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| — Introduction du projet

1-Le Crémant de Loire 2019 cuvée du 50°™ anniversaire de I’Université

A I’occasion des 50 ans de 1I’Université, ’association de 1’université et le Domaine des Galloires
se sont associés pour créer cette cuvée.
Ce crémant de Loire est un vin blanc de fines bulles d’ Appellation d’Origine Contrdlée du Val de
Loire. Il fait I’objet d’un cahier des charges strict. : il a des conditions de production trés
particulieres comme la récolte manuelle afin de sélectionner au mieux les grappes, durée de
conservation en cave, vieillissement 12 mois minimum sur lattes (dégustation en 2021), méthode
traditionnelle respectée..
Cette cuvee est un vin composé de :

95% Chenin et 5% Chardonnay.

Il se déguste plutot jeune, son potentiel de garde du vin est de 3a 5 ans.

Le taux d’alcool est de 13%. Le vin ne présente pas de sucre résiduel. (0 g)

Il est considéré comme' Brut Nature, c¢’est-a-dire qu’il n’y a pas d’ajout de sucre ni dans la
liqueur de tirage, ni dans la liqueur d'expédition. Le vin s’appuie simplement sur le sucre naturel
du raisin, récolté un peu plus tardivement, mi-octobre.

2 — Le domaine des Galloires

Le domaine des Galloires est une histoire de famille, depuis 7 générations, les terres et les vignes
sont cultivées par la famille Toublanc. Le Domaine des Galloires se situe au fond de I'Anjou et
aux portes de la Bretagne, ce qui permet d'avoir une gamme de vins trés variée, allant du crémant
de Loire a I'Anjou, en passant par le Malvoisie et le Muscadet...

L’entrée du domaine est marquée par une chapelle en haut d’une colline, visible entre
Champtoceaux et Drain.

C’esten 1967 que Léon et Jean Troublanc, deux fréres, s’associerent pour former le “GAEC Léon
& Jean Troublanc”, qui est alors le 13¢éme GAEC de Maine-et-Loire.

Puis en 1974, le GAEC prend le nom de “GAEC des Galloires”. En 1981, Jean-Louis et Gabriel
Toublanc reprennent le domaine, jusqu’a leur retraite en 2019, ce sont les freres et enfants qui
continuent de faire perdurer le domaine.

La création de la cuvée vient d’une demande du président de 1’université a 1’occasion du 50e
anniversaire de 1’Université.

De nos jours, le domaine est dirigé par 4 associés : Christian, Maxime, Louis-Charles et Cecile,
tous issus de la famille Troublanc.



Le terroir :
Ce vignoble bénéficie d’un climat oc€anique tempéré, il se caractérise par des hivers doux et
humides, et des étés plutdt frais avec un temps variable.

L’encépagement :
Le domaine des Galloires est de 52 hectares, il est planté principalement en Gamay, Melon,
Malvoisie, Cabernet Franc et Chenin blanc. Ils vendangent 20 ha manuellement, le reste est
effectué mécaniquement.
L’exploitation compte au total 120 hectares, dont 52 hectares de vignes et le reste est consacré
pour un élevage de vaches. D’ailleurs, ils utilisent tout le fumier (provenant de cet ¢levage) pour
la plantation des vignes et leur entretien.

Le vignoble travaille en lutte raisonnée, ils font trés attention a la maniére dont ils traitent la vigne.
Pour cela, ils utilisent le fumier provenant de leur élevage de vaches. Ils réduisent au maximum
I’apport en sulfite, ce qui va permettre de stabiliser le vin. 11 y a un enherbement naturel, ils utilisent
un tapis pour éviter d'abimer les baies, les fermentations sont thermo-régulées, et ils optent pour
des pressurages doux. Ils n’utilisent pas d’herbicide.

3 — La fabrication du Crémant

La vendange a été realisée manuellement dans des
bacs a crémant, ici ce sont des etudiants de
I’Université ainsi que le personnel qui ont
participé.

Le crémant en général est élaboré selon la
méthode traditionnelle, ¢’est la méme méthode
utilisée pour le Champagne. En revanche, cette
cuvée est élaborée par une méthode intermediaire (méthode qui est entre celle traditionnelle et
ancestrale), car il n'y a pas de sucre ajouté.

