
Poulet an Vin Jaune mit Morcheln
(Coq en cocotte)
F U R  4  P E R S O N E N

1 grosse Zwiebel
1 grosses Poulet (ca. 1,3 kg
schwer)
Salz, schwarzer Pfeffer aus
der Mühle
2 Esslöffel Bratbutter
3 dl Vin Jaune oder trockener
Sherry
25-30 g getrocknete Morcheln
1 Becher Cröme fraiche (180 g)

1 Die Zwiebel schälen uncl f'ein l-racken.
2 Das Poulet in i l  Stücke teilen (evtl.
vom Nletzger rrachen lassen). clann sal-
zen r.rnd pfeffem.
3 In einer weiten Pfanne clie Bratbutter
ed-iitzen. Die Zw-iebel clarin hellgellt
clfrnsten. Die Pouletteile cl;rzugelten r,rncl
kriftig anbl'aten. NIit clem Vin Janne
ocler Shery ablöschen uncl zugecleckt
1 Stuncle leise kocl'rer-r lassen.
4 Inzwischen clie Nlorcl-reln in heissem
'$üasser 

minclestens 30 Nlinuten einwei-
cl-rer-i. Abschr-itten uncl unter fl iessenclen-r
\üassel grüncllich u.aschen. Die N4or-
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cheln zum Poulet geben und zusecleckt
nochmals 20 Minuten leise kochen
lassen.
5 3 Esslöffel Garflüssigkeit unter clie
Cröme fi'aiche il.ihren, clann cliese zur"r-r
Por,rlet geben. Nochrnals sut erhitzen.

Mi t  e inern Glr rs  Vin Juune sc lv ie lcn.

Pro Port ion 37 g Eiweiss,
42 g Fet t ,  7  g Kohlenhydrate;
636  Ka lo r i en  ode r  2663  Jou le
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Vin Jaune
Er wird in alten Fässern aus Wein von spät
gelesänen Savagnintrauben produziert. Dle
Durbhlässigkeit der Fässer lässt einen Teil
verdunsten, das Niveau im Fass sinkt und die
dabei entstehende Oberfläche wird durch
Hefepilze aus dem Fass übenivachsen. Dies
verhindert den Kontäkt rnit Sauerstoff und
somit eine Oxidation. Die Fässer bbiben min-
destens sechs Jahre und drei Monate unah-
getastet und unaufgefüllt, das Resultat ist 6in
geschmacklich intensiv€r, sherryähnlicher
Wein mit lang anhaltendem Geschmack. Die
verdunstete Menge wird "Anteil der Engel"

zahlreichen Medaillen uncl dem Eintrag
im Guide Hachette. rü7ie das aber so ist
mit den guten Prodr-rkten, andere waren
schneller. Zum Glück gibts auf Reporta-
gereisen immer mal wieder Gelegenheit
für einen Ap6ro - und im Jura unzählige
Bars und Bistrots. So haben wir uns wa-
cker durch die Konkurrenz getrllnken,
empfehlen tun wir Xavier Reverchons
Cr6mant dennoch. Ungetrunken und
schwarz auf weiss.
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genahnt, einb Huldigung an die Gaben des
Hlmrhels, welche slch in der typischen Ola-
veiin-Flasche mit 62 cl Inhalt widerspiegelt.
Mn Jaune trinkt man nicht bloss äls Ap6ro, er
passt auch hervorragend zu Currygerichten
(Foie gras zu erwähnen wäre politisch un-
korreK). Unbedingt ein paar Stunden vor
dem Genuss öffnen und - nur lgnoianten
trinken ihn angeblich gekühlt!

Vin de Pail le
Die ersten gelosenen Ghardonnay-, Sava-
gnin- oder Poulsard-Trauben der Ernte wer-
den zum Trocknen auf Strohmatten oder Git-
tern ausgelegt. Während der Trocknungs-
phase von etwa 4 Monaten verlieren sie bis
zu 80 Prozent ihrer Feuchtigkeit. Der aus
diesen Trauben gekelterte Wein lagert an-
schliessend mindestens 3 Jahre im Fass
und passt mit seiner konzentrierten Süsse
ideal zu Desserts.

Macvin
Dieser Likörwein ist seit dem 14. Jahrhundert
bekannt und heute eine Appellation d'Orlgine
Contröl6e (AOC). Hergestellt wird er aus zwei
Dritteln Traubensaft und einem Drittel Marc.
wälche zusammen mindestens 12 Monate in
Eichenfässern reifen. Macvin ist beliebt als
Ap6ro oder Digestif.

Gr6mant du Jura
Ein Schaumwein aus Chardonnay, Pöulsard
und Pinot Noir, hergestellt nach der,M6thode
traditionnelle, das heisst nach derselben
Methode wie in der Champagne.

ber, liegen auf Gittern ausgebreitet im
Dachstock, leicht geschrumpft bereits,
aber ohne Anzeichen von Schimmel -
ein guter Jahrgang. Xavier Reverchon
macht in Sachen \üfein so ziemlich alles
(und wir degustieren alles), von Cr6mant
du Jura zum Ap6ro bis Macvin als Dige-
stif. Aber eines würde er als Liebhaber
von sehr frr"rchtigen \Teinen nie tun: sei-
ne'Weine im Barrique ausbauen.

Cr6mant verpasst
Reverchons W'eisse und vor allem Rote
aus Poulsard (auch Ploussard genannt -
je nach Dorf-Slang), Troussard und Pinot
Noir schmecken Vanille-Tabak-Holz kon-
ditionierten Gaumen denn auch etwas
fremd, aber die Fruchrigkeir gefällt. Na-
türlich hätten wir gerne auch seinen
Crdmant du Jura degustiert, der mit den
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