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VOUS ETES PLUTOT FLEURS, FRUITS, GOURMANDS
OU MILLESIMES ? DECOUVREZ LES GRANDS ACTEURS DE LELIXIR ET SUIVEZ
NOTRE EXPERT POUR TROUVER VOTRE BULLE IDEALE.

Par Jean-Frangois Chaigneau — Photos Olivier Roux.

i

arlez-vous le champagne ? Alors plongez
dans le secret des grands millésimes et
choisissez-le comme vous le sentez. Et
puis regardez-le. Il se lit comme un livre
d’images, jaune pile, paille, vieil or, ambré ou
traversé de reflets verts, ou rosé encore comme sont
les roses — rose ou les roses thé. Le champagne est
principalement un vin d’assemblage issu de trois cépages
dominants, chardonnay, pinot noir, pinot meunier,
lesquels proviennent de crus différents originaires de
centaines de parcelles dispersées. Ce qui laisse un choix
illimité, presque autant que le nombre de combinaisons
possibles entre deux chromosomes. Chaque maison
s'efforce de méler tous ces éléments pour révéler son
propre ADN. Chacun vinifié a part peut donner des
grands «blancs de blancs », c’est-a-dire issus de raisins
blancs (chardonnay) ou des grands «blancs de noirs »,
issus de raisins noirs (pinot noir). Le chardonnay (25 %
de I'ensemble) amene la finesse, I'élégance et la vivacité
qui garantissent un bon vieillissement et apportent des
ardmes de noisette, de beurre, d’amande, de brioche. Avec
I'age, les sensations crémeuses s’accentuent. Le pinot noir
(40 %) donne un vin plus corsé, plus coloré 4 saveurs de
fruits rouges, de cerise, de fraise, de framboise et de rose.
Le pinot meunier (35 %) ajoute puissance, couleur
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et des ardbmes de cerise. En bouche, en présence d'un
champagne d’assemblage, I'attaque est toujours chardon-
nay, fraiche, vive, fleurie, fruitée, évoluée, c’est selon...
Et puis vient la sensation gourmande du pinot,
charpentée, sensuelle. Cette union peut se faire a égalité
(50-50) ou avec la domination de 'un ou de I'autre. Peu
importe. Dans un assemblage réussi, un dominé ne I'est
jamais, parce qu'il est essentiel, comme en toutes circons-
tances I'est un trait d’esprit. Il y a enfin le millésime. la
vérité du champagne, celle qui fait référence a I'année,
s'affiche, et se revendique comme n'importe quel autre
vin de France. Voila donc le champagne avec sa date de
naissance et son identité, tel que le ciel I'a fait et les
hommes avec lui. Si I'année n'a pas été clémente,
certaines maisons renoncent a produire un millésime.
Les grands millésimes ne meurent jamais. Ils sont la
preuve que le champagne est un grand vin comme sont
ses voisins, ses fréres, les grands de Bourgogne. Chacun
s’épanouit sur son terroir de prédilection: la cote des
blancs au sud pour le chardonnay donne des vins trés
fins:la montagne de Reims au nord pour les grands noirs,
pinot noir, des vins plus corsés. Quant a la vallée de la
Marne. au milieu, elle conjugue les qualités des deux.
Ainsi va le vin blond, vin rond, vin saute-bouchon, vin de
féte et en toutes occasions, principalement vin plaisir. ®

(Sutte page 142)
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Anne Malassagne
CHAMPAGNE AR LENOBLE

Elle a I'élégance et la grice de son vin: « Lenoble comme Noblesse.»
Pour I'arriere-grand-pére dAnne Malassagne, le plus grand vin

du monde méritait bien une telle appellation plutét que son propre
nom, Armand-Raphaél Graser. Le fondateur laissait ses initiales, et
sa marque devenait AR Lenoble. C'était en 1920. Puis, en 1993,
quand I'affaire périclite, Anne refuse I'inéluctable: la vente du petit
empire familial. Elle abandonne alors les flacons de L'Oréal pour