Les jus de raisins subissent une double fermentation (pressurage lent pour préserver la finesse du
raisin, mutage au froid et prise de mousse avec le sucre naturel des raisins). Une fois la prise de
mousse effectuée, les bouteilles vont rester a I'horizontale, a I'abri de la lumiére et dans un espace
frais pendant minimum 12 mois.

Ensuite il est embouteillé sans ajout de sucre dans la liqueur de tirage d’ou 1’appellation “Brut
Nature”. Puis la bouteille est capsulée. La « prise de mousse » va s'opérer naturellement en
bouteille : les levures vont transformer le sucre du raisin en alcool, ce qui va dégager du gaz
carbonique. Il s'agit de la seconde fermentation.

Une semaine avant le « dégorgement », les bouteilles vont étre ramenées petit a petit a la verticale,
téte en bas (“sur pointe™), et remuées tous les jours afin que le dépdt glisse vers la capsule.

Les bouteilles sont ensuite dégorgées, c'est-a-dire qu'on enléve le dépdt issu de la deuxieme
fermentation.



L’habillage de la bouteille est simple, raffiné dans une forme connue dans I’ Anjou.
De plus I'étiquette fait I'objet a I'neure actuelle d'un concours au sein de toute I'Université.

5 — La distribution du Crémant au Domaine Des Galloires

Apres avoir pris contact avec le Domaine des Galloires, nous avons pu constater que le crémant
est distribué exclusivement en France et surtout dans la région du Pays de la Loire.

C’est un producteur local qui s'occupe de sa distribution lui-méme.

Ils possedent également une boutique en ligne afin d'attirer une plus large clientele.

Cependant, cette cuvée est dédiée a I’Université.

6 — L’utilisation du Crémant habituellement

Le crémant de Loire est un vin de féte, qu’on retrouve a chaque occasion. Il est souvent servi a
I’apéritif, en cocktail, vif il ameéne l'appétit.

Nous pouvons le trouver a prix abordable voir & un prix équivalant au champagne.

Il peut étre servi nature, en kir avec une creme de fruits, ou en cocktail comme dans une soupe
angevine, faite de Cointreau et de sirop de canne.

Il peut également accompagner tout le long du repas ainsi que des desserts a base de fruits blancs
pour équilibrer la fin du repas.

Prenons [’exemple de quelques chiffres clés, concernant en 2017 le Crémant de Loire :

* Superficie en production : 2 280 hectares
* Nombre de producteurs : 600 viticulteurs, 8 caves coopératives et 30 maisons d’élaboration

produisent du Crémant
* Nombre de bouteilles vendus : 16,5 millions

7 - Cible

Les clienteles ciblées sont principalement les particuliers (60%) mais également des restaurateurs
(10%) et des cavistes (10%).

Elle touche toute tranche d’age de clients.  cipje de clientele

La clientéle vient de la région Pays de la
Loire.

Université

Cavistes

Particuliers

Ce cremant de Loire élaboré pour le 50e
anniversaire de 1’Université, créée une
sorte de lien entre le Domaine et les
étudiants ainsi que le personnel de
I’Université. Ce qui permet d’étre stir que ce vin touche cette cible.
De ce fait, on a une certitude d’acheteurs pour cette cuvée.

Restaurants



8 - Analyse sensorielle du Crémant

Concernant le visuel du crémant (ceil): une robe cristalline, parfaitement claire, avec des reflets
jaune-vert et des nuances dorées.

Concernant I'examen olfactif (nez) : un premier nez avec des arémes de fruits blancs frais. Un
deuxiéme nez ouvrant sur des arémes de mélisse, noisette, amande et enfin, un troisieme nez qui
révele une touche de vanille ou grillée.

Concernant I’examen _gustatif (bouche) : une attaque prenante en alcool mais tout en restant
agréable grace a ses fines bulles, laissant place a des ardmes de fraicheur et d'élégance distingués
précédemment.

