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Le Cassis :

Ce nom bien connu couvre d la fois le nom de U'arbrisseau, du fruit gu'il produit et
souvent du magnifique breuvage que l'on en tire.

Pour commencer par la plante, on la trouve a I'état sauvage depuis fort longtemps,
mais on commence d parler de sa culture au XVIéme siécle et c'est dés cette épogue gue
les botanistes et les médecins remarguent les gqualité thérapeutiques diverses de ses
fruits (maladies de l'estomac, voie urinaire, scorbut, antidote contre les pigiires de
bétes venimeuses).

Plus de trois siécles aprés, on retrouve les mémes appréciations louangeuses des
facultés et, dans certains pays (Allemagne, Grande-Bretagne par exemple) ou la
publicité sur les produits alcoolisés n'est pas interdite, les vendeurs retiennent comme
argument principal "riche en vitamine C", mention qui apparait sur toutes les
étiquettes.

Le plant de cassis repiqué en terre commence d rapporter des fruits la troisiéme
année et sa récolte a lieu début juillet, au moment on l'ensoleillement est le plus
puissant. La cueillette, autrefois longue et délicate exigeait beaucoup de main d'oeuvre,
aujourd'hui mécanisée elle est plus rapide, plus efficace, donc plus rentable. En cours
d'année, il demande d étre traité et bien entretenis.

La qualité du cassis, comme celle du raisin, est trés sensible au terrain ou il est
cultivé et les fruits parfumés se récoltent sur les céteaux bourguignons oil il voisine
avec les plus grands crus. Chez nous sitot cueillis, ses fruits frais et bien miirs sont
destinés a la transformation.

Pesé, stocké, le cassis est broyé et mis en macération dans l'alcool. C'est notre
unique stock de matiéres premiéres pour élaborer notre créme de cassis.

Tout au long de l'année, au fur et d mesure de nos ventes, aprés macération, le jus
ou "infusion" est obtenu par soutirage et pressurage. A cette infusion est ajouté le sucre
dissout d froid dans le jus de fruit par malaxage et l'on obtient cette délicieuse créme de
cassis, produit vivant, ni chauffé, ni filtré, exempt de tout colorant ou produit végétaux
(tels que les bourgeons de cassis, entre autres...). Il est pur fruit. Evidemment, ces
avantages ont leur inconvénient car, le cassis, produit naturel, évolue dans le temps et
ne s'améliore pas en veillissant. D'une récolte a l'autre, il perd de sa couleur et de son
Jruit et, pour en avoir toute satisfaction, il doit étre bu dans l'année.
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Il existe en plein coeur de Bourgogne, & ['écart des grandes
voles de communication, un pays de collines, de Tforéts et de combes
austéres que les buzards envoatent de leur vol prédateur. C’est ce terroir
l& qgue la vigne choisit pour célébrer des noces de proupre avec l'arbuste
guérisseur dénommé le cassis. Il enferme dans ses baies noires le rubis
d’une boisson bienfaisante pour toutes sortes de maux, il recéle au coeut de
ses bourgeons le secret d’un ardéme puissant.

L’hiver alors qu’un vent glacial souffle sur la nature terrotisée,
le réve de la récolte des fruits noirs soutient !'effort des paysans qui
coupent les branches couleur de la fourrure du renard et porteuses de
bourgeons.

Le soir dans les villages juchés sur les plateaux, accroches aux
collines ou accroupis dans le creu des vallons, les maisons se referment sur
l'odeur pénétrante du bourgeon de cassis. Les mains, les habits, les
cheveux s’impréghent de cet aréme qui développe avec |ui les projets des
plus simples aux plus fous suivant I’8ge, la situation, I’ambition de ceux qui
les égrénent a la pointe du couteau, au fil des jours, au long des soirs, au
rvthme des hivers. Dans la mémoire des enfants, la saveur, la couleur,
l'odeur du cassis s’incrustent les marquant pour la vie du sceau de leur
appartenance a ce pays farouche.

C'est a cette époque la que se réveillent dans le profond des
nuits, les ames en errance des moines cisterciens bdtisseurs, defricheurs
qui voulaient dominer !'esprit de la forét, chasser le souvenir des druides
et des rites paiens, domestiquer la vighe et aussi le cassis. Elles veillent
ces dmes monastiques a ce que jamais ne disparaissent de la meémoire des
bourguignons la croyvance aux vertus bienfaisantes du cassis. Et c'est ainsi
gue par instinct on boit dans le fond des chaumiéres ou sur les tables
d'apparat, qui une tisane médicinale, qui une liqueur de velours sombre. Et
c’est ainsi que le cassis dans cette Bourgogne /& est plus qu’un production.
Enracineé dans le coeur des hommes et des femmes, i/ tient une place
insoupgonnée tout comme [I’extrait de son bourgech dans [es parfums de
marques prestigieuses.

