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Bienvenue dans notre 
beau vignoble jurassien ! 
Avec cette revue nouvelle version, nous vous présentons 
à la fois la diversité des vins du Jura et vous contons  
la grande histoire de ce petit vignoble. 
Au fil des pages, vous visiterez le terroir à travers le  
regard de grands passionnés : déclaration d’amour  
de Pierre Arditi pour des vignerons "maîtres du temps", 
promenade au cœur de la gamme de vins  
avec deux sommeliers de renom, ou inspirations 
gourmandes d’un chef étoilé jurassien. 
Mais ce magazine est aussi une invitation à aller 
plus loin, sur notre blog et sur Facebook. Sur ces 
sites communautaires, nous voulons engager avec 
vous la conversation autour de tout ce qui nous 
passionne. Promenades gourmandes, découvertes 
œnologiques, idées de recettes et autres rencontres 
autour de vins : partagez avec nous tous les secrets 
de ce vignoble exceptionnel….

La rédaction
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Vous avez en commun avec votre personnage de la série, 
Benjamin Lebel, la passion du vin… Pourquoi cet univers vous 
fascine-t-il ?  
D’abord, j’aime la géographie des terroirs, les paysages de vignes 
sont incroyablement beaux et apaisants. Mais j’ai surtout une 
vraie admiration pour les vignerons. Ils savent accorder au temps 
la véritable valeur qu’il mérite. Moi qui suis un obsédé du temps,  
j’ai une vraie fascination pour ces maîtres en la matière…

Profiterez-vous des tournages pour faire des réserves pour 
votre cave ?
evidemment ! Je n’ai pas attendu la série pour remplir ma cave, 
constituée de plus de 10 000 bouteilles, mais les tournages sont 
l’occasion de faire des acquisitions. et puis, en étant emmené par 
la main par un vigneron, on fait souvent de belles découvertes. Je 
dois avouer que je ne m’en lasse pas !

Qu’avez-vous découvert sur le vin durant ces tournages ? 
J’ai énormément appris, c’est la grande richesse de cette série ! 
nous passons 4 à 5 semaines de tournage dans les vignobles, au 
milieu des vignerons et des locaux… J’ai fait de belles rencontres 
et j’ai découvert les différentes méthodes de vinification propres 
aux régions. Dans le Jura, j’espère en apprendre beaucoup sur 
l’élevage de type oxydatif et le rôle du voile, qui donne sa saveur 
si singulière au Vin Jaune… I
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Vous allez tourner un épisode du sang de la vigne dans le 
Jura cet automne, connaissez-vous la région et ses vins ? 
Pierre arditi : Je connais très peu le Jura, je suis très heureux 
de découvrir la région durant le tournage ! Les paysages sont 
magnifiques, majestueux, et j’ai une vraie curiosité pour les vins 
du Jura, très particuliers. Je connais le Vin Jaune et les blancs 
mais j’ai envie de découvrir les rouges, moins connus, mais qui 
ont très bonne réputation.   

Comment avez-vous découvert le Vin Jaune ? 
J’ai goûté pour la première fois un Vin Jaune, il y a une vingtaine 

d’années, chez le chef étoilé Alain Senderens. evidemment 
j’étais bluffé, c’est un vin extrêmement singulier et puissant !  
Je crois qu’il était servi avec du fromage… Il faut savoir l’associer 
pour en apprécier la qualité et je me souviens d’un accord très 
réussi. Depuis, le Vin Jaune a rejoint les étagères de ma cave…

Comment le dégustez-vous ? 
Je le cuisine en accompagnement d’une volaille, c’est délicieux. 
On a tort de penser qu’on peut cuisiner avec du mauvais vin,  
il faut utiliser de beaux vins dans les plats… et boire le reste !

“ “  Les vignerons
sont les maîtres       
          du temps
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Envie de découvrir le plus authentique et diversifié 
des vignobles ? Jura Tourisme propose des parcours 
œnotouristiques pour tous les goûts. Découvrir les 
vignobles en montgolfière, allier dégustations et cure 
bien-être en spa, ponctuer les visites du patrimoine 
jurassien de pauses gastronomiques, visiter la Maison 
de la Vache qui rit® en famille après une découverte 
des caves ou se laisser surprendre par un paysage de 
cascades au détour d’un sentier au milieu des vignes : 
Jura Tourisme répond à toutes vos attentes ! 

Sur le site www.vignoble-jura.com, vous trouverez des 
séjours clés en main - hébergement, restauration, 
dégustations et loisirs compris - mais aussi 8 idées de 
circuits en voiture à télécharger. Et pour les nomades 
connectés, une application iPhone répertoriant bons 
plans, agenda, bonnes adresses et informations sur le 
vignoble sortira au début de l’été. 

De quoi dénicher tous les trésors inattendus de
ce territoire plein de promesses...

Tous LEs Trésors
du TErroir JurassiEn

Jura tourisme présente plusieurs séjours  
et 8 fiches autotours à télécharger sur :  
www.vignoble-jura.com pour visiter le vignoble 
jurassien. des inspirations pour tous !

Diffusée sur France 3, la série Le Sang de la Vigne met en scène 
les enquêtes "œno-policières" de Pierre Arditi, alias Benjamin Lebel, 
œonologue et détective au flair aiguisé.
Tirée de la collection de romans éponymes, la série créée par Jean-
Pierre Alaux et noël Balen a pour toile de fond toutes les grandes 
régions viticoles françaises. elle rassemble en moyenne 3,7 millions 
de téléspectateurs à chaque diffusion.

Le Sang de la Vigne

Plus d’infos
sur les circuits
œnotouristiques sur :
www.blog-jura-vins.com

Pierre Arditi tournera cet automne un épisode du sang de la vigne du côté d’arbois  
et château-chalon. il partagera l’affiche avec le second rôle de la série : le vin Jaune.

