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Des bulles en or

Le plateau de fromages
que nous vous avons of-
fert |an passé étant consom-
mé, le dessert apprécié, il
reste a faire glisser le tout
avec le Vin des Rois, le « Champagne ». Le moine
Pierre Pérignon découvre la vinification des vins ef-
fervescents a Limoux et importe, en Champagne, la
méthode de la prise de mousse du vin dite « mé-
thode champenoise ». Il n’était ni vigneron ni alchi-
miste. Son apport a la méthode fut d’assortir avant
de les pressurer des raisins de diverses origines, pour
en dégager les meilleurs arémes. Au monastére
d’'Hautvillers, prés d’Epernay, il assura le controle
des vignes et des pressoirs de I'abbaye. Bon collec-
teur de la dime, au nom de I'église romaine, impot
que les vignerons devaient acquitter a I'abbaye en
livrant une partie de leur vendange, Dom Pérignon
eut de quoi travailler a ses sélections qui font encore

Depuis le mois de juin, toute U'équipe de U'Office de Tourisme - Syndicat
d’initiative (OTSI) est a lLa manceuvre pour organiser la 29¢ Foire aux vins
et aux produits régionaux des 21, 22 et 23 novembre 2014. Cette année,
des bulles poussées par un vent d’ange, envahiront la salle des Fétes de
Gennevilliers, feront frémir vos papilles et exciteront vos sens olfactifs.

aujourd’hui école.

Ce vin se déguste a tous les moments de la journée,
en apéritif, au cours d’un repas, au dessert ou en
soirée entre amis. Servi frais, en coupe ou en flute,
a chacun sa préférence - moi je suis pour la coupe
- non par snobisme, mais plutdt par coquinerie. La
légende veut que la forme de la coupe soit la répli-
que d’un moulage du sein gauche de la Marquise
de Pompadour, favorite du Roi Louis XV. Vous com-
prendrez pourquoi, et je ne suis pas le seul. Heureu-
sement, je ne consulte pas de psy, il me dirait que
de la coupe aux lévres ce qui nous sépare, c’est un
vent d'ange. Par contre pour la flute, rien! Pauvre
Louis XV...

Mais coupe ou flute, levez votre verre a la lumiere et
contemplez ces bulles qui s’en échappent. Elles vous
racontent tout le travail du vigneron, ce magicien qui
transforme un fruit périssable en quelque chose de
permanent. La vigne est un chantier sans fin, la ven-

dange terminée c’est la taille puis I'ébourgeonnage,
le relevage, le palissage et pour finir le rognage. Les
travaux de cave en paralléle le vigneron ne chome
pas. C'est a ce moment qu'il va mettre tout son art a
I'élaboration, par divers assemblages, d'un Champa-
gne unique, spécifique a chaque élaborateur.

Notre vigneron Champenois présent sur notre Foire,
ne manquera pas de vous faire découvrir toutes les
bulles de son savoir-faire, ainsi que d‘autres vigne-
rons venus de toutes les régions viticoles Francaise.
Les bénévoles de I'OTSI vous attendent, avec un
week-end en Champagne pour |'heureux gagnant
de la tombola, et, aussi, plein de nouveautés pour
tous les visiteurs.

Des flutes, des coupes, des bulles, du Champagne et
que la féte soit belle.

Noél Joubert
Responsable de la Foire pour I'OTSI

Les exposants
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A noter, la présence des villes
jumelées avec Gennevilliers,
Bergkamen (Allemagne),
— La Baneza [Espagne).
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Vins, spiritueux, champagnes