Quelle coquette devinera jamais que son parfum prefere

s'enrichit de cet aréme incomparable qui recéle les chimeres d’une
Bourgogne secréte exhalées par |’essence du bourgeon de cassis !

Chantal OLIVIER

Texte de la nanian de Sy’v«ir\, membre de ['Association des E crivains
et artistes paysans (AEAP)
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Notre Listoire est si mp le, est celle d'une Passi on.
Nous nous somnes rencontrés en 1992, en venéarges
Syl\/ain travaillait alors clez ses Par‘en‘f's, Clantal et Cliristian
Pr-oéuc'»Leur-s de Pe'ﬁ"r‘s Fvits royges, ov il avait c’éveloPPé un atelier
de fransfornation Suivant les recettes de sa srand-mere, Odette
OLIVIER, il -Cabr-iﬁu.ai'ﬁ des boissons et révait Jde Fernne auberée ;
ciuar\'»‘ a Isabelle, elle etait en Fuc de PL.ilo... Nous nous sonanmnes installes
Jeunes Aér-icuH’eur-s, S\,l\/ain le 1 J'anvier- 1995, et Isabelle deux ans Plus

tard en 97, le +emPs de Fuire une formation aér-icole et deux
enfants |

Ne venant pas du nonde paysan, Isabelle est £ille, Pe-ﬁ'-#e-ﬁ“e, et
ar-r-iér-e—Pe'ﬁ"Fe-G”e de commer-gavn‘s c:‘ijonnais... Elle avait une Forvmation

Plu/-al- li'f'l(’ér-air-e, prevve que [N PL.iIosoPL'ie nene a fout

S\,l\/aiﬂ, lui, est tonbe dedans clepuis +out Pe‘ﬁ'/' Il est la C"Ua'fr-iéme
éénér-a'ﬁ'on FSOLIVER, aér‘icul‘/’eur‘ a2 Concoeur. Clest son arriere-
érar\cj-Pér-e Hyppolh‘e c"ui e aclhete la Ferme oo nous nous frouvons

aujour-c"L.ui. .

Nous avons conmmencé avec 2 lectares 6O, nous cv Hivions : cassis )
Franboises, Fraises, ér-OSei"es et P'e‘-cL\es = viéne. Puis a nesure qve
notre "Pe+i+e em"r-epr-iSe" a Pr-oar-essé, nouUs  avons aUéMeﬂ'/’é nos

sur£eces. Nous avons lan'l‘é des cerisiers. Nous sonanies ssés a 5 L\a
P Pe

O céar\s leS années 2000.

Nous  avions anénage notre Fernne vr  transforner et
conmer—cialiser nos Pr-o::‘ui'fs, et accueillim des Jrovpes en visite. Nous

avons ééalemen'/' developpe la vente sur les Mar‘cL.éS, les SalO'\S, &

l'exPor*/' et en bou-('ic"ues (épicer-ie Line et restauration).

oy .
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E+ nous avons embauche | Nous avons &te jusiu'a 7 a -/'emps Plein.
Cliarlone est arrivée en SeP'vLembr-e 2009, en a?PremLissaée povr deux
ans, dans le cadre de son BTS conmerce des vins ef sPir‘h‘Ueux. Elle
a &éte embauclée en Sep'f'embr-e 20l J'us?u'en avril 2019. Elle va nous
7ui1‘+er- aprés avoir ev son deuxiene enfant. Les ndtres ont qrandi ef
Caniille, notre £ls atne, nous « r-eJ'oimL en &te 2016, pvis Locas o
repris ! épicerie Fernmiere F_r-uir-ouée & Cie en aolt 20I7.

Nous avons la double Par"ﬁculaf‘i"é de cultiver unic"uemen-/' des E~vits
e +r~«nsfor~m«+ion, et non des Euvits de boucle ; et de transformer
foute notre Pr-o::’uc-f'ior\.

