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De cascades vertigineuses en vignobles, une douce
flanerie au cceur d’un terroir qui conjugue nature et art
de vivre. A savourer de mille maniéres.
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*Depuis la ville*
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embarquer pour
une promenade
en bateau

sur le Doubs.

de Dole, onpeut® * -

Baume-les-Messieurs
et son abbaye sont situés aux
confins de trois reculées,

a beauté du voyage ne se mesure pas au nom!
ymetres parcourus! Au survol en surface,
préférez 'exploration en profondeur. Pas question ict
de vous embarquer dans une illusoire découverte
exhaustive du Jura, mais bien de vous raconter par le
menu I'un de ses pays les plus attachants, le Revermont,
; alentours. Sur les premiers contreforts du massif

parfois douce i upte et spectaculaire. Ici,
Vous pouve sfiter d'une nature formidable et d'un
patrimoine

x villages séduisants, ou ence 1astrono-
mique avec un garde-manger bien rempli, nourri de

produits trés varies.

Interdiction d'ignorer Arbois! Patrie de Louis Pasteur,
cette cité de caractere lovée autour de sa tour Gloriette

" 1.__,._.

de maisons vigneronnes, pour en saisir tout le charme.
Et pousser la porte d'une flopée d’adresses ultra-gour-
mandes. Toquez par exemple 2 celle du Domaine
de la Tournelle. Produisant des vins qui sont parmi

les plus convaincants du Jura — blanc, rouge, jaune,

de Baume-les-Messieurs offrent
un panorama & couper le souffle.

F.SPRiT 4l



#

Les paysages
verdoyants

du Revermont
incitent a la flanerie
et a la déecouverte.
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==n territoire de Christine Roubez, de La Pisciculture
du Marais. Dans ses étangs, elle éleve des carpes en
milieu naturel, avec un souci qualitatif permanent et
dans le respect de I'environnement, puis les fume et
les transforme dans son petit laboratoire. Elle propose
a la vente directe des filets fumés, des rillettes de carpe
ou encore des goujonnettes pour la friture. Apres cette
incursion en Bresse, retour a Arbois, que I'on peut aussi
quitter par le sud. A peine sortie de la ville, la route des
vins grimpe vers le village de poche et de charme de
Pupillin. Au Grapiot, Julie et Samuel Richardet
patronnent avec gentillesse I'un des restaurants les plus
agréables du coin: un lumineux décor de néo-bistrot
prolongé d'une terrasse haut perchée, une cuisine alerte
qui fouette le terroir régional au golit du siecle, et une
cave pertinente loin d'étre exclusivement jurassienne.
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De vignes en prodigieux belvéderes

L'itin€raire louvoie ensuite joliment entre les vignes

jusqu’a Poligny, ou plusieurs caves d’affinage de comté i - o NN _ A j

sont ouvertes a4 la visite. En poussant vers le sud, on

s'écarte un peu du Revermont. Direction Granges-sur- Dans son elevage en milieu naturel, au nord de la Bresse

Baume, d’abord, et la fromagerie artisanale Poulet : dans jurassienne, Christine Roubez péche carpes, gardons, tanches et brochets
la boutique attenante 2 I'atelier de fabrication, elle pré-  selon les méthodes traditionnelles, a I'aide de sennes, de larges filets.
sente ses formidables morbiers pleins de caractére, son
beurre moulé a la main et quelques imparables produits
dela regiofi, JuSte 300, N PettDEIVEdSTOIOHVIE BEE iuiccciiisisssasessbsaninassdenadisdssoboasibaiasio

Filets de truite,
sauce aux ecrevisses
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Pour 8 personnes. Préparation: 45 mn. Cuisson: 1 h.

8 filets de truite. 50 g de farine. 1 litre d’huile de friture. Sel. Poivre.
Pour la sauce : 500 g d’'écrevisses. 1 bulbe de fenouil. 2 gousses d’ail.
2 carofttes. 1 branche de thym. 1 feuille de laurier. 2 c. a soupe d’huile
d’olive. 10 cl de cognac. 30 cl de créme liquide. 3 c. a soupe de

1. Emincez le fenouil et les carottes pelées. Dégermez I'ail.
2. Pochez 3 mn les écrevisses dans le bouillon de légumes. Laissez-les
refroidir et décortiquez-les.
3. Faites suer les carcasses a feu vif avec le fenouil, les carottes et ['ail
entier dans I'huile d’olive (réservez la chair des écrevisses pour
d’autres recettes). Ajoutez le cognac et faites flamber. Ajoutez le
concentré de tomates, le vin blanc, le thym et le laurier. Couvrez
d’eau a hauteur. Faites cuire a frémissement pendant 30 mn.
4, Passez la préparation au chinois, en appuyant fortement
avec une cuillere. Remettez la sauce sur le feu et faites réduire de
moiti€. Ajoutez la creme et rectifiez I'assaisonnement, réservez.
5. Otez les arétes des filets de truite et coupezles en lamelles
de 2 cm de largeur (veillez a ce qu’elles aient la méme taille
afin que la cuisson soit régulieére). Farinez-les et otez-en I'excédent.
6. Faites frire le poisson dans I'huile portée a 170 °C jusqu’a légere
coloration. Egouttez sur du papier absorbant.
7. Salez et servez aussitot avec la sauce chaude.
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‘Quand les ruelles
[ Arbois en fete [ SN
prénnent des airs
d'ltalie. ..
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