Rencontre avec cet épicurien féru de vin et de découvertes…

l’interview

découverte
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St-Didier Appellation d’Origine Contrôlée

en chiffres
superficie totale : 2 000 ha

Surface des appellations géographiques :
- Arbois 44 %
- côtes du Jura 27 %
- L'Étoile 4 %
- château-chalon 2 %

Surface des appellations produits :
- crémant du Jura 19 %
- Macvin du Jura 4 % 

Surface encépagement :
- chardonnay 43 % 
- savagnin 22 % 
- Poulsard 14 % 
- Pinot noir 13 % 
- trousseau 8 % 

Production totale :  
87 500 hectolitres/an
(moyenne 2002-2012 - source : Douanes)
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Le vignoble jurassien n’est pas grand en taille mais il a une longue et prestigieuse histoire, reconnue dès la création des 
aoc en 1936. on distingue quatre Appellations d’Origine Contrôlée géographiques - Arbois, Château-Chalon, 
L’etoile et Côtes du Jura - et deux AOC produits - Macvin du Jura et Crémant du Jura (p 11). 
ces six appellations garantissent des vins authentiques et de grande qualité, 
élaborés rigoureusement, avec le souci constant de l’environnement. 

deux émérites sommeliers nous font découvrir la gamme : Christophe Menozzi, 
Maître sommelier de France UDSF distingué par le gault-Millau et 
Philippe Troussard, meilleur sommelier de Franche-Comté 2012. L’un 
exerce ses talents au Relais & château de germigney à Port-Lesney, l’autre au 
Restaurant Les caudalies à arbois. 

un vignoble,
         des aoC

AOC Arbois, la PionnièrE

Première appellation historique française en mai 1936, l’AOC Arbois 
est également la première appellation jurassienne par son volume de 
production. elle s’étend sur 800 hectares et regroupe 13 communes. 
Toute la gamme des vins du Jura la représente : 
vins blancs, Vin Jaune, Vin de Paille, Macvin du 
Jura, Crémant du Jura avec une spécificité plus 
particulière pour les vins rouges. 

AOC Côtes du Jura,
la mulTiColorE

Son territoire s’étire de Salins-les-Bains à 
Saint-Amour et englobe une grande partie 
du vignoble. La production, revendiquée 
en AOC Côtes du Jura, s’étend sur 500 
hectares et une centaine de communes. Fruit 
de terroirs contrastés, cette appellation permet 
à l’ensemble des cinq cépages jurassiens 
d’exprimer toute leur diversité et l’on peut ainsi 
trouver toute la gamme des vins sous cette 
appellation : rouges, blancs, Vin Jaune, Vin 
de Paille, Macvin du Jura, Crémant du Jura, 
avec toutefois une prédilection pour les blancs 
floraux ou tradition.

AOC L’etoile, la mysTériEusE

elle doit son céleste nom à la présence sur son sol d’innombrables 
pentacrines, petites étoiles fossiles enfouies entre les rangs de vigne. 
Mais peut-être aussi un peu aux cinq collines disposées en étoile autour 

du village du même nom… une chose est sûre : 
sur les 80 hectares concernés par l’AOC, les 
blancs y sont rois.  Le cépage Chardonnay 
est le grand favori de cette appellation, en 
monocépage pour des cuvées florales, ou 
marié avec le Savagnin pour des cuvées 
tradition. Vin Jaune et Vin de Paille sont aussi 
produits sous l’appellation l’etoile et les 
vignerons du secteur élaborent les 2 AOC 
produits Crémant du Jura et Macvin du Jura.  

AOC Château-Chalon, 
l’ExClusivE

La plus petite AOC jurassienne en superficie, 
qui produit exclusivement du Vin Jaune, l’un 
des plus grands vins du monde. Le Savagnin, 
cépage unique du Vin Jaune, s’épanouit dans 
ce terroir d’une cinquantaine d’hectares, au 
pied des roches calcaires. Sa maturation est 
particulièrement surveillée, quitte à se priver 
durant une année de toute production de 
cette AOC, si les raisins ne sont pas jugés 
suffisamment qualitatifs.

Qui sont-ils, ces vins du Jura si variés qu’ils s’invitent facilement d’un 
bout à l’autre d’un repas ? Avec ses 2 000 hectares, le vignoble 
jurassien est certes petit, mais sa réputation n’en est pas moins 
grande. Sur ses terres marneuses et calcaires, se créent avec passion 
des vins aux caractères très différents, mais liés par l’âme d’un terroir 
inoubliable. 
Bienvenue au cœur d’un vignoble à part, où l’exigence des AOC 
n’a d’égale que le savoir-faire des 210 vignerons qui élaborent avec 
cœur une incroyable gamme de vins d’appellation, rouges, blancs ou 
rosés, tranquilles ou effervescents, secs ou liquoreux.

C. Menozzi P. Troussard

Plus d’infos
sur www.blog-jura-vins.com

dossier

LA grAnDe hiSTOire  
D’Un PeTiT VignOBLe 



Dans le Jura, un rosé peut en cacher un autre. À côté des vins frais d’été qui se développent 

clairement depuis quelques années, d’autres vins à la couleur rosée plus soutenue n’en sont pas 

vraiment. Mais quel est ce mystère ?