Apr-és récolte nous stockons fous nos Fruits en sur-ééle:ﬁon, ce qui
nous Per-me'/' de transforvmer ensuite fout au lorg de lannee, par
Pe-ﬁ'-ﬁes c"uan'r‘i-n‘és, suivant nos besoins. Nous essayons d'avoir un stock
-/'amPon, environ Une année avance, pouvr Faire Face aux Ca-/‘as-lLr-oPL.es
clim«'ﬁciues ov aufres impr‘évus. Mais il nous arrive wnialsre +ou+,
certaines années, de ne Pouvoir- r-éponc'r-e a2 la denande suite a de
Mauvaises récoltes. Il ""7 a pas de secret de fubrication clez nous, il

Eat laisser le +emPs av +emPs... E+ r-esPec-Fer- la nature.

APrés avoir f«bm‘ﬁué les +raditionnelles boissons, les classiﬁues
confitures ef crames de -C'r-uh‘s, nous avons laissé libre cours a notre
im«.\éina'ﬁ'on et 2 notre sournandise | Naissent alors les E~uvits a leau

de vie, les vinaiér-es, les ratafias, des Pa'/’es de Hvits povr les Fotes...
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1995 — 2005...
O ans, O PfOcJui-r'-s...
A cette Occasion, NOUS avons sovlaite nettre en lumisre un de nos
Pe‘ﬁ'l‘s Ervits : le Cassis | Merveilleuse Pe+i+e baie noire que novs
cultivons et transformons avec passion c'ePuis O ans c'éja... 7\—7Pic"ue
et +\7Pé, ar-omxﬁ'ﬁ‘ue et racs, Il Por-+e en lui le caractere de notre
Pe'ﬁ'/‘e r‘ééion : les Hautes-Cotes... Enracine 2 Concoeur c‘ePuis ciue:f'r‘e
énérations cl'Olivier-, Il « Eni par nous envolter tout entier.. Si bien

il doit en couler un v dans nos veines !/
q Pe

Nous avions inagine Pr-éSen'/—er- o Proc'uH's : fous av Cassis. En les
enumérant : confifure, boisson, creme 5%, crene 8%, Fi~uits a leau
de vie, vinauér-e, r-a'/'a-Ca’a, Pa'/'e de Gvits.. Le comp‘(‘e n’y etait pas. Il en

Manc"Uai'/' cleux I

Tout naturel Iemen'f, dans notre r-ééion c'i'onnaise, nouUs pensons 2 =
noutarde.. Elle est narice dans notfre belle cite bur-éonc‘e a foute
sorte é‘ar-ame, dont le Cassis bien st Nous avons cloisi une

notar-de en grains a [ ancienne que nous accommodons avec des baies

de cassis... E+ de 9 |

Pour notre O™ Pr-Oc’uh" nous voulions C,‘Uel':i‘ve close c,‘ua' Marqgue.
Isabelle, aya'\‘lL conservé son 5001‘ pour les livres et la Literature, sest
Plorgée dans ses vieux srinncires. Quelle ne £+ pas Sa Surprise en
trowvant la recette Ju /<e+cL.uP av cassis | Elle a cherclé a2 en savoir
Plus sur le /<e+cL.uP... Apr-és des essais cOncan'\"S, mMénie si noUs avons
un  pev a"@é la recette en épices, le /<e+cL\uP aV cassis é&fait ne
Conme fous nos auvfres Pr-oc‘ui-fs, il « subi les tests de c'fgus-n‘a-ﬁ'on
duv jvry Faniilial 2 loccasion des Feotes de £in d'annge ef Fuit ses
premiers pas av Salon Infernational de I'Aar-icul-fvr-e 2005.

P i

9,

b4 2, Place de I'Eélise Hameav de Concceur 21700 Nui'r"s-SaimL-Geor-ées
B Tel : O3 80 62 36 25

Courrier électronigue : Lerve®Lrvuirouse £
A4

B Site Internet : Wﬁmimuee.fr-




fﬂf Dossier de presse

Gardant la nsae dynanai ve, Un nouveav Proa‘uh‘ a v le J'our povr

le Salon International de I'Aér-icul'fvr-e 2006 : le beurre de Cassis.

Sortie officielle de notre 12 Pr-oéui-f- av Caeassis pouvr le Salon
[nternational de I'Aér‘icuH‘ur-e 2007 : la Vod'KG ov Vodka av cassis !

E+ lla\/e'\+Uf‘e C-O'\'H'\Ue...

