	
	
	    



	La sauce vin blanc 

(base velouté)

	HISTORIQUE
	 Le Guide Culinaire, Auguste Escoffier (page 41) :

« La préparation de cette sauce peut se faire d’après les trois méthodes suivantes : 

Première méthode : A un litre de velouté de poisson, additionner 2 décilitres de fumet du poisson en traitement, et 4 jaunes d’œufs ; réduire d’un bon tiers et mettre à point avec 150 grammes de beurre. La « sauce Vin blanc » préparée d’après cette méthode convient particulièrement pour les glaçages.

Deuxième méthode : Réduire de moitié un décilitre de bon fumet de poisson. Ajouter 5 jaunes d’œufs et monter la sauce avec 500 grammes de beurre, en procédant comme pour une « sauce Hollandaise ».

Troisième méthode : Broyer 5 jaunes d’œufs dans une casserole et chauffer légèrement ; monter la sauce avec 500 grammes de beurre, en l’additionnant pendant le montage d’un décilitre d’excellent fumet de poisson ajouté par petites parties ».

	DESCRIPTEURS PRODUIT FINI
	Sauce brillante, de couleur claire, homogène, nappante, très relevée



	RECETTE DE 

BASE
	Fumet de poisson
	Farine
	Beurre
	Sel fin, 

p. blanc
	Crème
	
	
	

	
	1 l
	0,060 kg
	0,060 kg
	PM
	0,3 l
	
	
	

	METHODE
	PHASES ESSENTIELLES


	ELEMENTS DE MAITRISE

	
	MARQUER un roux blanc
	Voir AT Sauce Béchamel

	
	CHAUFFER le fumet de poisson
	Porter à légers frémissements, écumer, assaisonner.

	
	CUIRE la sauce
	Ajouter en deux fois le fumet chaud sur le roux froid. Cuire pendant 5 mn environ.

	
	CREMER la sauce
	Ajouter la crème, porter de nouveau à petite ébullition

	
	RECTIFIER la sauce
	Contrôler l’assaisonnement

	
	MONTER au beurre
	Monter avec petites parcelles de beurre froides.

	
	PASSER au chinois
	Réserver au bain-marie (tamponner en surface avec du beurre ou filmer au contact) ou refroidir en cellule de refroidissement.

	TRANSFERTS
	Fumet de poisson
	Farine
	Beurre
	Sel fin, 

p. blanc
	Crème
	Divers
	

	Sauce vin blanc par réduction
	0,5 l
	
	0,030 kg

+ 0,125 kg
	PM
	0,5 l
	Echalotes : 0,040 kg

Vin blanc sec : 0,1 l
	Base : 10 personnes



	
	Technique : Pocher à court-mouillement les poissons. Passer le fond de cuisson au chinois, réduire au quart du volume. Crémer et réduire de nouveau (consistance nappante).

Monter au beurre, rectifier l’assaisonnement. 
	

	Sauce vin blanc à glacer
	0,05 l
	
	
	PM
	 0,15 l fouettée
	Sauce VB par réduction 0,5 l

Jaune d’œuf 2

Citron PM
	Technique classique : base fond de cuisson réduit et monté au beurre (élément de stabilisation : noisette de beurre manié)

	
	Technique : Monter en sabayon jaune d’œuf, fumet et citron. Mouiller avec la sauce VB par réduction. Ajouter la crème fouettée. Napper uniformément et glacer.
	

	Sauce poisson aux agrumes
	0,4 l
	
	0,400 kg
	PM
	
	Jus d’agrumes 0,15 l

	

	
	Technique : Pocher à court-mouillement le poisson. Réduire des quatre-cinquième le fond de cuisson, monter avec parcelles de beurre glacées. Rectifier l’assaisonnement.
	

	Sauce poisson vin rouge
	Fumet VR

0,5 l
	
	0,100 kg
	PM
	
	Echalotes 0,040 kg

VR tanique 0,2 l (cuisson) et 0,4 l (miroir)

Fond veau lié 0,3 l
	

	
	Technique : Marquer un fumet vin rouge. Pocher à court-mouillement le poisson. 

Réduire le vin rouge (pour miroir). Marquer la sauce VR : passer et réduire le fond de cuisson des trois-quart, mouiller avec le fonds de veau, monter au beurre. Rectifier la couleur avec le miroir, et l’assaisonnement. 
	

	BONUS PRATIQUE


	Nécessité de prévoir un temps nécessaire pour réaliser ces types de sauces, pour tenir compte des techniques de réduction à feu modéré.
NB : Possible toutefois de procéder aux réductions des élèments de base (fumet, crème…) pendant la cuisson du poisson pour réduire le temps de réalisation

Utilisation du mixeur dans les sauces vin blanc recommandée pour assurer une homogéneisation et une tenue.

Recours à un beurre émulsionné (beurre foisonné au fouet dans un batteur mélangeur pendant au moins 10 mn) et froid pour monter les sauces poisson.

Utilisation d’une bombe à piston possible pour servir des sauces mousseuses et aérées.