Merveilleux Chardonnay et Savagnin ! Ils produisent à eux seuls 
des vins blancs d’une diversité aromatique incroyable. Avec d’un 
côté les blancs dits "floraux" (vins "ouillés") et de l’autre les 
"tradition" (vins "non ouillés"). 
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"La belle transparence de leur robe rouge rubis habille 
avec légèreté toutes les subtilités qui s’y cachent !" 
Le sommelier arboisien Philippe Troussard aime 
les surprises. et surtout, les faire 
découvrir aux autres. "Même si la 
notoriété du Jura tourne beaucoup 
autour des vins blancs, on a ici des 
rouges très intéressants, d’une grande élégance, à la 
fois originaux et faciles à comprendre". Sur les trois 
cépages utilisés, deux sont typiquement jurassiens.  
Le Poulsard, vin friand et sauvage aux accents de 
sous-bois, accompagne harmonieusement saucisses 
de Morteau et charcuteries de pays, entrées légères, 
salades ou poissons grillés. un peu plus intense et 
épicé, le Trousseau surprend par son côté poivré-

acidulé. Rond et soutenu, il s’accorde volontiers avec 
les viandes ou les terrines. Tous deux, s’enrichissant 
avec l’âge, peuvent devenir l’allié inattendu de plats 

puissants comme le gibier. Mariés avec le 
Pinot noir, ils affichent alors une robe plus 
profonde et des arômes de fruits rouges. 
Ce troisième cépage à la charpente plus 

affirmée est également travaillé seul. Il date du XVe 
siècle, quand le Jura était… Comté de Bourgogne ! 

Les "faux" rosés du Jura sont issus du cépage Poulsard. 
Traditionnellement vinifié comme un cépage rouge, il donne 
pourtant un vin à la robe rubis clair, un pastel intense traversé 
de reflets corail ou framboise. Cette étonnante caractéristique 
vient de la nature de la peau des grains de Poulsard, tellement 
fine qu’elle colore peu le jus au moment de la macération.  
Ce vin, qui n’a finalement de rosé que la couleur, ne se boit  
pas spécialement frais, et est en fait à classer dans la catégorie 
des rouges. 
Les "vrais" rosés sont aussi élaborés avec du Poulsard, parfois 
habilement marié à du Pinot noir, mais ils sont vinifiés avec 
une très courte durée de macération, donnant des vins d’un 
rosé plus ou moins clair. Ces vins d’été, servis en bouteilles 
transparentes, connaissent un certain engouement de la part 
des vignerons jurassiens depuis une dizaine d’années. "C’est 
intéressant de pouvoir travailler des vins sur une saison" 
explique Philippe Troussard, qui apprécie "la spontanéité de 
ces vins simples et authentiques". Ces vins, désaltérants et 
rafraîchissants, d’un rosé plus ou moins clair, se boivent avec 
plaisir pendant tout l'été et accompagnent très facilement tout 
un repas.

Couleur rosés

             Jura, terre
     des vins blancs

Originaire de la Bourgogne voisine, le Chardonnay est implanté dans le Jura depuis le 
Xe siècle, où il y règne en roi avec 43% de l’encépagement. Les vins blancs du Jura lui 
réservent donc une place de choix. 
Typiquement jurassien, le Savagnin est moins présent en terme de superficie mais sa 
typicité légendaire est volontiers associée à la fraîcheur du Chardonnay.
La grande affaire des vins blancs du Jura réside dans la méthode employée pour leur 
élevage (cf interview ci-dessous). Majoritairement issus du cépage Chardonnay, les 
blancs "floraux" sont le fruit d’un élevage classique. Fins et élégants, ils révèlent des notes 
d’acacia, d’agrumes ou de brioche, rehaussées d’effluves poivrées ou exotiques lorsque 
le Savagnin s’invite dans leur composition. Quant aux blancs "tradition", d’un jaune d’or 
éclatant, ils sont particulièrement aromatiques : pomme verte, noix fraîche, céleri, curry 
léger… une symphonie de saveurs qui sublime la cuisine d’ici et d’ailleurs.

FLorAL ouillé ou TrAdITIon non ouillé ?  
3 questions à Christophe Menozzi
Qu’est-ce qu’un vin "ouillé"* et un vin "non ouillé"*

Pour protéger le vin de l’oxydation qui se produit au contact de l’air, les vignerons 
"ouillent" leurs fûts, c’est-à-dire qu’ils les remplissent à mesure que le niveau baisse. Le 
vin "non ouillé", ou "oxydatif", est celui que l’on élève en laissant une poche d’air se 
former en haut des barriques. un voile de levures se forme alors à la surface, favorisant 
le développement d’arômes particuliers, qui atteignent leur paroxysme avec le Vin Jaune. 

À quoi reconnaît-on un vin "non ouillé" ?
Lorsqu’un vin est élevé "sous voile", il développe des arômes typiques comme le curry, la 
noix sèche, la pomme verte, le gingembre, le safran, le céleri, l’iode… 

Est-ce une spécialité du Jura ?
D’autres régions produisent des vins non ouillés, parfois doux, parfois très secs. Je pense à 
des vins du sud de la France ou d’espagne, par exemple. Mais dans le Jura, nous avons 
une chance folle, celle de pouvoir travailler un 
cépage autochtone que l’on ne trouve nulle 
part ailleurs et qui s’y prête merveilleusement : 
le Savagnin, qui produit un vin à la fois sec et 
très aromatique. nul ne peut produire un Vin 
Jaune ailleurs que dans le Jura.

* le vin "ouillé" donne un vin dénommé "floral", le vin 
"non ouillé" donne un vin dénommé "tradition".

8 I vins du jura 2013

Pour les Poulsard voir rubrique 
"rouges" ci-dessus.
Pour les "vrais" rosés de l'été 
Servir frais, entre 8 et 11 °C. 
À déguster dans les 2 ans.
S’accorde avec : poissons grillés, 
barbecue, charcuteries fines,
desserts fruités.

Servir entre 10 et 13 °C
S’accorde avec, pour le Chardonnay : soufflés, 
poissons grillés, crustacés, fromages type chèvre, 
et pour les assemblages ou savagnin : volailles 
et poissons à la crème, Comté, Mont d’Or,  
plats épicés.