Fin 2008, nous avons aclete un pas de Por-'/'e av centfre ville de
/Vui'fs—Saim‘-Geor-ées, et nous avons créé : F_r-uir-ouée & Comp«am’e )
I'épicer-ie Ferniere. Une bou-/'ic,-ue OOz Pr-oéui'/'s fFerniiers, oo nous

vendons les Pr-oéui-fs de la ferne Fruirouse ef d'atres Proc’ud‘eur-s

de fote la France.. Ouverte c:'epuis 2009 |

‘® 0.. I' épicerie fermiére = .:3 —
ceo® |
- oug ¢ g
.!.l o )o' . |
E‘]g/fermiére ::‘;-:.;-,---_' :

HO ér-ancle Rue 21700 /Vui'r‘s-SaimL—Geor-ées

wawww.brvi r-ougee'f'com-'oa 5 nie.conmn
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Au Salon lnternational de I'Aér-icul-n‘ur-e 2009, sortie dun nouveau
Pr‘oa'uh" : le Beurre de Pacle Jde viéne.

’

Puis en 20I0 des Pates de Lruits av cassis (OOZ naturelles sans
Pec‘(’ine Sans ééliﬁarff...

Puis le Poivre c‘e caSsSis avec I'Assode:ﬁ'on cles PPOc:’Uc+eUP$ c’e cassis

c’e BOU(‘QOQ'\Q. .

Puis en 20 l’l'{yc,r‘ola‘iL de cassis avec nos amis de Lueur du Sud qui

distillent nos J'eunes povsses de cassis...

DePuis le Pr-in'ﬁemps 2009, nous cultivons (3 Lectares en cours de
certification Bio. Nous sonmes ce—fifies Bio éepvis le. ~écolte 2012.

® BI0O BOURGOGNE »
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Nous sonmes labellises Tourisne ef Hanc'icap povr les H L\anc’iCaPs, et
\/iénobles & Jdecouvertes.

| LESPHEES

ou TOURISME
RESPONSABLE

02012

| : ! {
a | i |
E} ""I' 1 I vignobles &

Nous avions regv les E+oiles de [laccueil povr les FOPL-éeS du
Tourisme en 2005, Isabelle a recu la nredaille de Bronze dJdu
Tourisme en Z0I0O, puis cj'Ar-éen'vL en 20H et le TFOPL.ée coup de
cceur des Fennmes du Tourisme en mars 2012, Lo Ferne a regu le

FOPL.ée du Tourisme Qesponscable ca"‘fgor‘ie Accessibilite en 2012.

Nos Pr-oéuh‘s ont ete medailles av Concours General Aér-icole, av
Concours Infernational des L_ic"Ueur-s de Eruits, vous pouvez

consultez la liste sur notre Site...

En 2013 nous avons ~ficioé av Concours MAM e+t sorti un nouveau
P= P
Pr-Oc'ui'/' : le Qouéouéou [
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En 204, nous avons rejoint le C.o”%e Culinaire de France.
L—e lancemen'f' c’e raPPeda'Hon Pr‘oéucf'eur‘ Ar‘fis«n c:le @u«li-ﬁé a é+é vn
succes le I8 Novenmbre dernier. Le but etant de créer une clhatne Jde

e c"ualh‘é entre les divers menbres du Collese Culinaire de France,

les Producteurs Artfisans et les des Restaurants de Qualite PréSemLs
sur toute la France, Por"f‘é par les clefs fondateurs dont Alain
Ducasse : "nous nous refrouvons avfour des valeurs et des combats
vi cloiver\'f', a nos yeuXx, Fonder notre metier : de la niise en avant des
Pr-oc'uh‘s et du Fravail des Pr-oéucfeur-s a la Pr-omo-ﬁ'on des jeunes
talents en PaSSa'\"‘ par le sens de "acc_ueil, sans oublier les realites

cul+ur-e"es, sociales et économitiues de nos netiers.

SELECTIONNE PAR

guidedesgourmands.fr

Nous £aisons +ouJ'our-s P«r‘f'ie Hes Cocis O~

éuic'e C—L-ampér“ar‘c' Le neilleur de la France écur‘Mancle.

L e remise de Pr-ix e ev liev clez Tanta Mar-éuer-i'tLe Paris 72

1o prowtustenr do Pannee

Le meilleur
de la France
gourmande

o 2
i A4
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Nous avons organiseé la Fote Jdu Cassis, c'ePuis 2007, le prenier
week-end de sepfenbre...

Nous or-éam'sons de nombreuses autfres Portes Ouvertes a la -C'er-me,
avec visites de l’a'/'elier- de £Fabrication ouv Hes cL.amPs.