Louis et Claude Hauller, vins d’Alsace; Chateau
Sanguy, Brouilly et cotes de Brouilly; Domaine
Hirsch, Juliénas, Chénas, Moulin a Vent; Domaine
Montchanay, Chiroubles et Morgon; M, Mme
Passot : Beaujolais nouveau, primeur; Alain Verdet,
Bourgogne Hautes cotes de Nuits, Nuits St Georges,
Gevrey Chambertin, Morey St Denis, Vosne
Romanée, Chambolle Musigny, Fixin, Crémants; Eric
Montchovet, Pommard, Beaune 1°Cru, Monthélie
Ter cru, Bourgogne Hautes Cétes de Beaune rouge
et blanc, Puligny-Montrachet, Bourgogne Aligoté;
Mercurey; Dominique Harlin, Champagne tradition
« Prix départ cave »; SA BROTTE, Vins AOC
Chateauneuf du Pape (nouvel exposant); Chateau
Gillet, vin de Bordeaux, Crémant de Bordeaux;
Chateau Rouaud, vins biologiques, Bordeaux, Cotes de
Saint-Macaire, Sauternes, Mousseux; Chteau Boujut,
vins AOC Lalande de Pomerol; SCEA Peymelon Les
Petits, vins en Cétes de Blayes, de Bordeaux (rouge
et blanc) et Clairet, confitures de vins; GW Distillerie
GUILLON, whisky (nouve! exposant); Les 3 brasseurs
- biere (nouvel exposant); Chateau de Camplazens
- vins des Coteaux du Languedoc la Clape; Chateau
Beauregard Mirouze , AOC Corbiéres blanc, rosé et
rouge (nouvel exposant); Domaine de Cauguelle, vin
rouge Coteaux du Quercy, vin de pays du Lot; Louis
Lemorton, cidre et poiré, pommeau de Normandie,
calvados; Domaine Marchand et Fils, vins de Pouilly
sur Loire, Pouilly fumé; Georges Milleriou, vins de
Sancerre, blanc, rouge, rosé; Paul et Gilles Davy vins
dAnjou, moelleux, secs, rouges, rosés, mousseux;

Maison Bouchet : Montlouis, Chinon, Vouvray,
Bourgueil St Nicolas, Touraine rouge et rosé, Saumur
Champigny; Jean-Francois et Stéphane Fleurance,
Muscadet sur Lie, Muscadet de Sevres et Maine, Gros-
Plant du Pays Nantais, Sauvignon; Domaine de Ste
Hermine, pineau des Charente et cognac; Domaine
Beauchamp, vin rouge et rosé, IGP Bouche du Rhéne
(nouvel exposant); Didier Setbon, vin de I'Hérault.

Produits régionaux

La montagne a Jojo : fromages de montagne;
Serge Ruffel, creuse de Cancale, soupes de poisson;
Didier Taze, produits bretons, gateaux, confiserie,
conserverie, sel et terrines (nouvel exposant); Les
macarons de Charlou, moelleu, frais, sans colorants
ni gluten; Crépes gennevilloises; Barthélemy Mallo,
nougats, pralines, berlingots, noisettes caramélisées;
Les Nicettes, caramels tendres; Le Rucher de la
Malmaison, miels, pollen, gelée royale, pain d'épices,
hydromel, propolis; La Panetiére de Félicie, artisan
boulanger; Aux saveurs de Corses, charcuterie,
fromage, confitures, terrines, miels et vins;
Christian Labat, foies gras canard et oie, conserves
traditionnelles; La Ferme de Brossard, chataignes
blanchies, brutes, farine; Annick Davoust, foies gras
de canard, ptés au foie gras, rillettes pur canard,
confits, magrets frais et fumés, cassoulets, canard a
I'orange; Alain Tessier, saucissons, jambon, andouilles,
terrines & |'ancienne; Jean-Baptiste Polet, escargots
de Brotonne, frais et surgelés; Jeannine et Francois
Bernard, agneau fumé, plats a base d'agneau frais;
Grégory Goimbault, chocolat.
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Belles vendanges

