Apres-pandemie:
le Jura renoue avec
son guillonneur annue
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Le préfet Nicolas Pétremand
félicite la gagnante du concours,
Christiane Kohler
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Partir dans le Jura, c'est parfois une
expédition  délicate, surtout lorsque
votre vieux GPS considére la transjurane
comme ¢tant encore a l'état de projet
improbable et vous affiche des temps de
parcours et des trajets largement désuets
(ceci a laller comme évidemment au re-
tour). Néanmoins, si tous les chemins
menent & Rome, il en est heureusement
de méme lorsqu'il sagit de rejoindre le

chef-lieu de notre jeune et dernier can-
ton conlédéré.

Car cest non loin de Delémont,
dans le village de Chatillon, que sest
déroulé le dernier guillonneur du Jura,
plus précisément au restaurant le Soleil
de Chatillon. Longtemps tenu avec suc-
ces par le couple Rose-Marie et Georges
Humard, dont on se rappelle les spé-
cialités de filets de perches et de cha-
teaubriand, ceux-ci ont remis depuis
plusieurs années I'établissement 4 leurs
enfants. N'étant pas du métier, ces der-
niers l'ont mis en gérance avec des suc-
cés contrastés jusqua larrivée récente
du chef Clément Bourgeois, ancien se-
cond de Georges Wenger au Noirmont
(18/20) durant sept années et qui s'était
fait ensuite une excellente réputation
a la Teinturerie de Delémont, en évo-
luant seul en cuisine, sattribuant au
passage un remarquable quinze points

Gault & Millau.

Un cadre convivial et rénové

Clest donc un chef prét a relever le
défi d'enchanter pleinement ses convives
dans un cadre trés convivial et rénové,
qui leur a concocté un menu, accompa-
ané par les vins du conseiller et vigneron
Raoul Cruchon,

Sous la houlette du préfet du cotterd
du Jura, Nicolas Péiremand, ce ne sont



pas loin de septante amateurs de gastro-
nomie qui se pressent tout d'abord pour
déguster en apéritif un chasselas d’ap-
pellation Morges, Champanel 2021, tout
juste mis en bouteilles, pour l'occasion.
Lambiance est chaleureuse et les nom-
breuses tables accueillantes disposées
dans deux salles contigués vont bientat
étre prises d'assaut pour le traditionnel
concours de dégustation, dont le coup
d'envoi est donné par le préfet.

Véritable challenge pour les papilles,
il sagit d'identifier cing chasselas aupa-
ravant dégustés et commentés (tant par
le légat Claude-Alain Mayor que par le
chef sommelier de I'établissement)et res-
servis ensuite chemisés dans un ordre
différent ... ou pas. Car le maitre organi-
sateur de cette délicate épreuve va celte
fois en dérouter plus d'un en resservant
tous les vins dans l'ordre absolument
identique & la premiere dégustation.
Malgré les embuches, sur soixante-cing
bulletins rentrés, onze concurrents au-
ront réussi a dévoiler ce « Mastermind »
des chasselas (le couple Cruchon étant
de ceux-la, mais selon notre réglement
ils étaient hors concours).

[I fallait pourtant avoir le palais sir
P()lll‘ ne P'L!H L'On]l‘()ndl't' lfL‘S L'il}(l |'égi()n'5
emblématiques du chasselas: La Cote,
Nord vaudois, Lavaux, Dézaley et
Chablais. C'est donc par tirage au sort

que Christiane Kohler remporte brillam-
ment la mise sous les vivats du public, a
savoir deux places pour un prochain res-
sat dans le cadre exceptionnel du chi-
teau de Chillon. Un beau cadeau pour
bien commencer l'année!

Apéritif et concours ayant aiguisé les
appétits, le chefl nous sert sa premiere
mise en bouche alors quun Sauvignon
blanc 2020 est servi et commenté de
maniére experte par le truculent Raoul
Cruchon. Ce méme vin accompagne
d'ailleurs la premiere entrée: un dos de
lotte accompagné d'une fondue de poi-
reaux et son beurre blanc au caviar et
citron.
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Les vins du concours
Jean-Louis

Raoul Cruchon, vigneron,
conseiller et communicateur

Concentration el
dégustation

L'ambiance est chaleureuse et les nombreuses
tables accueillantes disposées dans deux salles
contigués vont bientét étre prises d'assaut
pour le traditionnel concours de dégustation,
dont le coup d'envoi est donné par le préfet.
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Anecdotes et rebondissements

Suit un thon rouge associé a une
émulsion de betterave rouge, sésame
et soja, généreusement arrosé dun
Servagnin 2019, vieille variété de pinot
noir sauvée de la disparition et typique
de la région de Morges. Notre inta-
rissable vigneron se montre riche en
anecdotes et rebondissements pour en
ponctuer la présentation.

Le plat principal se présente ensuite
sous les traits d’'un magret de canard réti,
chou vert et pomme ratte, agrémenteé
d'une touche de miel truffé. Un puissant
gamaret 2019 de la maison Cruchon lui
préte main forte pour en magnifier les
saveurs,

Quelques fromages de la maison
Sterchi de Neuchitel saccordent ensuite
au pinot noir Champanel 2018 pour caler
les dernieres faims. La encore, Raoul
Cruchon se montre excellent communi-
cateur pour vanter (avec raison) les vins
issus de son trés diversifié cellier mor-
gien.

Lentremets a la banane et hibiscus
escorté d'un sorbet & l'orange Tarocco
est exalté par un passerillé doux, assem-
blage 2012 et 2015 d'une belle suavité et
doté d'une fine et noble amertume.

Toutes ces festivités nous menent
bien aprés minuit dans une heureuse eu-
phorie parfaitement maitrisée. Chaque
convive ayant eu tour a tour les yeux

de Chimene pour l'un ou lautre flacon
proposé, cest finalement la tradition-
nelle Damassine AOC qui cloture les
débats et pousse l'espresso fumant et les
mignardises dans leurs derniers retran-
chements. Une magnifique soirée qui ne
demande qu'a étre renouvelée par tous
les participants, enchantés de l'accueil,
de la convivialité et de l'accord mets-vins
proposé.

Le conseiller
Nicolas Joss

au service

Quel verre pour

quel ardme ?

Un dressage d'une

grande précision