Vous wvez suivre notre actualitée sur les ~eéseaux sociaux :
Pe

i rj v
y @ u tro;

Nos marmites mijotent fous les ours nous ne
J J ’
UvOonNnsS m«lL.eureuseMen‘f aS VvOUS envower leur‘s ar‘ames... Alor-s &
Po P 7

bientst, a la Fernne Fr-uir*ouae I

Accueil de 9 LL OO 2 12 L OO et de IH L. OO 2 19 LL OO
Do J'eUc:'i av lundi
Toute I'année

Ferneture L.ebc:]on«mclair-e Mar‘cli s mer-cr-ec’i
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1995 - 20I5 lo ferme Fruirouse Le+e ses 20 ans !

gpitez notre mature

NOVS avons Iaﬂcé Un concouvrs POU(‘ r\o+r‘e

Un nouveau Pr-oéui-/' 2015

ez Hatas Chies de 59..-»:.}9}:1

g

le 15¢ av cassis |

nouveao.r/'é N

1

- TS DL R T T TR
T T S L T T T e T R

NUITS-SAINT-GEORGES
La Ferme Fruirouge lance un concours depuis Paris

On ne présente plus la Fer-
me Fruirouge du hameuan
Concoeur, 8 Nuits-Saint-
Georges. A sa téte, lsabelle
et Sylvain Olivier, qui vien-
nent de recueillir une me-
daille d'argent pour leur
confiture de cassis au con-
cours général des produits.
Installé depuis 1994, le cou-
ple, producteur de petits
fruits rouges transformés et
commercialisés en confitu-
res, boissonis et condiments,
alancé, pratiqguement cha-
que année, au moment du
Salon de I"agriculture, un
produit phare dont le ket-
chup de cassis qui avait fait

F = i Ir
(3 g ==

»

Le couple Clivier a encore gagné une médaille cette année au
Salon de I’agricurhu_ra, pour sa confiture de cassis. Phato C.B.

un tabac (14 produits en
tout). « C'était pour nos dix
ans », rappelle Isabelle Oli-

- wier. « Nous [étons aujour-

d'hui nos 20 ans el nous
voulions trouver un produit
marguant. Nous avions plu-
sieurs possibilités. Du coup,
nousavons décidé que ce se-
rait au public, & nos clients
de I'imaginer. » La ferme
Fruirouge profite ainsi du
rendez-vous de Paris pour
lancer son concours. Il faut
trouver un produit lié au
cassis de Bourgogne - i ba-
se de bourgeon, de feuilles
ou de fruit - avec comme
seule contrainte que cela

soit une recette simple sans
produits dorigine animale
(ceuf, lait, viande. ). Histoi-
re gue le couple puisse le
produire dans leur labora-
toire. « Cela prut étre un
produit solide, une bois-
Somn_... tout est Quvert. »
Pour faire ses proposi-
tions, il suffit d'envoyer un
email (ferme@{ruirouge fr)

‘ou écrire & la ferme directe-

ment. « On sélectionnera
trois recettes qui seront dé-
voilées & nos portes ouver-
tes de septembre (les S et 6).
Etle publicchoisira a cemo-
ment-la », conclut [sabelle
Olivier. A vos toques !

Notre nouveate a vu le J'our- debu+ c’écembr-e,

suUr une idée de Cami”e, notre atne |

L‘aven‘fur‘e C-O'\'H'\Ue.. .
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DOSSier‘

Cle Pr-esse

Depuis 2015, c_L.aﬁue année

SO("/’O"\S no+r-e "\OUVE&U‘F@ N

LA FERME
FRUIROUGE

=

Fiche de dégustation de la cuvée spéciale
« 1995-2015 - Créme de
Cassis de Bourgagne 2015 »
Maxime Brunet

Sommelier & Dijon chez
William Frachot Chef étoilé
au Guide Michelin, =

Aspect visuel | Une couleur rouge grenat intense
avec des reflets violine Une créme dense qui
tapisse généreusement les parois du verre

Aspect Olfactif :
ler nez : Une palette aromatique complexe,
pulpeuse avec des notes florales telles que la
viclette et la menthe, ce qui opporte beoucoup
de finesse.

2éme nez : Des fragrances épicées, telles que le
poivre blanc et lo réglisse, qui lui donnent un
caractére assuré et une notien de terroir qui
rappell e presque certains vins rouges de la Cite
de MNuits...

déme nez : Aprés quelques minutes dans le
verre, |e cassis prend le dessus. I se dégage des
ardmes de cassis frais et délicats, qui marquent
la touche finale é ce tableau

Aspect Gustatif : On ressent l'expression dune
énorme matiére avec un touché welouté et
onctueux qui enrobe e palais et apporte toute sa
puissance.  On note une grande, trés grande
longuewr en bouche avec une finale énergique, ce
qui rend cette eréme de cassis trés digeste.