Il — Phase et méthodologie de recherche

1 — ldées de recettes a priori

- Tarte aux framboises parfumée au litchi avec tuile chocolat blanc

- Revisite du chausson aux pommes fagcon crumble

- Tarte avec une créme saveur vanille fagon tropézienne

- Tarte meringuée orange pamplemousse

- Tarte fagon Tatin avec les arémes de fruits présents dans le crémant

- Aumbdnieére de crevettes flambées au whisky avec fondue de poireaux et brunoise de granny
sauce crémant de Loire

- Tartare de coquille saint jacques aux agrumes

- Volaille

2 — L’aspect théorique : accords mets et vins

Apres avoir assisté au cours d’analyse sensorielle sur le crémant de Loire 2019 cuvée du 50°
anniversaire de 1’Université, nous avons découvert une boisson intense en bouche avec de fines
bulles, vin ample, généreux, frais en bouche, agrémentée de saveurs richement fruitées (agrumes
confits).

Ainsi, nous avons pu mettre en relation notre cours réalisé par Jean-Michel Monnier.

Nous avons imaginé une association de couleurs entre 1’assiette et celle du crémant.

Concernant la déclinaison de la recette, nous avons estimé le prix de cette bouteille a environ 7,30€
le litre, en s’accordant avec les prix habituellement fixés a ce type de vin du Domaine des
Galloires.

De ce fait notre choix a été guidé par la régle d’harmonie des prix (relation entre prix du vin et sa
qualité par rapport a la qualité des mets et du plat realises). En effet, nous cherchions a valoriser
des produits accessibles, faciles a réaliser afin de créer une assiette en accord avec le prix du
crémant de Loire et respecter le coté convivial lorsqu’on sert ce vin.

Le but est de trouver un équilibre dans cet accord vin et mets. L’association de couleurs qui
rappelle le crémant est I'aumoniére ainsi que la sauce réalisée.



Nous avons fait le choix de partir sur un plat a base de poisson puisque les fines bulles du crémant
de Loire mettent en valeur les ardmes du poisson. Comme nous avons beaucoup retrouvé 1’acidité,
dans ce crémant de Loire, nous nous sommes tournés vers un plat hivernal, réconfortant pour
équilibrer ce vin. Le probleme de saisonnalité n’était pas présent pour cette recette.

D'autre part, nous avons souhaité dresser les crevettes accompagnées de leur fondue de poireaux
d’une maniére originale et simple a réaliser a la fois. C’est grace a cette recette salée d'aumonicre
qu’on retrouve le coté raffiné recherché par le groupe.

111 — La recette définitive

1 - La fiche technigue

Nom de la recette : Aumoniere de crevettes flambées au whisky sur sa fondue de poireaux et
brunoise de granny sauce crémant de Loire.

[Cf annexe N°2 — Fiche technique plat]

2 — Les justifications des choix de la recette

Tout d’abord, nous avons choisi de réaliser un plat chaud afin d’accompagner ce crémant. Ce vin
de fines bulles, offre un équilibre séduisant entre vivacité et fraicheur en bouche, ce qui permet
d’obtenir un accord équilibré. C’est un accord étonnant et tout en contraste en présence de la chair
délicate de la crevette et ce godt étonnant apporté par le whisky.

Crevette : C’est un crustacé décapode qui peut provenir des eaux marines ou
d’eau douce. Nous avons choisi les crevettes car c’est un accord original avec
ce crémant. Elles s’associent bien avec la fraicheur des bulles de ce vin de
fines bulles. La crevette apporte un godt iode.

Auméniére : Nous avons choisi de réaliser des aumoniéres garnies
d'ingrédients salés. Elles vont étre refermées de maniere a former une bourse.
Elle apporte une touche croustillante a la recette et apporte différentes saveurs.
Elle donne une présentation soignée a 1’assiette. Elle donne envie de découvrir
ce qu’il y a a I’intérieur de 1’aumonicre.

Whisky : Le whisky est une eau-de-vie obtenue par la distillation d’une ou
plusieurs céréales comme 1’orge, le blé et le seigle. Pour le flambage, il faut
un alcool d'au moins 40% ce qui est le cas pour le whisky qui est a environ
50%. Le whisky a cette capacité de pouvoir étre flambé avec des mets salés
comme sucrés. Il apporte différents ardbmes en fonction de son année,
également du chéne grace au fat. Le whisky apporte une touche de boiseé et de brugnons et de pains
de céréales.




