Sortie culturelle du 18 Avril 2015
SEYSSEL  (Ain et Haute Savoie) et ses environs
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                          Cette année nous sommes allés dans la région de Seyssel. La journée a commencé par une visite dégustation à la cave Lambert à Seyssel Haute Savoie qui a pour activité principale la fabrication du Royal Seyssel.

La tradition vinicole de cette région remonte à 2000 ans. Les Romains en expédiait en Italie . Au 14ene siècle la superficie du vignoble développé par les moines d'Arvières occupait le double du domaine actuel. Les cépages blancs cultivés sont essentiellement « L'Altesse » rapporté de Chypre parla princesse Anne de Lusignan et la Molette. A partir de 1856 on les utilisaient pour fabriquer un vin pétillant qui était appelé le Champagne de Seyssel. Il était très apprécié des nobles et des rois qui venaient en cure à Aix les Bains. C'est ce qui lui a valu le nom de Royal Seyssel. 
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1, rue de la Source - Charbonniére 01420 CORBONOD

La chocolaterie vous ouvre ses portes du mardi au samedi de 14 4 18h, et sur rdv.
N’hésitez pas a me contacter !

Amande caramélisée
et sa pointe de rhum

Ganache moélleuse ‘

Praliné noir

Délice biscuité au café 5 ;
4 aux éclats de noisette ~ ——

Caramel a la fleur

de sel Praliné fin —

au café

Ganache douce et
croquant d’'une noisette -
entiére

Plaisir d’'une orange
confite
¥ _ dans un chocolat corsé

Fraicheur d'une
ganache au fenouil

Praliné aux éclats
de noisettes

- Ganache au sésame
caramélisé

N° siren : 385 074 pzp rgmmo

www.lachocolaterieduhameau.fr





Après la période de prise de mousse les vins sont remués pour faire descendre le dépôt dans le goulot des bouteilles. Ce dépôt sera ensuite gelé et expulsé lors du dégorgement.

M. Lambert est un passionné qui crée des nouveautés comme le Myrtille Royal ou le Génépi Royal qui sont des vins pétillants aromatisés. Nous avons également goûté un rouge pétillant qui doit être excellent avec un gâteau.
Bien sûr il faut aussi nommer la Roussette vin blanc AOC depuis 1932, la Mondeuse et le Gamay.

Petite remarque : saviez vous que plus la prise de mousse est longue plus les bulles sont fines.
 Après un bon repas pris à l'entrée des gorges du Fier nous sommes allés chez une passionnée de chocolat. Elle a abandonné son métier d'infirmière pour s'investir dans cette nouvelle activité. 
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Sa reconversion a commencé par l'aménagement d'une grange en laboratoire et petit magasin tout en haut du hameau de Charbonnières sur la commune de Corbonod face au massif de la Tournette. Elle a appris seule a apprêter le chocolat à partir de pistoles qu'elle reçoit de différents pays (Colombie , Vietnam ...).Elle crée des chocolats selon son envie : noirs, aux amandes caramélisées, aux épices...mais aussi au lait ou blanc en tablettes en palets en sujets ... 
 Enfin nous nous sommes rendus au musée du bois à Seyssel Ain.

Ce musée rassemble les œuvres de Claudius Abry né le 3 juin 1885 à Seyssel. Il a appris la menuiserie et a fait son tour de France comme compagnon pendant 7 ans. Puis il a travaillé aux établissements Monet-Goyon à Lyon ou il fabriquait les moules pour des pièces de moto. On peut en voir au musée mais la partie principale de son œuvre ce sont des maquettes qu'il a réalisées pendant ses loisirs et au moment de le retraite. On peut admirer entre autres une maquette de l'ancien pont de Seyssel et des maquettes d'escaliers : en colimaçon , balancés ,à la française, à double vis...Toujours d'une très grande finesse, agrémentés de sculptures et de marqueterie.

Tous ont apprécié cette journée de découverte et d'amitié. 
Huguette COLLARD 
Il est vinifié selon la méthode champenoise et M ; Lambert qui tient à retrouver la renommée de ce vin ne commercialise que des vins millésimés.


Après les vendanges, les raisins sont placés en cuves thermo régulées pendant 8 mois, pour une vinification lente permettant de développer tous les arômes et la texture du vin.


Au printemps les vins sont embouteillés et stockés en position couchée dans la fraîcheur des caves. Ils sont laissés à vieillir entre 36 et 48 mois, pour étendre leur leur délicatesse. C'est aussi pendant cette étape que les bulles du Royal Seyssel prennent toute leur finesse.