Encore peu connus mais à découvrir absolument, les vins rouges du Jura se distinguent 
d’abord par leur éclat. Baignés de lumière, cristallins et élégants, ils se conjuguent en 
monocépage de Poulsard, Trousseau et Pinot noir ou sont assemblés harmonieusement 
ensemble. 

rouges de plaisir

Servir entre 11 et 14 °C pour le Poulsard, 
13 et 16 °C pour les autres cépages

et les assemblages 
S’accorde avec, pour le Poulsard :  

tartes salées, charcuteries,
pour le Trousseau : viandes grillées, 
gibiers, fromages et pour le Pinot : 

volailles ou poissons grillés.

"Un de mes grands souvenirs :  
un Poulsard millésimé 2007
 sur un lièvre à la royale."

"Selon la durée de macération  
du Poulsard, des vins très différents 

peuvent être élaborés."

 C. Menozzi

 P. Troussard

 P. Troussard

"Les vins blancs du Jura ont  
une telle personnalité qu’on ne 
peut pas les oublier une fois 

qu’on les a goûtés."
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Plus d’infos
sur les vins du Jura sur le blog
www.blog-jura-vins.com

Issu des plus belles grappes du vignoble jurassien, le Vin de 
Paille est un vin naturellement doux, rare et précieux. Sucré et 
légèrement acidulé, il varie selon l’assemblage propre à chaque 
vigneron. 

Plus de six ans, c’est le temps qu’il 
faut au Vin Jaune une fois mis en fût 
de chêne pour devenir trésor, nectar 
à la robe jaune d’or cuivrée et à la 
saveur incomparable. "Dans une 
seule bouteille, on compte jusqu’à 
80 arômes différents", décrypte 
Christophe Menozzi, chacun portant 
l’empreinte de l’élevage et du temps. 
C’est une expérience qui ne laisse 
pas indifférent. notes de fruits à 
chair blanche, de noix, de fruits secs 
ou d’épices comme le safran et la 
cannelle… Cette extraordinaire palette 
aromatique naît donc d’un élevage 

spécifique du seul cépage Savagnin, 
long et "sous voile". Ce procédé 
respecte l’évaporation naturelle du 
vin, sans intervention du vigneron 
pour empêcher l’oxydation. un voile 
de levures se forme alors en surface, 
favorisant le développement d’arômes 
complexes de noix, d’amandes, 
d’épices, qui donne le fameux "goût du 
jaune". Six ans plus tard, parfois plus, 
le Vin Jaune est mis en bouteille dans 
le fameux "clavelin" de 62 centilitres 
et le nouveau millésime est célébré 
lors de la fête de la "Percée", chaque 
premier week-end de février.

nectar de patience, le Vin de Paille a de quoi se faire désirer. Chaque année, 
lors des vendanges, les meilleurs raisins de Poulsard, Trousseau, Savagnin et 
Chardonnay sont sélectionnés pour son élaboration. Les grappes récoltées sont 
placées sur des lits de paille ou des claies en bois pendant au moins trois mois 

afin qu’elles sèchent. une fois déshydratées et gorgées de sucre, les baies 
sont pressées. L’élixir obtenu doit encore attendre trois ans à l’abri d’un fût 

de chêne avant de donner toute sa mesure. C’est ainsi qu’il obtient son 
profond moelleux et sa belle couleur allant du jaune doré au caramel 
blond, tirant sur l’ambre ou l’acajou. Après ce long sommeil, le Vin de 
Paille dévoile des saveurs riches et complexes : arômes intenses de 
fruits confits, marmelade d’orange, prune, coing, ananas… Ses qualités 
ont longtemps été considérées comme quasi médicinales, comme en 
témoigne Christophe Menozzi. «On l’a utilisé comme fortifiant naturel, 
concentré d’énergie reconstituant et digestif. Aujourd’hui, il est plutôt 
apprécié en apéritif ou au dessert !»

      La douce volupté
  du vin de Paille

Servir frais, entre 6 et 8 °C.
S’accorde avec : foie gras, magret  
aux épices, épaule d’agneau confite  
au citron, fromages à pâte persillée, 
desserts confits, fondant au chocolat, 
figues poêlées, pain d’épices.

"Le Vin de Paille est l’un des plus beaux 
produits du monde, un des plus nobles.  

Il ne se laisse pas enfermer dans  
une définition, chaque Vin de Paille  

est unique."

    le vin Jaune,
       62 centilitres d’or

On l’appelle le roi des vins, ou encore l’or du Jura du fait 
de sa robe dorée intense. Fruit d’une magnifique et patiente 
métamorphose, le Vin Jaune est considéré comme l’un des plus 
grands vins blancs secs du monde. 

Servir entre 14 et 16 °C,  voire 17 °C pour un vieux 
Château-Chalon, après l’avoir débouché quelques 

heures avant, voire même carafé.
Vin de garde, mais à déguster sans hésitation  

pour de nombreuses circonstances. 
S’accorde avec : apéritif avec des noix, foie gras, 

volailles et poissons à la crème et vin jaune, escargots, 
écrevisses, fromages forts et cuisine exotique.

Doux et puissant, riche et subtil… Mais d’où le Macvin du Jura tire-t-il cette suave 
complexité ? Son procédé de fabrication, transmis de génération en génération, y est 
évidemment pour beaucoup. "Tout juste pressé, le jus de raisin est complété par un 
tiers d’eau-de-vie de marc de raisin", explique Philippe Troussard. "On stoppe ainsi 
dès le départ la fermentation alcoolique tout en renforçant le goût et la puissance du 
vin." S’en suivent 12 mois d’élevage en fût de chêne, et c’est un minimum. La majorité 
des Macvin sont blancs, mais on en trouve aussi des rouges et des rosés. elaborés à 
partir de Chardonnay ou Savagnin, ils exhalent des arômes de mirabelle, de pruneau 
cuit ou de fruits confits. Lorsque le Poulsard, le Trousseau ou le Pinot noir entrent dans 
sa composition, les fruits rouges ou noirs s’invitent au palais de façon plus marquée. 
Condition sine qua non pour obtenir l’AOC : le Macvin doit présenter entre 16° et 
22° d’alcool. "Tous ces secrets de fabrication en font un vin de grand plaisir, pour 
l’apéritif, le dessert ou en digestif."

