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Directeur général chez Ayala 2
Hadrien Mouflard (voir portrait), auparavant responsable du mar-
«Jaifaitun parcours académique avec Sup de ché francais chez Bollinger (propriétaire d'Ayala depuis 2005),

€0 Reims. Mon pére était amateur de grands asuccédé a Hervé Augustin a la direction de la maison. Hervé
saint-émilion et je ne sais pas pourguoi, vers Augustin avait fortement dépoussiéré cette marque, trés réputée
18 ans, ca m'a immédiatement passionné, en dans les années 30 et qui s'était peu a peu encalminée. Avec Caro-
particulier les vins de Bordeaux. Je faisais des line Latrive, chef de cave trentenaire, venue elle aussi de Bollinger,
petits stages, je gagnais un peu d'argent et 'ai Téquipe de direction Ayala s’est fortement rajeunie. A I'opposé de
commencé a constituer une cave. Je suis parti ce qui se faisait autrefois (dosage a tendance sucraillon), le style
LRRR iMoo firece agrofourniture, fes ferti- nouveau mis au point par Hervé Augustin fait 1a part belle au brut
lisants - le gros mot, cst engrais. J'ai eu des nature, sans dosage, sans sucre... Et c’est une réussite. Soutenu par
i i les excellents approvisionnements en raisins que lui apporte Bol-
dans la téte lidée de faire ma vie profession- linger, Ayala s'est taillé en quelques années une nouvelle réputa-
nelledanslevin. Quand Jérome Philipponacréé tion chic, jeune, moderne m
un poste chez Bollinger, je [ai su par Internet,
et 'ai écrit. Il m'a requ et je suis arrivé en sep-
tembre 2008, juste avant la crise. Cam'amisle 11 : hm:mtn.tmu- b?ém_lge lui {1;2{1; dpnngvsgtl'gge des  confiserie, bouche
neda e lemesuisrenucomgteque o EEEEECH R
passion, ce n'était pas suffisant. Parfois, on est dun 17- Perl 2002, blancs2005. Chouilly, 7 et8 grammes, bonne
happé par le quotidien, mais il faut toujours similaire au brut Cuvée prestige en Avize, Mesnil.Le nez saveurs de fruits confits,
prendre e temps dallren cave, dapprencre. i !ﬁ%’&?ﬁd?" fga“;”ve"u‘i‘_’g';n i i‘:‘“mgé
Lechampagne, Cestd'abord duvinetdesprocé- en cave.Base e pinot noi, touten raisins,bouche gour-  majeur, Base 2009,
désanciens. Ona dessalariés quisont I3 depuis 2008, 25%devinsde  grands crus Mesnil mandeet fine, mdrea  méme assemblage que
quarante ans, et eurs parens étajenta avant e et i T
eux, lssont leshéritiers de certaines valeurs. (e 20% pinot meunier. Louvois et A. Nez on peut commencer large, gourmande, trés
sont eux qui veillent au respect du procédé. Ce Beaucoup de fruit au épicé, paiq d'épice, ale.boile. Evolue bien savoureuse, k;ngueur :
savoir-faire, Cest de Fémotion, Jai32 ans, Cest I Sk ¢ Dadeencetl. P inties TR o
> 3 el et pinot, bouche vive, gras, crémeux, plein, 16,5 - Brut majeur. mandise, aérien
incroyableque fonm'ait confié lamaison Ayala! délicate raiche, struturé, |oggf,r;mu ?&nﬁ% Kow @ mtm
e SR . Frui
Jarrive avec beaucoup d'humilité. » a" &ﬁ:‘#&'ﬁmﬁ g:'lmﬁmdesmj e gmeimﬁmfgm
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Sélection
de champagnes
de marque

Par Jacques
Dupont

Henri Abelé

16/16,5 - Le Sourire de Reims
rosé 2002. Robe saumonée.
Griotte au nez, cire, épices,
bouche bien mdre, savoureuse,
le c6té épicé est nuancé de
notes mentholées. 92 €.

16 - Le Sourire de Reims 2003.
Pinot noir et chardonnay.

Nez discret, blé, mie de

pain, bouche gourmande,
aux saveurs de maturité ou
pointent le feuilletage et le
miel mais qui reste étonnam-
ment fraiche, dosage discret,
impeccable.

Un 2003 réussi. 86 €.

15,5/16 - Brut traditionnel
rosé. Rosé assez pale, nez
floral, fraise des bois, cerise,
bouche aux saveurs de
noisette et de fraise, droit,
élégant, fin, bien fait. 36 €.
15,5 - Blanc de blancs. Floral,
fougere, sucre d'orge, bouche
crémeuse, note citronnée,
droite, aérienne; joli vin
d'apéritif, 49 €.

15 - Soirées parisiennes
2004. Etiuette trés 1900 chez
Maxim'’s. Doré, nez, épices,

bien mar, cuir, chez ['anti-
quaire, cire, bouche poivrée,
marquée par le pinot bien
mar; vin de repas. 37 €.

14 - Brut traditionnel. Joli nez
floral, bouche fruitée, sucrosité
du fruit. Une cuvée composée
de vins assez mrs qui suppor-
terait un dosage légérement
inférieur. 27 €.

Barons

de Rothschild

Signés des trois branches
«vineuses » de la famille
Rothschild (ceux de Mouton,
Lafite et Clarke), ces champa-
gnes sont élaborés par la cave
coopérative de Vertus.

14,5/15 - Blanc de blancs. Nez
citronné, floral, bouche fraiche
ettendre, nette. Le dosage,

qui nous avait semblé excessif
I'an dernier, se fait plus discret
sur cette nouvelle mouture.
Un vin léger, pas trés long mais
gourmand. 57,60 €.

14/14,5 - Rosé. Rose péle, nez
discret, rose, agrumes, bouche
tendre, marquée davantage
par le chardonnay que par

le pinot. Un rosé aux saveurs
de blancs, assez fin et cré-
meux. 5760 €.
Billecart-Salmon
Dégustation en compagnie de
Frangois Domi, chef de cave de
la maison.

11,5/18 - Le Clos Saint-Hilaire
1998. Pur pinot stir Mareuil,
vigne en bas de coteaux dans
e village:: « On est en conver-
sion bio sur cette vigne. »

Entre 4000 et 7000 bouteilles
par millésime. Nez minéral,
pierre calcaire, craie, caillou,
non dosé, trés pur. Bouche
vineuse, note épicée, droit,
tendu, fin, finale sur le grillé,
trés persistant. Note foie gras
enfinale. 330 €.

17 - Extrabrut réserve. Aucun
dosage, pas de sucre dans
cette cuvée. Méme assemblage
que le brut réserve mais réalisé
apartir d'une base 2008. Nez
floral, fruits secs, note de poire,
bouche ronde, gourmande,
d'une belle pureté, tendu, vif
enfinale. 38,50 €.

17 - Nicolas-Frangois Billecart
2000. Onze ans de cave.

Un peu de vin tra-
vailéenboisdans  mmm
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