Dégustation : A consommer en digestif ou pur
sur un lit de glace pil ée.

ur la Senacine dv Gott en octobre nous
une Sélection Parcellaire de Crene de
Cassis de Bour-éoéne IGP, série limifee, nunerotee, vendue sous

Allocation. Un sonmelier d'une ér‘a'\c'e Mmaison parraine cette cuvée.

HLA SEMAINE it
‘& DU GOUT 2016t
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Fiche de dégustation Sélection Parcellaire
« Ay Champ Gonot =

Créme de Cassis de
Bourgogne 2016

Maxime Brunet

Sommelier & Dijon chez
William Frachot Chef étoilé
au Suide Michelin.

Aspect visuel : Cette Créme de Cassis de
Bourgogne dévoile une robe viline profonde au
reflet éclatant couleur violette,

Aspect Olfactif : Lo premiére seconde, nous
découvrans une palette oromatique d'une
complexité incroyable.

Aprés aération du verre, se dévoile des arémes
de fruits noirs et rouges biens mirs inspirants d
la gourmandise.

Des notes délicates du type florale doucement
mélées 4 de nobles épices comme la réglisse ou
le poivre du Penja.

Aspect Gustatif : Créme de Cassis de Bourgogne
offre un touché velouté et soyeux souligné d'un
équilibre remarquable. On note une finale d'une
energie folle reflétant lo qualité exceptionnelle
de ce terroir. On pourrait méme dire qu'il
rappelle & un deuxiéme verre,

Dégustation : Cette Sélection Parcellaire
s'apprécie de préférence seule, en digestif sur
de la glace pilée avec un chocolat légérement
acide du type Sud Amérigue, En apéritif, osez un
kir mais choisissez dans ces cas-ld un grand vin
de Bourgogne d base d'Aligoté,

Mexine Brune'r‘ nouvs ac_compaéﬂe povr les deux Pr-emiér-es années.
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@ Dossier de Pr-esse

En 2017 et 2018 nouveav sonmelier, c'est av four de Sebastien
Qeymonc‘ de la Maison Lanneloise avec c,‘ui nous Fravaillons c’éja povr
la cuisine avec Eric Preas, clef '/'r-iplemerﬂL é'ﬁoilé, a C_L.aém,.

Fiche de d égustation
Sébastien Reymond
Chef sommel ier
Maison Lamel cise

Créme de Cassis de Bourgogne IGP Bio Sélection
Parcellaire 2017 « Au Champ Gonot »

Aspect visuel : Cette Sélection Parcellaire
déveoile une robe grenat profonde aux reflets
pourpre, limpide et brillante.

Aspect olfactif : Un premier nez qui nous offre
une palette de saveurs d'une rare complexité, le
cassis domine |'impression de profondeur aux
notes florales. Une pureté du fruit hors du
commun pour élargir une aromatique d'épices
douces comme le poivre de Timut du Népal,
Aprés aération "Champ Gonot" développe des
ardmes subtils et profonds de fruit noir, d'une
intensité remarquable et s'exprime sur des
senteurs de pivoine.

Cette Créme de Cassis est la plus belle des
expressions de ce fruit, d'une grande pureté,

As tatif : La wvariété du Noir de
Bourgogne nous emméne pour un voyage de
douceur en bouche au caractére de fruit miir.
On percoit des notes florales qui lui conférent
|'équilibre entre la concentration, |'énergie et
une grande délicat esse. La finale est dynamique
et fraiche avec une touche mentholée et
poivrée. A découvrir absolument |

Dégustation : Seule en fin de repas
accompagnée d'un grand chocolat Guanaja 70%
et pourquoi pas avec une poire pochée au vin
chaud... La température de service autour de 8-
10 degrés. Santé Il

Ferme Fruirouge Concoeur 21700 Nuits- St-Georges
www frurouge fr

Fiche de dégustation -
Sébastien Reymond

Chef somimelier, Maison Lameloise
Créme de Cassis de Bourgogne I5P Bio
Sélection Parcellaire 2018 « Au Champ Gonot »