Servir frais, entre 6 et 8 °C. 
À déguster dans les 2 à 4 ans. une fois 
ouvert, ils se conservent plusieurs mois. 
S’accorde avec : apéritif, melon, jambon 
fumé, foie gras, fromages à pâte 
persillée, crème brûlée, chocolat noir.

C’est la crème des vins effervescents, spécialité régionale 
historique et objet de toutes les délicatesses lors de sa 
fabrication, le Crémant du Jura connaît un grand succès 
parmi les vins festifs.  

Servir frappé, entre 5 et 10 °C.
À déguster jeune ou dans les 2 ans.

S’accorde avec : fromages, 
filets de rougets, gratin 

d’écrevisses au safran, toasts 
de saumon fumé, fondant au 

chocolat, soupe de fraise.

"J’ai découvert un jour
un Macvin rouge magique,

élaboré à partir de Pinot noir
et qui s’est avéré être proche  
d’un très grand Porto vintage.
Un véritable coup de foudre."

Brut ou demi-sec, blanc ou rosé, le Crémant du Jura 
a le vent en poupe. et pour cause, constate Philippe 
Troussard. “On peut parler de très bons Crémant, aux 
arômes toastés ou floraux. Dans le Jura, le premier 
bouchon qui saute lors d’un 
événement à fêter est toujours 
celui du Crémant.“ C’est Le vin de 
contexte. Celui qu’on débouche à 
l’apéritif ou en fin de repas. Il est 
élaboré selon la méthode traditionnelle, qui consiste à 
effectuer une seconde fermentation en bouteille après la 
fermentation en cuve ou en tonneau. Issu d’une tradition 
très ancienne de production de vins effervescents, le 

Crémant du Jura est consacré AOC en 1995. Tous les 
raisins sont vendangés à la main et transportés dans 
des caissettes percées pour que le jus ne s’oxyde pas. 
Les Crémants doivent obligatoirement être composés à 

50% de Chardonnay pour les blancs, et 
à 50% de Poulsard ou de Pinot noir pour 
les rosés. Créatifs, les vignerons jonglent 
ensuite avec les autres cépages pour 
créer ces vins élégants et brillants, qui 

accompagnent si bien le bonheur. 

Il était une fois
          le macvin

"Les Crémants du Jura font
fureur lors de dégustations

à l’aveugle, même face à des 
effervescents plus côtés…"

Issu d’un savant mélange hérité du XIVe siècle, le Macvin du Jura 
est reconnu comme l’un des plus grand vins de liqueur français. 
Subtil et velouté, il est classé AOC depuis 1991. 

sensationnel Crémant !

 C. Menozzi

 P. Troussard

 P. Troussard

"Très différent du Vin de Paille, 
le Vin Jaune est un vin sec riche, 

puissant. Il s’équilibre
à merveille avec un morceau  

de Comté."

 C. Menozzi
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Le cuisinier doublement étoilé Jean-Paul Jeunet nous guide dans un voyage culinaire 
au cœur de son terroir jurassien. il nous confie ses secrets pour des mariages mets et vins d’exception,  
et nous fait partager son adage : "faire preuve d’humilité, mais surtout pas de scrupules !"

JEAn-PAuL JEunET : 
" LE JuRa nous offRE  
dEs maRiagEs mEts 
Et vins d’ExcEPtion"

En matière d’accords entre mets et vins, quelles sont les règles ? 
Jean-Paul Jeunet : J’aurais tendance à dire que la première règle, 
c’est de ne pas trop en avoir ! en matière de vin, il faut savoir 
rester humble, car on ne peut pas faire de généralités. Pour les 
accords mets et vins, il faut être sans scrupules, 
oser les alliances les plus étonnantes ! 
Mais pour rester plus prosaïque, l’évidence 
reste de marier des vins et plats "voisins" : 
une viande rôtie avec un jus brun se révèlera parfaitement avec 
un vin rouge de garde, à l’inverse un poisson poché s’accordera bien 
avec un vin blanc plus gourmand, avec des notes de fruits.

Quel est le plus beau mariage offert par le terroir jurassien ? 
L’accord idéal réside, à l’évidence, entre le Vin Jaune et le Comté. 
Goûter un morceau de Comté en dégustant un Vin Jaune, c’est une 
expérience tout simplement divine !

Comment utiliser les vins du Jura en cuisine ?
La puissance aromatique des vins blancs du Jura offre des mariages 
exceptionnels, car, à la cuisson, cette saveur persiste. C’est aussi 
le cas avec certains vins rouges. evidemment, le Vin Jaune se 
marie avec toutes les viandes et volailles blanches, mais aussi 
magnifiquement avec les crustacés et, pourquoi pas, avec le foie 
gras en terrine, légèrement épicé.

Quel est le secret de la volaille au Vin Jaune ?
Tout réside dans la qualité des produits utilisés : une volaille de 
Bresse ou une très belle volaille fermière et de la crème de fruitière 
fromagère. Vous pouvez aussi alléger le plat en ajoutant un peu 

de bouillon de poule. ensuite, la cuisson doit 
se faire lentement, à frémissement, pour que la 
subtilité aromatique se diffuse dans la volaille. 
Vous accompagnerez le plat de morilles, ou de 

tout autre champignon frais de saison. Pour atteindre le sublime, 
et obtenir un jus encore plus gouteux, vous pourrez utiliser le jus 
de trempage des morilles séchées, que vous aurez fortement fait 
réduire.  I

"Goûter un morceau de Comté  
en dégustant un Vin Jaune, c’est une 
expérience tout simplement divine !"

