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OLIVIER POELAERT

La passion de la vigne
et de I'histoire

En 2009, Olivier Poeloert décide avec son épousa
Patricia de racheer le chateau de Couches et

sa porcelle de vignes. Dirigeant d'une socigié
d'informafigue ef d'un garage automobile spéciokiss
dans les voitures de collection, dans la région
parisienng, il a foujours 18 un amoureux du vin, alors
que sa compagne se passionne pour |"hisioire. De
refour sur les bancs de la foculté @ ko Sorbonne, son
&pouse lui dit un jour Lo sociéie tourne bien, je wais
powwir faire ce dont joi foujours Bva™_Son mari
acquiesce, mass la condifion &lait de rester dans un
périméére proche de Paris, @ moins de deux heures
enTGV." Naus avions /e choix enire lo Champagne

lo Bourgogne ou ia Loie. La Champagne pour acheter
un vignabie, c'est compligué. La Loie pour acheder
un chaleau, ¢'est compligue. Le sau endroit ad 'on
powait acheier un chakeau ef des vignobies ¢ éait en
Bourgogne. Nous avons wi passer une annonce. Ce fut
le coup de foudra, d'outont qu'il possédait une AOC
guiour ; bourgagne-codes-du-couchoss. Las vignes du
chateau éloient en farmoge. il o fallu les Boupérer...
Chose gue nows avons pu faie depuis peu”

Depuis, Olivier Poelaert couvre pour rendre sas

lettres de noblesse a I'AOC cotes-du-couchois,

créée en 2000, en langant I'Union des producieurs
ef négociants des coles-du-couchois en 2012,
regroupant une dizaine de vignerons.En 2015, une
demande d’ACC est mise en route pour k2 bianc.

En 2017, il rachéte la cave de Manzenay pour

porier encore mieux son projet de redynamiser

catie appellation siude enira la Cote de Beoune

et la Cote chalonnaise.
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vant de commencer a se faire un nom
pour son appellation viticole, le
Couchois est ancré dans I'histoire
bourguignonne et vous ramenera a
I'époque médiévale. Ne manquez pas de
visiter le chiateau de Couches, plus
connu sous le nom de “chateau de Marguerite de Bourgogne™
ayant conservé son pont-levis, ses tours en tuiles vernissées,
sa chapelle, ses souterrains et aussi ses vignes. Un peu plus
au ceeur du village, vous découvrirez le vieil hopital, 1a tour
Bajole ou encore 1a maison des Templiers.

En prenant la direction de Saint-Sernin-du-Plain, prenez de
l1a hauteur sur le mont Rome, offrant un panorama sur
I"Autunois et 1a région de Nolay. Ce mont fait face au mont de
Réme. Leurs noms respectifs font référence aux fondateurs
de Rome, Romulus et Rémus. Il est connu des pratiquants de
varappe, mais aussi pour son festival de musique “Les nuits
du mont Rome™, se déroulant I'été depuis les années 2000
dans un théatre antique reconstitué.

UNE JEUNE APPELLATION

“La terre est bleue comme une orange”. Ce vers de Paul
Eluard n‘a pas été écrit sur I'un des sommets du Couchois,
mais il aurait pu. Car ici, la terre se décompose en strates
bleutées et orangées, mais aussi vertes, jaunes ou violettes.
C’est de ce sol versicolore, du nom des argiles qui le
composent, que les vins du Couchois tiennent tout leur
caractére, des pinots noirs aux chardonnays.

Le vignoble du Couchois s’étend sur 250 hectares, répartis
entre les communes de Couches, Dracy-1és-Couches, Saint-
Pierre-de-Varennes et Saint-Sernin-du-Plain. Une petite
dizaine de domaines, transmis de pére en fils depuis des
générations, v produisent avec passion et savoir-faire les vins



revendiquant 'AOC cotes-du-couchois, obtenue en 2000.
Avec une poignée de vignerons et de négociants, Olivier
Poelaert, le dynamique propriétaire du Chiteau de Couches
depuis 2009, a mis sur pied I'Union des producteurs et
négociants de 'AOC cotes-du-couchois, bien décidés a
rendre ses lettres de noblesse a ce vignoble bourguignon, de
haute qualité a des prix abordables. Pour I'instant, FAOC ne
concerne que les rouges, mais une demande est en cours
pour faire reconnaitre aussi les blancs.

“Les cotes-du-couchols sont comme une virgule sur la ligne
qui relie la Cote de Beaune a la Cote Chalonnaise, le petit
accent que I'on ne voit pas au premier coup d’ecil mais qui
vaut le détour”, se plait a dire Jérome Dépernen a la téte du
Domaine du Beauregard.

DE LA FOURCHE A LA FOURCHETTE

Mais le Couchois est également une terre agricole. A Saint-
Jean-de-Trézy, Eric Feurtet est un agriculteur pas vraiment
comme les autres. Avec le Domaine de Rymska, du nom de
sa pouliche quil a fait naitre en 2014 et qui a remporté de
belles victoires sur les champs de courses en France et aux
Etats-Unis, il a concrétisé son réve de faire un trait d'union
entre I'agriculture et 1a gastronomie.

A la Table de Rymska, le chef Jérémie Muller propose des
produits issus de la ferme : le beeuf charolais et wagyu,
I'agneau, les volailles, les ceufs, le homard de leur vivier, les
poissons de leurs étangs (truites, sandres...), les fruits et les
légumes de saison. Ce chef, passé par de belles tables
étoilées un peu partout en France, sait sublimer ces produits,
en gardant toujours leur authenticité, leur goiit sans fioriture....
juste avec trés bon goit !

Le Couchois aura donc de quoi vous séduire la vue, sans
oublier de vous régaler. »

CEuf mollet en habit vert,
rillette de boeuf aux condiments

Pour 4 personnes Préparation 1 h Culsson 3 h

» 4 (Ufs 0c ferme » 200 g de jarret de bosut = 100 g oe persil » 1000
'épinaras « 10 g de capres « 20 g de rodis ronds « 10 g d'échaiotes

« 10 g 02 moutarae Fallot » 10 g de cornichons « Finas herbes « Painde
campagne

Pour la cuisson des cufs :

Faites cuire les ceufs dans I'eou bouiliante pendant 5 minutes 30 ;
refroidissez-les dans I'eau glacée puis &calez délicatemani.

Pour la créme de persil :

1. Faites blanchir les &pinards ef le persil pendont 4 minutes,
rafraichissez dans une eau glacée.

2. Egouttez puis mixsz en assaisonnani.

Pour la rillette de boouf :

1. Braisez le jarret de boouf pendont 3 heures dans une cocotte fermée
ou four, puis émiettaz ka viande et ajoutez capres, cornichons, et
échaloles mixas.

2. Mélangez le fout avec la moutarde (@ préparer la vedle idéalement).
Pour la tuile de pain :

Séchez au four qualques fines tranches de pain de campagne entre
deux plaques de cuisson.

Dressage :

Disposez @ I'aide d’'un emporie-piéce une fina couche de rillette de bosuf,
glocez I'ceuf avec la créme de persil, puis posaz-le sur la nilletio ei
recouvrez daicatemeant avec les fines herbes, les radis faillas finement

et une fuile de pain émietié
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