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oir de Bourgogne

Le fabuleux coulis de cassis

Avec son goiit typé et
parfumé, le cassis rappelle de

deélicieux souvenirs d’enfance.

Prét a 'emploi et d’une
texture idéale, ce coulis signé
Nectars de Bourgogne

étonne dans tous les desserts.

Caroline Mignot

es notes fruitées et végétales, son aci-
dité, salégére astringence et sa couleur
violet sombre en font un formidable
ingrédient! Ce coulis de cassis, produit
phare dela maison Nectars de Bourgogne, est
élaboré dans un soucis de qualité mais tres
simplement : un peu de sucre et... c'est tout. Les
meilleures baies de la trés parfumée variété
Noir de Bourgogne lui sont réservées, toutes
issues d'une agriculture raisonnée «made in
France». En jus, en nectar ou en coulis, le ré-
sultat est exceptionnel et n'a pas son pareil.

UN COULIS DE CARACTERE

(Enologue de formation, Emmanuelle Baillard
aexercé dix ans dansle monde du vinavantde
créer son entreprise, Nectars de Bourgogne, en
2004. Dans son atelier de Merceuil, a10kmde
Beaune, elle ale don de transformer les fruits

2plagues pour que celaresteplat.

Je prépare une créme chantilly avec
guelques gouttes de coulis de cassis.
Aumoment du dressage, je pose

des quartiers de figues de Solliés crues
surles bandes de feuilletage et ajoute

ennectars, enjus et en coulis sublimes. Lors de
larécolte, quialieu enjuillet, les baies cueillies
4 maturité sont aussitét lavées et réduites en
une pulpe trés fine, a laquelle on ajoute 26 %
de sucre. Le coulis obtenu est alors pasteurisé
et conditionné en pots. Emmanuelle Baillard
a constaté que le marché est de plus en plus
demandeur de coulis dontle parfum équivaut
4 celui de la confiture, mais en moins sucré.

LE GRAND NOIR DE BOURGOGNE

Sa culture est intimement liée & celle de la
vigne car c'est pour faire face 4'épidémie de
phylloxéra, survenue dans la seconde partie
du xix® siécle, queles vignerons bourguignons
se sont mis & cultiver le cassissier.
SiEmmanuelle Baillard a choisi exclusivemnent
le Noir de Bourgogne pour fabriquer son cou-
lis de cassis, c'est parce que cette variété est
puissante, qu'elle produit des fruits charnus
qui se prétent & merveille & la fabrication de
crémes et de nectars, qu'elle a du caractére, des
ardmes complexes et une couleur profonde.
Cette petite baie est également reconnue pour
ses vertusbénéfiques ala santé. C'est d'ailleurs
en tant que plante médicinale qu'elle fut culti-
vée, & partir Xvi° siécle.

DU COULIS, MAIS PAS SEULEMENT
Nectar, sirop, gelée, vinaigre...le Noir de Bour-
gogne se déguste de multiples fagons chez

des points de chantilly ala pochea

Le bon choix

LE COULIS DE CASSIS
NOIR DE BOURGOGNE
Simple d'utilisation, il sublime
bien des recettes a base de fruits:
sur des poires pachées, dans un
crumble de pommes ot dans
une paviova. Un peumains epais
qu'une compote, sa texture est
idéalement nappante sur une
panna cotta ou un fromage frais.
En conditionnement carafe,

7,99 €1es 290 g. En flacon

tube, 4,80 €les 210 g. Surle

site Nectars de Bourgogne, en
épiceries fines et cavistes.

Coulis &
Cassis

Emmanuelle Baillard : son étonnant poivre
de cassis, fabriqué a partir de bourgeons sé-
chés et réduits en poudre, est une épice & la
saveur acide et fruitée quiinspireles chefs de
larégion. Elle a aussi collaboré avecla maison
Bernard Loiseau, & Saulieu, pour créer une
gamme trés inventive de nectars tels Griottes
et bourgeons de cassis et Mirabelles de Lor-
raine et pamplemousse. Notons enfin trois
nouveaux nectars de fruits issus de l'agri-
culture biologique : cassis bien siir, son fruit
favori, mais aussi abricot et mirabelle.

Pour desravioles cassis-chocolat, je
fluidifie le coulis avec un peud'eau,
puis 'ajoute de 'agar agar et je fais
bouillir. Je verse sur une plague pour
avoir unefeuille fine et je fais prendre
aufrais, Ensuite, je découper des
feuilles carrées ou rondes quiont une

LE GOURMAND douille.Le chocolat et le cassis, C'est L’INVENTIF  jolie couleur cassis. J'en dispose une
CHRISTOPHE QUEANT, incontournable! Un coeur de cassis DAVID ZUDDAS, surlaquelleje pose delamousse au

CHEF DU CARMIN, A BEAUNE  dans unmoelleux au chocolat ? Il suffit CHEF DE D’ZENVIES A DIION  chocolat, quelques grains de cassis ou
(Core p’oR). de verserlamoitié de lapate dansun (cérep’oR). d'autresfruitsrouges, des noisettes

Jetravaille les produits Nectars de
Bourgogne depuislongtemps, J'adore
lassociation figue-cassis. Pour un
dessert croustillant, je fais cuire des
bandes de pate feuilletée entre
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au chocolat et coulis de cassis.

moule, d'ajouter du coulis et de verser
le reste de pate pour obtenir un coeur
coulant délicieux. Je propose aussides
macarons nature garnis de ganache

Adresses p.98

Je propose tous les nectars

d'Emmanuelle al'apéritif et je travaille

son poivre de cassis de multiples

facons. Le coulis, je m'en sers comme
condiment en cuisine et en patisserie.

pour donner un peu de croquant, puis je
recouvre d'une autre. Larecette peut |
s'adapter avec de la glace aumatcha
quis'accorde bien avec le cassis et

des morceaux de biscuits aumatcha.
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