Aspect visuel : Robe profonde, pourpre, avec une
brillance pure et limpide aux reflets intenses couleur
grenat
Aspect olfactif : Premier nez: Des ardmes de fruit
noir mir, le cassis domine. Deuxiéme nez : On découvre
une grande palette aromatigue de poivres, plus
particuliérement celui du Timut. Par sa concentration
merveilleuse, sa subtilité of fre une émotion vibrante du
fruit, celle dun cassis suave, Laissez quelques instants
cette fabuleuse Créme de Cassis de Bourgogne dans
votre verre et vous remarquez ['équilibre dun grand
millésime.
Aspect gustatif : La premiére bouche éveille vos
papilles, Tout de suite arrive ume complexité hors
norme. Le palais devient si fin par 'onctuosité du fruit,
se dévoile en force une gamme £picée avec des notes
de pivoine et de piment d'Espelette. Puis le cassis
reprend le dessus et dévoile so splendeur avec un
équilibre entre fruit, acidité et sucre, La finale est
absolument somptueuse Les notes de fruits noirs
restent en bouche, marquées par des touches
d'agrumes telle que le Kumquat confit. Cette Créme de
Cassis de Bourgogne saura ravir les grands amateurs
gastronomes par son éclat et sa puissance. Une réussite
incroyable issue d'un travail minutieux.
Dégustation : Jai envie de vous emmener sur un fruit
que j'adore, la figue. Je vous propose une figue ritie au
cassis, sorbet vinaigre de framboise et jus de
betterave, et cette Créme de Cassis de Bourgogne,
Mais aussi, pourquoi pas au verre en accompagnement
d'un grand fromage de brebis avec une confiture de
cerise noire. L'hiver avec une noix de chevreuil et son
Jus réduit au cassis et poivre de caossis, Service entre
10-11 degrés. Résumons en quelques mots ce nectar:
« Partage », « Emotion » et « Plaisir de découvrir ».
Ferme Fruirouge Conceeur 21700 Muits-St-Georges
www.fruirouge fr

En 2019, nous £etons les (O ans

de Fr‘uir‘ouge & Cie, notre

icerie ferniere

L ancenent de lo SP 2019
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Fiche de dégustation

Estelle Jeanpierre -
Sommeliére chez EdEm I-/C'\' 1
Restaurant de Qualité |-~/

A Chassagne-Maontrachet
Cassis de Bourgogne IGP Bio
Sélection Parcellaire 2019

« Au Champ Gonot »

Aspect visuel : Ce nouveau millésime dévoile une
robe pourpre aux reflets violacés, limpide et
scintillante.

Aspect olfactif : Cette créme de cassis offre
un nez dune grande complexité. Les premiers
ardmes rappellent ceux du Pinot Noir, tels que la
cerise griotte et le cassis. Aprés aération, cette
sélection parcelloire dévoile des notes florales,
notamment la pivoine. Le nez délicat et subtil
appelle d la dégustation.

Aspect qustatif : Les premiéres secondes de
dégustation sont envolitantes. L'équilibre entre
puissance et délicatesse est incroyable. Bien
slr, le cassis domine, mélant également quelques
notes poivrées. Ce nectar soyeux enrcbe les
papilles et offre une fin de bouche végétale
apportant fraicheur et intensité,

Dégustation : Je préfére déguster cette créme
de cassis fraiche, qui sera emboumer votre
palais (autour de 6-7°). Pour laccompagner, je
suggére un pain d'épices fagon pain perdu avec
quelques cassis poélés, sorbet cassis et vin
rouge. En période de chasse, un filet de biche,
avec une crolite au grué de cacan et sauce
vigneronne. A votre tour dapprécier cette
créme de Cassis de Bourgogne IGP Bio SP2019 ..
= Ferme Fruirouge, Producteur Artisan de Qualité
] 2, place de I'Eglise Hameau de Concoeur

' 21700 Muits-5t-Georges www. fruirouge. fr

Fiche de dégustation

Cassis de Bourgogne IGP Bio SP 2020
Virginie Morvan

Responsable des achats chez Lavinia
Bd Madeleine & Paris. Ex-sommeligre
Hatel George V et Le Bristol.

Aspect visuel : On aime le rouge grenat qui
tapisse les parois du verre qui inspire un soleil
crépusculaire d'une journée d'été, cest un appel
ala dégustation.

Aspect olfactif : Ceest un voyage olfactif épicé
et floral que ce cassis. Au premier abord nous
avens un nez épicé voire pimenté entre le poivron
vert et le piment jalapefio ce qui confére a cette
créme un cité végétal et frais accompagné dune
note mentholée. Un poivre blanc sauvage le
Voatsiperif ery de Madagascar ressort en finale,
subtil, délicat mais sauvage, il s'accompagne de
notes légéres de pivoine et violette, ce qui fait
de ce nez un cité charmeur mais fugueur en
dehors des sentiers battus des cassis classique,
Aspect gustatif : Un toucher de bouche rond et
soyeux doux comme une créme, mais racé par le
tracé droit et vif de la finale. Le milieu de
bouche est lui puissant avec une gamme
aromatique sauvage, toujours ce cété poivré du
nez qui ressort comme un appel d la chasse.

