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Champagne

Les Cuvées de prestige sont
de grands et fabuleux vins de garde

Déclinées en blanc,
en rosé, et a base
des meilleurs
Grands Crus, elles
ne représentent que
5% de la production
champenoise

Alain Giroud

En Champagne, depuis les origi-
nes, la dénomination «cuvée de
prestige» n’est régie par aucun
texte. Autrement dit, en matiére
juridique, rien ne distingue les
fleurons champenois des bou-
teilles non millésimées, de pre-
mier prix.

Mais en réalité, il en est tout
autrement. Car, les Maisons de
Champagne, a la recherche cons-
tante de la qualité optimale, ont
imaginé et créé, des cuvées dites
«spéciales», en appliquant stricte-
ment leurs us et coutumes, par
autodiscipline.

Cette terminologie utilisée
communément en Champagne au
siécle dernier est en voie de dispa-
rition au profit du qualificatif
«prestige».

De nombreuses années

de maturité en crayéres
Pour ces grands vins, les raisins
choisis librement en auto-appro-
visionnement d’une qualité irré-
prochable, sont le choix d’une
longue expérience et, a priori,
toujours issus de terroirs classés
Grands Crus. De par le choix de
raisins nobles, en provenance des
meilleurs terroirs, il faut de nom-
breuses des années a ces Cuvées
de prestige pour parvenir a matu-
rité.

C’est pourquoi elles n’appa-
raissent, sur les marchés,
qu’aprés unlong temps de vieillis-
sement, d’une durée moyenne si-
tuée aux alentours de dix ans de
séjour en crayeres. Leur lente évo-
lution les classe parmi les vérita-
bles vins de garde.

Dans leur majorité, les Cuvées
de prestige contiennent des vins
millésimés. Certaines sont, délibé-
rément, orientées vers les pinots
noirs, ou vers une dominante de
chardonnays. D’autres cultivent

Tart de la différence grace a des
assemblages de plusieurs millési-
mes d’exception issus de plu-
sieurs terroirs ou, a I'inverse, par
des vins composés de raisins
MONO Cru ou mono cépage.
Vinifiées en «blanc» ou en
«rosé», ces cuvées témoignent, de
la part des Maisons, d’'une démar-
che ultrasélective, voire poin-
tilliste, qui aboutit, dans la majo-

Les cuvées de prestige représentent le nec plus ultra du champagne. AGENCECF.

rité des cas, a des volumes confi-
dentiels de I'ordre de quelques
milliers de bouteilles.

Seule une poignée de Maisons
estaméme d’assurer des volumes
plus importants. Bien que leur no-
toriété soit désormais planétaire,
ces cuvées ne représentent
qu’une part infime, de cinq pour
cent environ, dela production to-
tale champenoise.

Pourtant, I'image véhiculée
joue un role essentiel qui rejaillit
sur toute lagamme d’une Maison,
voire sur la Champagne tout en-
tiere.

Evocation du luxe et du réve,
ces flacons aux contenus d’excep-
tion, aux formes le plus souvent
exclusives, se différencient, égale-
ment, par de somptueux habilla-
ges spécifiques utilisant des maté-
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riaux nobles, comme I’étain pour
les sur-coiffes, les cols, les étiquet-
tes.

Des champagnes

qui ont une dme

Tels sont les traits essentiels, de
ces grands vins dont les qualités
dépassent les critéres purement
techniques pour se lier, intime-
ment, a 'esprit et a la tradition.

Le vocabulaire de I’élaboration d’une cuvée de champagne

Lévolution du champagne
de la vigne au verre en dix-
sept définitions

Les trois cépages de la Champa-
gne sont le chardonnay (raisin
blanc), le pinot noir et le pinot
meunier (raisins rouges).

Vendanges

Lesvendangeurs cueillent obliga-
toirement a la main pour que les
grappes arrivent intactes au pres-
SOir.