N8 Poireau : C’est un des légumes phares de I’hiver. Il contient de nombreux
# atouts nutritionnels comme les fibres, les vitamines et les minéraux. La fondue
de poireaux est cuite puis servie chaude. Il s’agit d’un légume a bulbe qui
‘ appartient a la famille des alliacées. Les poireaux accompagnent le plat, ils

7t sont fondants et ronds en bouche.

Granny : Cette brunoise permet de faire une touche de rappel avec la note de
fruits frais de pommes présente dans le crémant. Cette pomme est caractérisée

_ par sa couleur verte et sa chair acidulée tres rafraichissante. Sa chair blanche
est peu parfumée, peu sucrée et acidulée, c¢’est ce qui fait sa particularité. C’est I’aliment du plat
qui apporte la touche sucrée. La pomme taillée en brunoise apporte du croquant.

Sauce : Dans le but d’harmoniser les saveurs du plat, et de faire un rappel sur I’accord réalisé,
nous faisons une sauce au crémant de Loire. Elle permet d’apporter un équilibre avec cet accord
sucré/salé. Elle apporte de la finesse et de la subtilité au plat.

3 — Analyse sensorielle imaginée et espérée

Dressage de I’assiette :

Napper le centre de l'assiette de la sauce crémant de Loire et poser une aumoniére (fourrée de
fondue de poireau et de crevettes) dessus. Décorer avec deux crevettes (préalablement flambées
au whisky), la brunoise de granny et un peu de croquant grace aux racines des poireaux grillées et
des feuilles de persil ou de basilic.

-Visuelle : Les couleurs du plat sont variées et vives, elles tendent plut6t vers le vert par le poireau
et la brunoise de granny faisant rappeler le goftit “jeune” du vin grace a la saveur de pomme verte.
L'aumdniere apporte une couleur jaune or qui rappelle la robe claire de couleur jaune or du vin,
parfois pale, laissant apercevoir des reflets d’argent ou d’or.

Ainsi cela donne envie de découvrir ce qu’il y a a I’intérieur.

-Olfactif :

Cette recette est riche en ardmes tout comme le crémant de Loire.

Les arbmes qui ressortent le plus du plat sont ceux de la crevette riche en parfums et de la sauce
crémant de Loire qui rappelle le c6té gourmand du vin. Cependant, le parfum du whisky reste
discret, mais apporte délicatement quelque chose en plus et se marie a merveille avec les crustaces.
Il nous semble intéressant de sentir le verre de Crémant en méme temps afin de faire des accords
entre les ardbmes du plat et du crémant.

Cette association permet de donner du caractére et enrichit les saveurs du plat.

-Gustatif : A la dégustation, nous pouvons imaginer différentes textures en bouche.
Le croustillant est apporté par l'aumdoniére et par la brunoise de granny.



Les crevettes flambées au whisky apportent de la fraicheur au plat. Le whisky met en avant cette
association sucrée-salée.

La sauce au crémant nous fait un rappel de cet accord vin et mets, qui s’accorde parfaitement avec
le plat et représente le cdté gourmand du vin.

4 — Argumentation commerciale

Ce plat chaud est composé d’une aumoniére de crevettes, flambées au whisky et accompagnée
d’une fondue de poireaux et d’une brunoise de granny.

Le tout est accompagné d’une sauce crémant de Loire.

Ce plat est coloré, chaud, avec une association sucrée-salée.

Le whisky enrichit les saveurs de ce type de plat avec une association sucree-salée.

La brunoise de granny va apporter un cté sucré qui va contrebalancer et équilibrer les crevettes
flambées.

Le croustillant est apporté par l'aumdniére.

De ce fait, I'narmonie de couleurs et de saveurs permet de mettre en valeur ce plat et surtout le
crémant de Loire.

V- Conclusion du projet

1 — Vécu du groupe

Dés le début, dans notre groupe composé de 4 personnes, Nous avons réussi a nous projeter tous
ensemble sur ce sujet. C’est en partageant nos idées que nous nous sommes vite mises d’accord
sur la recette. Méme si au début nous étions convaincus d'accorder un dessert avec ce vin.

Nous avons finalement imaginé un plat.

Malheureusement ce projet n’a pas pu se concrétiser comme prévu... La crise sanitaire a engendré
des modifications, on a pu seulement imaginer cette recette et non la réaliser.

