffer la créme et lorsqu'elle bout, stopper le feu et attendre 2 min
avant de mettre les feuilles de gélatine ramollies.

Mélanger la créme encore tiede avec la ricotta.

Laver les feuilles de menthe et les couper trés finement, puis les mélanger également a la
ricotta. Rectifier ensuite |'assaisonnement en sel et en poivre du moulin.

Remplir les tomates de farce de ricotta puis les réserver au frais pendant 2 h.
Eplucher I'oignon et le ciseler en petits cubes,

Dans une casserole, faire suer I'oignon avec le beurre et une pincée de sel pendant 3 min a feu
trés doux. Ajouter ensuite les pépins de tomates, les chapeaux, l'ail, le thym et le laurier.
Laisser cuire 15 min, toujours a feu trés doux.

Une fois la sauce tomate cuite, enlever l'ail, le thym et le laurier, puis mixer les tomates au
blender en incorporant peu a peu I'huile d'olive. Rectifier I'assaisonnement en sel et en poivre
du moulin et passer la sauce au chinois si nécessaire.

Placer la sauce au réfrigérateur pendant 1 h.

Répartir les tomates en assiettes et disposer la sauce tomate froide autour.

Astuce du chef : Vous pouvez remplacer la ricotta par du broccio frais lors de la saison (de novembre a fin
janvier).

A déguster accompagné d'un crémant de Bourgogne Brut Nature tel que le Pinot Noir
d’Edouard.

Iéléchargez la fiche recette ici
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Gourmand et vibrant, Un vin Il n"a de « petit » que le Cuvée rare, c'est un « vrai »
g fin G nom. Fruité et salivant, C'est rosé de macération, 100%
tout en fruit, délicat, subtil, une superbe Chardonnay pinot noir. Trés fruité, peu
un ravissement. On peut avec un nez complexe et une dosé, avec une personnalité
I'apprécier un peu frais a bouche rafraichissante et affirmée, il est un vin a part
: ; pleine. Pour accompagner entiére. Frais, désaltérant et
15/16°C. Idéal pour les I"apéritif, les fromages frais complexe, vous pouvez le
apéritifs, les grillades, les ou les coquillages, il saura partager a "apéritif comme
volallles ravir les palais les plus mais aussi avec des verres
Aras exigeants. généreux pour une
expérience gustative a part
entiére.
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Domaine de I"'Abbaye du Petit Quincy

5, rue du Clos de Quincy - 89700 Epineuil

03 86 55 32 51 - vin@bourgognevin.com

www.bourgognevin.com
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LABUS D'ALCOOL EST DANGEREUX POUR LA SANT [-, A CONSOMMER AVEC MODERATION.
“et e-mail a ét woye a doroth adjeb@hotmail.fr. Vous avez regu cet email car vous vous étes
inscrit sur les listes du Domaine Dominique Gruhier.
Si vous souhaitez vous désinscrire, cliquez-ici
Ervoyd avan
Brevo
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