lain Verdet, que les Gennevillois

connaissent bien, a passé la main
ason fils, Aurélien, qui travaille la vigne
et la production du vin; le pére assure
maintenant la présence du Domaine
dans les Foires et salons. Il n’en demeu-
re pas moins qu'il suit de pres les ven-
danges qui selon lui, « se sont dérou-
lées de fagon inespérée compte-tenu
du temps des mois de juillet et aodt.
Mais avoue-t-il, ce qui fait le bon vin,
c’est la météo des mois de juin, lors du
passage des fleurs qui doit étre bref,
et septembre, mois qui fait la qualité.
Quinze jours a trois semaines de beau
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temps avant les vendanges et c’est ga-
gné!» 2014 sera un cru d’une qualité
superbe avec un vin rouge bien coloré
et puissant, car les raisins ont eu cette
année des peaux épaisses et des tanins
assez soutenus, les pépins étant bien
murs. Pour les blancs, I'acidité cette
année est parfaite; c’est un signe de
bonne et longue conservation. » Une
belle qualité méme si, c6té quantité,
il nest pas surabondant. « Nous re-
trouvons, en Bourgogne, une récolte
normale apres trois années de disette,
avec chaque année, une demi-récolte,
avec pour conséquences des caves vi-
des. » Au-dela de I'aspect des raisins,
le facteur de réussite réside dans le
savoir-faire et le tour de main du pro-
ducteur. « Notre production est
bio depuis 44 ans. Nous récol-
tons, dans la mesure du pos-
sible, en vieille lune, lorsque
la lune est en fin de cycle, la
semaine avant la nouvelle
lune. Nous tenons compte
aussi de ces parametres
lunaires pour faire les la-
bours, la taille, les traite-

Commea l'%g:coutumée, la Foire aux vins et aux produits régionaux innove.
Cette 29¢ édition, est plus particulierement consacrée aux vendanges en
Pays de Loire et en champagne!

Les bonnes habitudes, quant a elles, ne se perdent pas. C’est donc avec
plaisir et dans une ambiance festive et amicale, qui fait sa renommée,
qu’elle accueille producteurs de vins, de champagne, de spiritueux

et de produits régionaux parmi lesquels les habitués et de nouveaux
exposants. Tout un lot d’animations, de musique, de surprises rendront
la Foire encore plus joyeuse. Bienvenue a tous les exposants et aux
milliers de visiteurs qu’elle attire chaque année.

ments, car, alors, la plante est beau-
coup plus réceptive. » Quant au tour
de main, celui-ci est essentiel lors de la
récolte qui, ici, est « entierement faite
a la main, insiste Alain Verdet. Nous
déposons avec soin les grappes cou-
pées dans des caissettes pour éviter le
tassement, voire |'écrasement, des rai-
sins pendant le transport. Quatre per-
sonnes assurent ensuite, toujours a la
main, le tri des grains sur une table de
quatre metres. lls éliminent les grains
verts ou trop mdrs. »

Malgré la pénurie des années précé-
dentes, et comme Alain Verdet, pré-

Voyage

anny  Geoffroy, membre du

conseil  d’administration  de
I'OTSI, est parti, appareil photos
en main, assister aux vendanges

en Touraine, Pays de Loire, plus
précisément celless du domaine
Bouchet a Montlouis, qui, depuis de
nombreuses années, participe a La
Foire aux vins.

voyant, a constitué son stock, il vien-
dra a Gennevilliers avec des bouteilles
millésimées 1999, 2000 et 2002 pour
les vins rouges et pour le blanc des
vins plus récents de 2011 et 2012.

Il est revenu avec de tres belles images
qui illustrent ce numéro de la Voix po-
pulaire et I'exposition a découvrir du-
rant La Foire. Courant octobre, deux
producteurs de Bourgogne, le do-
maine Eric Montchovet et le domaine
Verdet, ont donné leurs impressions
de vendanges. Avec cette certitude, la
cuvée 2014 sera d’excellente qualité!




‘exposition de cette 29¢ édition est

consacrée aux vendanges. Textes
et images emmeneront les visiteurs
en plein cceur des vendanges, notam-
ment en Champagne.