De ce fait, nous n’avons pas pu nous retrouver pour faire des essais en cuisine.

Certes ce n’était pas des conditions idéales pour ce projet, mais on a dii s’adapter a cette situation.
Cela n’a pas empéché a chacun de donner son avis afin que nous obtenions un résultat équilibré
et harmonieux.

Hormis cette impossibilité de réaliser le projet comme convenu, ce travail d’accord mets et vin est
tres intéressant dans cette formation puisque cela permet de faire un lien concret avec nos cours
d’accords mets et vins et d’étre libre de laisser parler son imagination.

Alors libre a vous de tester cette recette, si cela vous a mis 1’eau a la bouche !
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Annexe N°1 — Fiche de dégustation

l Fiche de dégustation des vins
N°dyVin; Cremantde millésime:
Loire Blanc
Couleur

Intensité colorante

Nuance de couleur

Limpidité

Viscosité |/ Larmes

Bulles

PFremiere impression

Intensité aromatigue

deseription

aromatigue

dvolution

Niveaun de qualité

Fotentiel de garde

blanc
rosé

rouge

Dominanie

ADC:
Crémant de
Loire

Propriégtaire:

Matlere [ Charpente

Dominante gustative

Douceur

Acidité

Tanins

Aleool

Impression
aromatique

Deseription

aromatigque

Fin de Bouche

JM Monnler Oenologue

cuvée:

Noltes:




Annexe N°2 — Fiche technique du plat

Base

4 personnes

Descriptif

Aumdniére de crevettes flambées au whisky
sur sa fondue de poireaux, brunocise de

Granny Smith et sauce crémant de Loire

Fhases essentielles de Denrées Phases essentielles Valorisation
progression - . = . 'gﬂ
Mature = o =] o ] g o=
= o = * E
"1 L
A) Fondue de poireaux : Crameria
Eplucher el couper finement ,
@ poiesu. Le fair ol | i kg 0,040 0040 (50 |020€
jusgu'a ce qu'il soit fondant. (Eufs Extra - =
Le faire revenir dans une | . Pi&ce jalnas 2000 |02 0,40E
poéle avec de I'huile d'olive,
de la créme el des cignons. Possonne
B) Crevettes flambées au .
whisky L
Décorfigquer les crevettes, | Creveltes kg 0,300 0,300 | 16,5 | 4,95&
puis les faire revenir dans
une podle avec de I'huile | Epicerie
dolive, du sal et de Iail | Feuiles filo | Pigce 4,000 0,125 | 53 0, GEE
gmince. Flamber le tout au | Huile diolive | L prm pim 0.010 | 6,0 0,05
gl;l;:gv- ¢ cui Sal kg pm pm pm
i et cuisson I
L,Elissvainirg,EI refroidir les Poivie g L S i
préparations pour ne pas =
. - Légumerie
E,'f:;’f"la': ;?';::Ill:raiﬁl:ngl?ﬁ Poireaux | ¥g 0,250 0250 |14 | 0356
centre dune feuille philo |[DIQNONS kg 0.045 0.045 [ 1.5 0.07€
puis remonter les bords | piéce Igouss 0,010 |60 |o006€
wars le haut, les faire tenir g
avec un pic en bois ou une | Ciboulatte kg pm 0.010 | 4.0 0,04E
ficelle de cuisson. Pommias
Faire colorar les feuilles de | Granny kg 0,150 0150 | 1.4 0,21€
bricks au four Smin 8 180°. | Smith
D) Sauce au crémant et
brungise de Granny Economat
Smith _  [Wnisky L 0.05 0.050 | 23.0 | 1.15€
Dans una petite russa faire
chaufffer le crémant.
Dans un bol batie les
jaunes dosufs et les
meélanger a la créme liquide.
Hors du feu incorporar le
contenu du bol dans le
crémant en remuant bien.
Couper la pomma en
brumoise. )
Crémant de || 0.30 0.300 | 129 | 3876
Dressage - Loire
Mappar le centre de
I'sssiatte de la sauce cré-
mant da Loire et poser una
aumdni&re dessus. Dacorar
avec deux creveties, |a bru-
noise de granny et un pau
de croguant grace aux ra-
cines des poireaux grillées
el de la ciboulatie.
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