 

Préchauffer le four à 150°C (th.5). Faire revenir et dorer 
les escalopes de veau dans le beurre. Saler et poivrer. Mettre  les 
escalopes dans un plat puis les recouvrir du jambon cru fumé et d’un peu 
de Comté râpé. Cuire au four 10 min. Déglacer la poêle avec le vin, 
verser la crème fraîche et le reste du Comté râpé et faire réduire 5 min.
À la sortie du four, 
napper les escalopes 
avec la crème au Comté. 
Servir avec un gratin 
dauphinois au Comté.

•  A déguster avec : vin 
blanc tradition AOC 
Arbois, Côtes du Jura 
ou l’etoile ou Trousseau 
AOC Arbois ou Côtes 
du Jura.

•  Sur une idée 
originale du : Comité 
Interprofessionnel du 
Gruyère de Comté 

www.comte.com 

Faire chauffer une poêle avec 50 g de beurre. Fariner les filets de 
truite sans excès et faire cuire ceux-ci dans le beurre noisette, saler et poivrer. 
retourner les filets. Pendant ce temps faire réduire de moitié 30 g de 
beurre avec le vin blanc, la crème fleurette, le sel et le poivre.
Lorsque ce mélange devient onctueux, ajouter le Vin Jaune et stopper 
immédiatement l'ébullition. napper ensuite les filets de truites avec cette sauce.

•  A déguster avec : vin blanc tradition AOC Arbois, Côtes du Jura ou l’etoile ou 
Vin Jaune AOC Château-Chalon, Arbois, L’etoile, Côtes du Jura

•  Sur une idée originale de : Restaurant au petit jurassien - Arbois

Cuire 8 crêpes et les badigeonner avec le jus de Griottines® réduit, 
les saupoudrer de sucre semoule, les plier et les réserver. Faire fondre  
40 g de beurre dans une poêle, y déposer les crêpes pliées les unes à côté 
des autres et les chauffer doucement. Quand les crêpes sont bien chaudes, 
les flamber avec le Kirsch. Ajouter le jus de Griottines® réduit et le sucre, 
retourner les crêpes jusqu’à ce qu’elles soient bien imbibées. Dresser 
sur une assiette puis terminer la sauce en la montant au beurre (80 g) et en 
ajoutant 20 Griottines®. napper les crêpes de sauce Griottines®, ajouter 
5 Griottines® par assiette.

•  A déguster avec :  
Macvin du Jura AOC

•  Sur une idée originale 
de : François Lachaux, 
Meilleur Ouvrier de 
France Cuisine, à L’institut 
Griottines® à Fougerolles

www.laboutiquegriottines.com                 

ingrédients (pour 4 pers.)
4 escalopes de veau - 4 tranches de jambon cru fumé

4 grosses cuillères de crème fraîche épaisse - 300 g de Comté râpé
 1 verre de Côtes du Jura blanc - 50 g de beurre cru - Sel, poivre

ingrédients 
Pâte à crêpes - 120 g de beurre - 3 cl de Kirsch 45 La Cigogne® 
300 g de jus de Griottines® réduit (sirop) - 90 g de sucre semoule 

Jus d’1/2 citron - 40 Griottines® Original

nems 
au comté

Escalope
comtoise

Truite
au Vin Jaune

Crêpes
Griottines®

ingrédients (pour 12 nems)
300 g de Comté - 12 tranches très fines de jambon cru

3 feuilles de brick - Beurre fondu - Quelques feuilles de roquette
Huile de noisette - Vinaigre balsamique

ingrédients (pour 4 pers.)
8 filets de truites - 80 g de beurre - 20 cl de crème 

20 cl de vin blanc du Jura tradition - 5 cl de Vin Jaune - 50 g de farine

Préchauffer le four à 210°C (th. 7). Couper le Comté en 12 bâtonnets 

de 6 cm de long sur 1 cm de large. Découper les feuilles de brick en 4.  
Beurrer les 2 côtés de chaque feuille au pinceau. enrouler les bâtonnets 
de Comté dans une tranche de jambon cru, puis dans un morceau de brick. 
refermer les extrémités afin que le fromage ne coule pas lors de la cuisson. 
Dorer les nems au four 
pendant 3-4 minutes. Servir 
les nems chauds ou froids, 
accompagnés d’une salade 
de roquette assaisonnée à 
l’huile de noisette et au vinaigre 
balsamique.

•  A déguster avec :  Crémant 
du Jura, vin blanc floral 
cépage Chardonnay AOC 
Arbois, l’etoile, Côtes du Jura

• Sur une idée originale de : 
Laurent Dubois, crémier à la 
Fromagerie Dubois - Paris 15e.

www.comte.com

Entrée

Plat

Plat

Dessert

conseils

LEs insPiRations 
gOuRMAnDES DE J-P JEunET 

Apéritif : un Crémant du Jura sur 
des toasts au Comté ou de truite fumée 
Entrée : un Chardonnay sur un 
poisson légèrement beurré ou crémé, 
un Savagnin avec des coquillages ou 
des crustacés, un Poulsard léger avec 
des terrines de viande ou de volaille 
Plat principal : un Trousseau ou un 
Pinot avec des poissons, des viandes 
rôties ou des gibiers à plumes et 
à poils
Fromage : un Vin Jaune avec un 
vieux Comté

dessert : un Vin de Paille avec du 
chocolat amer, des pommes ou des 
poires confites, un vieux Trousseau 
avec un dessert au chocolat ou 
une figue confite, un Macvin pour 
accompagner un caramel d’épices

HôTEL & rEsTAurAnT
Jean-Paul Jeunet,
2 étoiles au guide Michelin 
9, rue de l’Hôtel de Ville 
39600 ArBoIs
www.jeanpauljeunet.com

Accords mets et vins 
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Quand dégustation
rimE avEC modéraTion

3 questions à Marie-Christine Tarby-Maire, Présidente 
du Comité Interprofessionnel des Vins du Jura sur les 
limites à respecter pour goûter aux vins du Jura en 
toute sécurité. 