Dominique Harlin, producteur de
Champagne, situé dans la vallée de
la Marne, a quelques kilomeétres
d'Epernay, est un fidéle exposant de la
Foire aux vins depuis 2003, « pour sa
grande convivialité comme nulle part
ailleurs ». Il confie en avant-premiére
de I'exposition, quelques hauts faits
de la naissance et de I'histoire de ce
doux breuvage, appelé Champagne.
« L'appellation Champagne est issue
de plusieurs phénomenes. Les moines
sont al'origine de nombreuses décou-
vertes. C'est presque par accident que
le Champagne est né. On dit que, suite
a une fermentation non achevée, des
sucres sont restés dans des bouteilles
de vin élaboré par une communauté
des moines a laquelle Dom Pérignon
appartenait. Le nouveau vin mis en
bouteilles a connu une sorte d'ef-
fervescence qui donna naissance au
Champagne. On attribue a Dom Péri-
gnon l'art de I'assemblage des raisins
pour fabriquer des champagnes aux
golits différents » Dominique Harlin

Histoire des bulles...

poursuit en donnant
quelques  conseils
pour déguster au

mieux le Champagne : « Boire le cham-
pagne en apéritif, c’est le moment ol
on apprécie le mieux ses saveurs dans
un palais encore frais. En plus, il ouvre
les papilles pour le repas qui suit! En
fin de repas, il est préférable de choisir
un champagne demi-sec, plus fruité,
plus sucré et donc plus adapté aux des-
serts. » Coté conservation, il conseille
de garder couchées au réfrigérateur,
les bouteilles prétes a étre consom-
mées. Sinon, pour une conservation
toute I'année, le meilleur endroit est
la cave, a I'abri de la lumiere, les bou-
teilles couchées pour que le bouchon
soit toujours en contact avec le vin.

Et de conclure sur cette bonne nou-
velle, le cru 2014 sera un excellent
millésime. Mais il faut encore attendre
quelques années avant de le savourer.

Sur son stand, Dominique Harlin pro-
diguera tous ses conseils avisés sur
les champagnes les plus appropriés a
servir pendant les fétes ou pour toute
autre occasion, selon les mets a dégus-
ter. Les prix sont tout a fait abordables
pour des champagnes d’excellente
qualité.

- Trois Brasseurs...

résents pour la
premiére  fois

a La Foire aux vins,
Les 3 Brasseurs, trés
ancrés dans le tissu
local, & Eragny dans
le Val-d'Oise exacte-
ment. « Nous avons
un bon nombre de
connaissances a Gen-
nevilliers qui  nous
ont vanté la qualité
de cette Foire aux
vins et nous ont

donné tres envie d'y participer, ex-
plique Jérémy Szmul, directeur du
restaurant. » Originalité de ce res-
taurant : il fabrique sa propre biére
sur place qu'il propose a sa clientele :
« Nous brassons sept variétés de bie-
res : deux blondes, une ambrée, une
blanche et une brune, une fruitée a la
cerise et trois biéres dites de triple fer-
mentation. Concernant cette variété,
la premiere biére est au sirop d'éra-
ble, la deuxieme contient du houblon
frais ce qui lui confere une amertume
longue, fine et florale; la troisieme est

es vendanges ont démarré le 17

septembre et duré neuf jours, sous
un beau soleil. « Elles se sont trés bien
déroulées cette année, déclare, joyeu-
se, Nathalie, I'épouse d'Eric Montcho-
vet. Les raisins donneront des vins de
qualité. » Pour avoir un bon cru, il faut
« du trés beau raisin a savoir du soleil
I'été pour étre suffisamment sucré et
quil y ait aussi
un bel équilibre
avec l'acidité qui
dépend duclimat
général de I'an-
née. Le vin blanc
a besoin de da-
vantage d’acidité
que le rouge. Trop
de pluie, surtout
en fin de saison, a
tendance a pourrir
le raisin. » Autre

Bonnes vendanges

N°23 ¢ novembre 2014

peurs. Chaque vendangeur, explique
Nathalie Montchovet, met les grap-
pes coupées dans un seau. Les seaux
sont ensuite vidés dans des caisses
déposées sur les plateaux du tracteur
qui circule dans la vigne. Puis, la ré-
colte est emmenée au domaine. Le
vin blanc passe directement au pres-
soir. |l fermente sans la peau du
raisin. Les raisins rouges
doivent d'abord fermen-
ter avec leurs peaux qui
vont donner la couleur
rouge au vin.

