UNIVERSITE OUVERTE
DES SCIENCES

VILLA
RABELAIS | GASTRONOMIQUES

Lancement du cycle "Petillants Naturels” a |la Villa Rabelais.

Une série de soirées-dégustation qui mettront en lumiere la richesse et
la diversité des pétillants naturels a travers diverses régions francaises
et internationales.

Programme des soirées :
« Jeudi 6 fevrier : Les pétillants naturels en Auvergne-Rhone-Alpes

- Jeudi 6 mars : Les petillants naturels en Bretagne et Normandie

« Jeudi 3 avril : Les pétillants naturels en Lorraine et dans le Nord

Jeudi 15 mai : Les pétillants naturels du centre de la France

Jeudi 5 juin : Les petillants naturels d'ailleurs

Intervenante : Julie JOYEZ
(organisatrice d’événements autour du patrimoine alimentaire)

—Tarifs
Villa Rabelais, Plein : 25€
116 bd Beranger 37000 Tours Redwt* 10@




6 févriel‘ 18h30-20h - Les pétillants naturels en Auvergne-Rhone-Alpes

Une invitation a la curiosité : Clairette de Die, Cerdon du Bugey... sont autant d’appellations
méconnues ou parfois sous-estimées, mais a (re)Jdécouvrir. Et d’ailleurs on produit aussi
beaucoup d’autres types de pétillants naturels dans la region !

6 mars 18h30-20h - Les pétillants naturels en Bretagne et Normandie

Des que I'on pense au grand Ouest, il nous vient des arémes de beurre salé caramélisé mais
aussi ceux de la pomme ou de la poire fermentée ! Une escapade au pays des cidres et des
poires, que I'on trouve parfois méme en Appellation d’origine controdlee.

3 aVI‘il 18h30-20h = Les pétillants naturels en Lorraine et dans le Nord

Tandis que certains s'amusent a faire pétiler le miel ou la mirabelle de Lorraine avec
d’autres fruits, d’autres taquinent la pomme de I'Avesnois. Et paf, ca fait des bulles du
grand Nord !

15 mai 18h30-20h — Les pétillants naturels du centre de la France

Des bords de Loire au Poitou, fruits et vegetaux inspirent productrices et producteurs, qui
les travaillent avec passion. Des boissons pétillantes a la teneur en alcool parfois proche de
zéro, avec la limonade de sureau par exemple.

5 jUin 18h30-20h - Les pétillants naturels d’ailleurs

Les “pét’nat” sont devenus un phénomeéne mondial en quelques années : des Etats-Unis a la
Georgie, en passant par 'Afrique du Sud, on découvrira que la methode ancestrale est aussi
un mode de production qui enthousiasme la scene internationale.

Intervenante : Julie JOYEZ
(organisatrice d’evénements autour du patrimoine alimentaire)

La meéthode ancestrale consiste a mettre en bouteille un liquide qui na
pas terminé sa fermentation.

Celle-ci arrivant a son terme, le gaz ainsi produit reste a linterieur du
contenant et cree des bulles naturellement, sans ajout de levures. C’est
la facon la plus ancienne d’obtenir une boisson effervescente, elle ne
requiert que de lattention et de la précision pour mettre en bouteille

le jus au moment le plus adequat. “Qui 'elt cru ?” propose un voyage-
dégustation au pays de la méthode ancestrale en cinq escales.

Inscription et reglement : julie.joyez@gmail.com
obligatoire