À partir de quelle limite la consommation de vin 
devient-elle dangereuse avant de prendre le volant ? 
en moyenne, on peut consommer 1 verre de 10 cl avec 
l’entrée et un verre de 10 cl avec le plat, mais cette 
limite dépend du poids et du sexe. Par exemple, pour 
les femmes de moins de 60 kg, se limiter à un verre est 
une sécurité. en revanche, pour les hommes de plus de 
70 kg, le 3ème verre est envisageable. Mais pour mieux 
connaître vos limites, n’hésitez pas à utiliser l’éthylotest, 
c’est utile et intéressant. et pour prévenir les excès, vous 
pouvez commander le vin au verre ou emporter votre 
bouteille entammée dans le Jurabag, sac à bouteille que 
nous avons créé avec les restaurateurs.

Quand peut-on commencer à initier ses enfants à 
l’art de la dégustation ? 
Avant 16 ans, un enfant est trop jeune pour consommer 
de l’alcool… Mais il ne faut pas que le sujet devienne 
tabou. Au contraire, il est préférable d’initier les 
adolescents à une consommation très modérée en 
famille. C’est en leur faisant découvrir toute la richesse 
de nos vignobles, en marquant les limites entre l’art 
de déguster un beau vin et l’abus d’alcool, que vous 
préviendrez une consommation de groupe excessive.

Quels sont les bienfaits et au contraire les dangers 
du vin sur la santé ? 
nombreuses sont les études qui ont prouvé les bienfaits 
du resveratrol, antioxydant contenu dans le vin, pour 
réduire les risques cardiovasculaires mais aussi les 
troubles de la mémoire et les cancers. Seul l’abus est 
néfaste. une consommation modérée, même régulière, 
1 à 2 verres de 10 cl par jour pour les femmes et 3 pour 
les hommes, avec 1 jour d’abstinence par semaine, est 
bénéfique. Vous pouvez vous offrir ces petits plaisirs sans 
arrière-pensée, mais, au-delà, la consommation d’alcool 
devient dangereuse. I

réaliser la veille un sirop avec les épices, laisser refroidir. Le jour même 
éplucher l’ananas, retirer les yeux (il doit être mûr à cœur), tailler 
des tranches les plus fines possibles, si le cœur n’est pas assez mûr le retirer.
etaler au fur et à mesure sur une plaque, arroser de sirop, laisser reposer. 
Au moment de servir, arroser la préparation de 5 cl de Vin de Paille.
Accompagner d’une glace mangue, 
 passion ou cannelle.

Petite idée : Le PLOuF
Glace passion tenue sur une flûte avec  
4 cl de Vin de Paille par un pic, on 
retire le pic et la glace tombe dans le 
Vin de Paille (plouf !).

• A déguster avec : un Vin de Paille   

•  Sur une idée originale  
du restaurant :  
La Balance Mets & Vins,  
47, rue de Courcelles - 39600 Arbois

www.labalance.fr

réhydrater les morilles en les faisant tremper 30 min dans de l’eau chaude. 
Les couper en deux dans le sens de la longueur pour les nettoyer. Bien les égoutter. 
Faire revenir les morilles dans 20 gr de beurre avec l’échalote ciselée, du 
sel et du poivre. Ajouter la crème et laisser réduire à feu doux en incorporant 
le Comté râpé et le vin. Préchauffer le four en position grill à 210°C (th.7). 
Dorer les tranches de pain dans 20 gr de beurre sur les deux faces. Les tartiner 
avec la préparation. Passer les 
tartines au four et les parsemer 
d’un peu de ciboulette ciselée et 
servir très chaud.

•  A déguster avec : Vin Jaune 
AOC Château-Chalon, Arbois, 
L’etoile, Côtes du Jura, Vin blanc 
Tradition AOC Arbois, L’etoile, 
Côtes du Jura 

•  Sur une idée originale de : 
Philippe Olivier, fromager à 
Boulogne-sur-Mer (Pas-de-
Calais), Ambassadeur du Pays 
du Comté

www.comte.com

ingrédients (pour 6 pers.)
1 ananas mur - 30 g de sucre - 60 g d’eau - 5 cl de Vin de Paille
Quelques pistils de safran de Goux - 1/4 de baton de cannelle

1 étoile de badiane - Quelques grains de poivre de Sichuan

ingrédients (pour 8 pers.)
8 belles tranches de pain de campagne - 100 gr de morilles sèchées

250 gr de Comté râpé - 5 cl de Vin Jaune ou Côtes du Jura blanc tradition 
 25 cl de crème - 40 g de beurre - 1 échalote ciselée  

Sel, poivre, quelques brins de ciboulette

Jésu de Morteau 
au Poulsard Carpaccio d’ananas 

au vin de paille

Casse-croûte
aux morilles et comté La boîte

chaude

ingrédients (pour  4 pers.)
1 "Jésu" de Morteau - 150 g d’oignons fermes - 2 gousses d’ail 
1 petit bouquet aromatique - 1,5 kg de pommes de terre à chair

1 bouteille de Poulsard - beurre - huile d’olive - sel, poivre. 

ingrédients (pour  4 pers. )
1 Mont d’Or de 500 g - 3 saucisses de Morteau dont 1 véritable,1 au cumin  
et 1 au chou - 4 tranches de jambon cru du Haut-Doubs - 12 pommes de terre 

5 cl de vin du Jura (le même que celui qui sera servi pour le repas)

Pocher le "Jésu" dans l’eau (sans le piquer) pendant 30 min minimum. Pendant 

ce temps émincer les oignons. Éplucher et couper les pommes de terre 
en rondelles d’1/2 cm environ. Faire fondre beurre et huile d’olive dans une 
cocotte. Y placer les pommes de terre mélangées aux oignons avec le bouquet 
garni et l’ail écrasé. Saler légèrement et poivrer. Piquer légèrement le 
“Jésu” et le placer par-dessus. recouvrir le tout avec la bouteille de Poulsard. 
Fermer la cocotte et enfourner environ 50 min jusqu’à la cuisson des pommes 
de terre. Servir les pommes 
de terre et oignons mélangés, 
disposer dessus les tranches de 
"Jésu" coupées assez épaisses. 