Clest une créme de repas ou de fumeur de cigare
ou les accords ne manquent pas surtout dans
cette période automnale ol les champignons ou
venaison nous rappel lent les sous-bois musqués.
La finale reste longtemps et évolue, au début
sauvage, elle finit sur les roses de Damas
subtiles et délicates.

Ferme Fruirouge, Producteur Artisan de Qualité
2, place de I'Eglise Hameau de Conceeur

21700 Nuits -St-Georges www frurouge. fr

En 2019 ef 2020 Lonmeurs aux fenmes, les sonmelieres
Estelle Jeanpier-r-e de clez EJEm a C—LnaSSaé'\e-MOﬂ‘/'r‘aane'/'

et Vir-éim'e Morvan de clez Lavinia a Paris.
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«@ Dossier de Pr-esse

Fiche de d égustation Ly
Cassis de Bourgogne IGP Bio SP 2021 :g,' L
Virginie Morvan LAY
Responsable des achats chez Lavinia
Rue Victor Hugo & Paris 16*™
Ex-sommeliére Hétel George V

et Le Bristol.

Aspect wvisuel : Au verre, la couleur délicate
inspire une entrée dans une peinture
impressionniste . une enfant écrasant une
framboise sur sa robe blanche, dans un parterre
de roses pourpres, un échéancier de roses
passant de |'intense au plus clair,

Aspect olfactif : Le nez en premiére approche
est généreux et épicé comme le Piment Mexicain
Cascabel. Aprés agitation, le cassis y fait son
apparition de manigére discréte et accompagné
de touches boisées et végétales : des notes
Santal et de sous-bois.

Ce nez est a linverse de son visuel, masculin et

-—p

wiril,
Aspect gustatif : La bouche est trés ronde,
volumineuse au d émarrage, mais vite rattrapée
par une acidité franche qui permet de retendre
cette Créme de Cassis. La fin de bouche a des
tanins délicats et subtils apportant ainsi les
trois valeurs fondamentales d'un équilibre entre
le visuel, le nez et la bouche.
Dégustation : Ce nectar sassociera & merveille
en granité accompagnant un dessert chocolaté,
ou en sucré-salé avec des tomates confites
légérement épicées.

Ferme Fruirouge, Producteur Artisan de Qualité

2, place de I'Eglise Hameau de Concoeur

21700 Nuits -St-Georges www frurouge fr

Fiche de d égustation

Cassis de Bourgo gne IGP Bio
Sélection Parcellaire 2022
Christophe Chatard

Mditre de Maison Sommelier

d Charolles (71) chez Maison Doucet
Un Macaron au Guide Michelin

Relais & Chiteoux en Bourgogne

As| visuel : Robe dun rouge rubis extréme,
aux reflets roses tirant sur le violet. Les larmes
de la créeme enrobent [i nte’.gru!ité duverre,

Aspect olfactif : Le premier nez a une
puissance aromatique colossale. On distingue des
notes de fruits confits énergiques tout en
gardant une certaine fraicheur. Le deuxiéme nez
aux notes confiturées me rappellent celles que
mijotaient nes grands-meéres au coin du feu. On
ressent quelques notes épicées. Aprés un instant
de repos le troisiéme nez offre la fraicheur du
fruit juste cueilli. Un cassis puissant, pressé a
maturité.

Aspect gustatif : En premiére bouche le velours
de la créme de cassis est trés présent. La
deuxiéme bouche est trés agréable aux notes
acidulées, avec le retour des épices, La finale
est dune belle longueur, environ six caudalies.

Dégustation : Cette créme de cassis sassociera
en accord mets et liqueurs, ou en prédessert.
Comme avec une créme glacée au chévre nappée
de quelques gouttes de ce nectar: ou plus
simplement, en digestif,

Ferme Fruirouge® Producteur Artisan de Qualité

2, place de I'Eglise Hameau de Concoeur
21700 Nuits-5t-Georges

En 2021 nouveav Par“fenar-ia'/' avec Vir-éiém'e Morven de Lavinia.

En 2022, nous revenons en Bour-gogne avec une ér‘anc‘e Maison

CL.ez Fr‘éclér-ic Douce+ a CL.ar‘o”es avec Ciui nous +r-aVai"ons en cuisine.
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