s¢ consacrer aux aromes et aux saveurs des siens. « J'ai été formée
sur le terrain en gofitant les raisins dans les vignes avec mon pére »,
dit-elle simplement. C'est ainsi qu'elle regoit I'amour du champagne
en héritage. Elle préserve, bitit et modernise. En quelques années,
sous sa houlette, la maison Lenoble est relevée. « Nous produisons
350000 bouteilles, dit-elle. Nous irons peut-étre jusqu'a 400000, mais
jamais au-dela. Je préfére garder une taille humaine, et assurer la qua- ’
lité plut6t que d’augmenter nos volumes.» Aujourd’hui, AR Lenoble,
I'une des rares maisons restées dans la famille du fondateur, propose
un champagne cousu main, au luxe discret, un bijou.

1Les fleuris
LELEGANCE DUNE ROBE DU SOIR

LENOBLE GRAND CRU BLANC DE BLANCS BRUT DELAMOTTE BLANC DE BLANCS 2002

Sur un des rares terroirs oll on pratique « l'enherbement naturel » pour
stimuler la vigne. Le raisin y gagne en concentration. Dans la flite : un
champagne pur, floral, iris et aubépine, amande. Noblesse oblige : un
bonheur apéritif, pour faire belle bouche ou sur des crevettes nature saisies
ala plancha... Prix: 28,50 euros.

NICOLAS FEUILLATTE 2004 GRAND CRU

BLANC DE BLANCS

Millésime fleuri aux ardmes d'acacia et de chévrefeuille. Vin construit et
généreux aprés huit ans de cave. La splendeur du chardonnay sur ses terroirs
de grands crus. Fleur doranger. Laisse une bouche de mandarine et de miel.
Avec une sole meuniére en compagnie de pommes de terre a [eau.

Prix: 35 euros.

BARONS DE ROTHSCHILD BLANC DE BLANCS
Larace des grands crus de la céte des blancs. Senteurs de fleurs dacadia et
de pomme verte, amande fraiche, pamplemousse et mandarine. Onctueus,
crémeux, la douceur dun péché. Succomber volontiers. Sur quelques huitres
juste pochées et assaisonnées dun beurre fondu citronné. Prix: 59 euros.
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Pur, frais, cristallin, aérien, buisson daubépine et de chévrefeuille. Les ardmes
se bousculent : notes fumées, grillées, gingembre, pamplemousse... fruité,
rond en milieu de bouche et dune belle gourmandise pour finir. Sur copeaux
de jambon cru, ceufs de caille en gelée, petit chévre... Prix: 52 euros.

ESTERLIN CLEO BLANC DE BLANCS

Bouteille élégante comme une robe du soir. Pur chardonnay fleuri.
Aubépine et chévrefeuille. Pamplemousse, mandarine et citron. Amande,
noisette, et miel dacacia. Légereté, finesse, équilibre, fraicheur. Un « Cléo
de 527 » pour un duo amoureux sur canapé et toasts de saumon fumé.
Prix : 27 euros.

RUINART BLANC DE BLANCS

Beau flacon translucide aux reflets dor péle. Effluves de lys, de rose et dacacia:
toute [élégance des fleurs blanches, fleur doranger. Se croque comme une
péche de vigne. Sur un carpaccio de saint-jacques relevé dune goutte de citron
vert et dun grain de fleur de sel. Prix: 60 euros. Si millésimé 2002 : 140 euros.

BRUNO PAILLARD BLANC DE BLANCS

Joliment fleuri, fruité pamplemousse, mandarine et citron, vanillé et grillé.
Beaucoup de finesse. Finale longue et fraiche. On percoit en bouche la
minéralité de la craie de Champagne. Ce chardonnay 100 % peu dosé et
minéral a des notes iodées qui en font le complément parfait des huitres
nature. Prix: 47 euros.

ROEDERER GRAND CRU BLANC DE BLANCS
Droit, pur et minéral, un chardonnay tout en vigueur et en jeune majesté.
Nez de printemps : chévrefeuille. Bouche de vanille et de pommes au four
fagon Tatin. Elégance finesse, grande allure. A lapéritif... Sur beignets de
petits légumes ou de crevettes (bouquets) en tempura. Prix : 60 euros.

Labus dakool est dangereux pour la santé. A consommer avec modéntion