Une journée de ven-
danges est bien rem-
plie. « A huit heures du
matin, nous commen-
¢ons la coupe. A midi,
on se restaure. Puis a
nouveau la coupe. |l
= faut aussi nettoyer les

condition : ne pas

avoir souffert de  maladie, com-

me par exemple le mildiou qui donne
un fort mauvais go(it au raisin. Dans ce
cas, le traitement de la vigne avec du
soufre s'impose.

Les vendanges 2014 ont duré « Nous
embauchons une quinzaine de cou-

une blonde maltée donc plus ronde
avec une amertume plus soutenue. »

Lors de La Foire aux vins, Les 3 Bras-
seurs proposeront plusieurs produits,
les bieres qu'ils fabriquent, bien i, et
« des produits du restaurant réalisés
avec ces mémes bieres. Une de nos
biéres est brassée a partir des produits
des agriculteurs du Val-d'Oise. Elle est
100 % Val d'Oisienne et utilisée aussi
pour cuisiner nos plats comme du
jarret de porc, du Potchevleesch, une
terrine composée de quatre viandes
blanches en gelée, le welch , autre

cuves, les caisses et pré-
parer le matériel pour le lendemain. »
A la mi-octobre, vin blanc et vin rouge
étaient en tonneau, apres différentes
opérations. Si les vins 2014 sont a boi-
re dans un an a un an et demi, les crus
de 2007 a 2011 sont a déguster a la
Foire aux vins et... a emporter.

spécialité du Nord, le croque-mon-
Sieur... »

Des bieres de qualité a découvrir, car,
confie Jérémy Szmul, « la quasi-to-
talité ont été primées plusieurs fois
lors de différents concours de bie-
res, comme le Mondial de biere, le
concours général agricole de Paris ».
Les 3 Brasseurs rayonnent avec une
trentaine de restaurants sur 'ensem-
ble du territoire francais (y compris
a La réunion, en Nouvelle Calédonie
et a Tahiti), mais aussi au Canada avec
une dizaine d'implantations.
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Musique, danse, dessins

Ambiance de féte et convivialité sont les deux mots qui qualifient la Foire
aux vins et aux produits régionaux. Qu’il s’agisse des animations ou des
rencontres autour d’un repas dans les allées et sur les stands, amitiés,
détente et chaleur humaine sont d’actualité pendant ces trois jours.

Dix restaurateurs gennevillois offrent
leurs promotions pour tout achat de
15 £€ a la Foire aux vins et aux produits
régionaux sur présentation d'un bon
remis par un exposant, validé par

le tampon de I'OTSI, Offre valable
jusqu’au 21 décembre 2014 et selon
conditions indiquées sur ce bon.

Samedi 22 novembre

Ambiance musicale (orgue de barbarie)
Caricatures et silhouettes grace au magistral coup de crayon de Sali
20 h 30 : Diner gastronomique dansant a théme (1,/4 de vin compris)
Prix : 25 € adulte et 12 € enfant de moins de 12 ans
Attention 200 places disponibles

32, rue Henri Barbusse
0140863098

30 % de remise a partir de 21 h, valable
uniquement sur place

22, rue Louis Calmel

01479409 21

Un kir OU un cocktail de fruits ET un café
offert pour une formule a 13.90 . Tous les
midis du lundi au vendredi.

Dimanche 23 novembre

Ambiance musicale (orgue de barbarie) 32/36, rue Louis Calmel

Avrtiste portraitiste (nouveau) 0140851919
1 kir offert par repas consommeé. Tous les

midis de la semaine ainsi que les vendredis,

Po rt ra i t To m b o la samedis et dimanches soir.