•  A déguster avec : un vin 
rouge : Poulsard ou Tradition 
AOC Arbois, Côtes du Jura

•  Sur une idée originale de : 
Association de Défense et de 
Promotion des Charcuteries et 
Salaisons IGP de Franche-
Comté

www.saucissedemorteau.com

Cuire les pommes de terre avec la peau dans de l’eau. Les préchauffer 
quelques minutes au four à 220°C. Cuire les trois saucisses dans de l’eau 
froide. Compter 25 min de cuisson à partir du moment où l’eau commence 
à frémir. Creuser le milieu du Mont d’Or à l’aide d’une cuillère et verser  
les 5 cl de vin blanc. Disposer la boîte dans le four préchauffé à 220°C, 
durant 25 min. Dresser le jambon, les saucisses et les pommes de terre sur un 
plat. Servir le Mont d’Or chaud à la cuillère sur la charcuterie et les pommes 
de terre. 

•   A déguster avec :
vin blanc floral ou 
tradition AOC Arbois ou 
Côtes du Jura ou l’etoile, 
vin rouge tradition AOC 
Arbois ou Côtes du Jura

•  Sur une idée 
originale de : du 
syndicat du Mont 
d’Or

www.mont-dor.com

Plat Dessert

PlatEntrée

éTé 2013

Jusqu’au 18 novembre 
Exposition "les paysages viticoles 
du Jura" au Musée de la Vigne 
et du Vin d’Arbois. Tapisseries 
végétales 
www.arbois.fr
 
Juillet-Août 2013 
Balades dans les vignes et 
apéritifs découverte organisés 
par les offices de tourisme  
du vignoble 
www.vignoble-jura.fr

JuILLET 2013

Du 4 au 7 : Les Dionysies
en Pays du Revermont 
Festivités littéraires et 
gastronomiques autour d’Arbois, 
Poligny, Salins-les-Bains 
www.crl-franche-comte.fr 

Du 17 au 21 :  
Salines en musique
Rencontres internationales  
de musique de chambre 
www.ars-mobilis.com

Du 19 au 21 : Festi’caves, 
Concerts et dégustation  
des vins de l’AOC Arbois
www.festicaves.com 

Le 26 : Son et lumière  
à Château-Chalon
www.tourisme-hauteseille.fr 

AoûT 2013

9 août : Tous dehors pour
la Saint- Amour 2ème édition
Festival de rue et produits 
régionaux
www.paysdesaintamour.fr

Du 23 au 25 :  
Jazz à Frontenay 
Concerts jazz sur plusieurs  
sites historiques remarquables  
et découverte œnotouristique  
du vignoble jurassien 
www.jazzfrontenay.fr

sEPTEMbrE 2013

Du 5 au 7 : festival de rue  
"Les Déboussolades"  
à Lons-le-Saunier
www.ot-lons-le-saunier.com

Cérémonies du Biou  
autour d’Arbois
Cérémonie traditionnelle 
d’offrande à Dieu des prémices 
des vendanges sous la forme 
d’une énorme grappe de raisin 
www.arbois.com 

oCTobrE 2013

Du 11 au 13 : 
Jazz en Revermont
Festival musical pour tous les 
amateurs de jazz et de vins du 
Jura.
www.jazzenrevermont.com

déCEMbrE 2013

1er week-end de décembre 
Caves ouvertes chez les 
vignerons du Sud Revermont
Tél. 06 33 31 71 87

Les 7 et 8 décembre :  
Causons Cases à Cousance
24e édition du festival  
de Bande Dessinée,  
en présence des auteurs.
www.causonscasesacousance.fr 

HIVEr 2014

19 janvier : Pressée du Vin  
de Paille à Arlay
www.tourisme-jura-bresse.com 

1er et 2 février : Percée du Vin 
Jaune à Perrigny / Conliège
www.percee-du-vin-jaune.com 

Autour du 14 février : Festival 
du Film d’Amour à Saint-Amour
festivaldamour.blogspot.fr

Mars 2014 : Le nez dans le Vert
Salon des vignerons bio du Jura
www.lenezdanslevert.com

TouTE L’AnnéE

Soirées dégustation accords mets et vins (1 fois par mois) 
à Arbois animées par l’Institut Franc-Comtois des Vins et du Goût
www.ifcvg.com 

retrouvez toute l’actu des Vins du Jura sur le blog
www.blog-jura-vins.com

LeS renDez-VOUS du vignoble
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JeU COnCOUrS

Gagnez un week-end  
vins & gastronomie  

dans le Jura !

Remplissez un bulletin de participation sur 
www.jura-vins.com et tentez de remporter une 
escapade œnologique dans le Revermont.
Le séjour pour 2 personnes comprend 2 nuits 
en chambre d’hôtes "Bienvenue à la ferme"  
à Grusse, avec les petits déjeuners et dîners, des 
dégustations et une visite du Musée de la Vigne 
et du Vin à Arbois.

ce jeu est organisé du 3 juin au 31 décembre 2013 par le 
comité Interprofessionnel des Vins du Jura, dont le siège social 
est situé château Pécauld 39600 Arbois. Le tirage au sort aura 
lieu début janvier 2014 sous le contrôle d’un huissier de justice. 
règlement déposé à seLArL Huissiers de Justice Associés Brun 
et Goncaille à Arbois, disponible sur demande écrite auprès 
du cIVJ. remboursement de la connexion internet possible sur 
présentation d’un justificatif détaillé. 
Bon cadeau d’une valeur de 139.90e ttc, qui n’inclut pas les 
frais de transport durant le week-end ni les trajets domicile-lieu 
de séjour.