N . . Cent ial Carref
gagner un week-end (du samedi matin au dimanche soir) au pays de bulles 2:?2;?:::;_?3;:&":;{ SOt

chez les Champagnes Harlin.,, avec gite et couvert au domaine le samedi, 9147988930

|, Cyrille Brégere, midiet soir, et temps libres le dimanche midi pour les heureux gagnants. -30 % sur la carte, hors boissons, hors
est déja venu plu-  Bulletins de participation remis a I'entrée par les hatesses de la Foire aux Vins. menus et hors desserts. Non cumulable avec
= .~ % sjeurs fois a la Foire d.autres offres. Tous les midis et soirs sauf le
:ix@ aux vins depuis son dimanche.
- . N
> /| arrivee a Genne- H
E%% villiers, il y a six ans. Restauration Av. Laurent Cély
‘ Aujourd’hui, il y fait = 01479073 51 )
son entrée en tant pe n da I'It leS 3 j ours Un plat offert = un plat acheté. Tous les
;. - R midis et soirs.
qu'artiste portraitiste. « J'ai déja réa-
lisé ce type de portraits de lors de Scé- ied . _
noscope, au Théatre de Gennevilliers ‘ La Brasserie du traiteur Repas 95 Centre commercial carrefour
i ; qui propose sa formule : « Au Bistrot de la Foire aux Vins » 92 230 Gennevilliers
et ca a bien marché. , : . U e vin of
(menu avec plusieurs choix par jour) nverre de vin offert pour tout menu

Comme les gens ont été tres réceptifs,
j'ai souhaité tenter I'expérience lors de
la Foire aux vins, cette année. » Pour ce Oua lacarte : Hors d’ceuvre : 4,50 €; plat garni : 10 €; dessert : 3 €
faire, le portraitiste naviguera dans la
Foire. Il lui suffit de deux chaises, de
son carton a dessin, de son bloc a des-
sin et d’un crayon noir. « La personne
s'installe face a moi. Elle choisit de
s'installer de trois quarts ou de face. 110, av. GabrielPéri

/ : : 01479896 15
Ear?ts ulgaggztr:al)[re(mlefr:?;{is Eilé :ﬁ Un apéritif offert par personne au choix
nps. premier, J€ 1 parmi Américano, Ti punch, Kir Royal, Ricard
quisse globale que je peaufine avec les ou jus de fruits.
ombres et les détails » Le tout en sept
minutes.

, entrée-plat dessert. Tous les midis.
Une entrée, un plat, un dessert : 15,50 € P

253, av. Laurent Cély
L’espace restauration en toute liberté 0141218080

avec les produits régionaux des stands : Un kir OU un cocktail sans alcool offert par
personne OU un menu « mousse » offert

Escargots, crépes salées, sucrées, moules frites, huftres de Cancale, pour un adulte payant.
assiette charcutiere, foies gars, fromages a la coupe, poissons fumés...

45, rue Pierre Timbaud
0147983926
Menu Terroir entré + plat + dessert a 34 .

' f
Un sacré coup de crayon! Bravo l'ar- % } "
tiste qui est aussi peintre, illustrateur -~ t . R
et animateur d'ateliers pour enfants! '
Et, en plus, excellente nouvelle, cest
gratuit pour les visiteurs de la Foire aux
vins.

Le conseil d’administration de I'Office de Tourisme - Syndicat d'initiative sera heureux
de vous accueillir sur le stand de I'Office de Tourisme a la Foire aux vins et aux produits
régionaux. Sourire, écoute de vos suggestions et bonne humeur assurés.

277, av. Laurent Cély
0147915817
-10 % sur |'addition.
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les ressources!

Economie circulaire, énergie renouvelable et développement durable sont les piliers de 'activité
propreté de Veolia en lle-de-France, au travers de ses différents métiers et savoir-faire pour la

collecte, le tri, le recyclage et lavalorisation de tous vos déchets

www.veolia.com

Ressourcer le monde @ VEOLIA