Pressurage
Le raisin est pressé de deux ma-

niéres. Dans des pressoirs cham-
penois ronds ou carrés a pression
verticale, ou dans des machines
pneumatiques.

Moat
Le moiit est blanc, car il n’y a pas
de macération pelliculaire, sauf
pour de rares rosés. Car la teinte
rouge se cache dans la peau du
raisin.

Marc

Le marc est 'unité de mesure de
la vendange. Il représente
4000 kg de raisin qui donneront
20,5 hl de moit lors de la pre-
miére presse (la cuvée) et 5 hlen
seconde presse (la taille). Un marc
correspond a 3330 bouteilles de
champagne de 75 cl.

Vinification

Le plus souvent, les mofits subis-
sentla fermentation alcoolique en
cuves inox; mais quelques rares
Maisons vinifient encore en barri-
ques.

La fermentation malolactique
est généralement assurée, mais
certains chefs de caves s’en pri-
vent volontairement.

Dégustations

Chaque cuve contient un vin pro-
venant d’une commune précise. Il
s’agitd’un cru. Le chef de caves et
son équipe les dégustent etles an-
notent séparément.

Crus

Chaque commune est classée
(pour chaque cépage produit) en
fonction de la qualité de ses rai-
sins. L’unité de calcul estle «pour-
cent». Les grands crus sont notés
100%; les premiers crus entre 99%
et 90%; au-dessous de 90%, les
crus sont «non classés».

Assemblage

Le chef de caves, aprés dégusta-
tion, assemble les cuves pour pro-
duire un champagne correspon-
dant au style de sa Maison. Pour
les champagnes non millésimés, il

y ajoute un pourcentage de vins
de réserve.

Vins de réserve

Des vins des années précéden-
tes sont conservés en cuves, par-
fois sous-bois. Ils sont ajoutés
dans les assemblages pour retrou-
ver le style désireé.

Seconde fermentation

Une fois I'assemblage terminé, le
vin est ensemencé avec des levu-
res et 24 g de sucre, puis mis en
bouteilles fermées hermétique-
ment avec une capsule métalli-
que. Elles sont déposées en cave
pour la prise de mousse.

Prise de mousse

Les levures ajoutées dans les bou-
teilles se nourrissent du sucre et
dégagent du gaz carbonique. Ce
dernier reste prisonnier du vin et
se transformera en bulles. La
pression atteint six atmosphéres
dansle flacon. Lorsqu’iln’y a plus
de sucre, les levures meurent et

provoquent un dépot, appelé lies,
sur la paroi de la bouteille.

Vieillissement

Le temps de vieillissement mini-
mum sur lies est prévu par la ré-
glementation. 11 est de quinze
mois pour un champagne non mil-
lésimé et de trois ans pour un mil-
1ésimé. Mais les Maisons peuvent
attendre plus longtemps. Les ex-
cellents bruts non millésimeés ont
souvent trente mois de vieillisse-
ment et les grandes cuvées de
prestige dix ans ou plus.

Remuage

Lorsque le champagne est ma-
ture, il est remué pour faire des-
cendre le dépét dans le col de la
bouteille.

Cette opération est parfois ma-
nuelle pour les flacons spéciaux,
mais elle est le plus souvent prati-
quée avec des giropalettes qui
tournent automatiquement jus-
qu’ace que les flacons soient ver-
ticaux, col en bas.

Au-dela de leurs typicités excep-
tionnelles, ces vins ont une ame.

Découvrez-les dans notre flori-
lége des plus représentatives Cu-
vées de prestige champenois.

Et, dégustez-les en accords
parfaits avec des plats trés variés,
comme ceux qui illustrent ces pa-
ges, imaginés par des grands chefs
de cuisine étoilés en Suisse et en
France.

Dégorgement

Le dégorgement consiste a enle-
ver le dépot de la bouteille. 1l est
rarement pratiqué manuelle-
ment. On parle alors de dégorge-
ment a la volée. Dans la majorité
des cas, les cols de flacons sont
plongés dans un liquide qui con-
gelele dépoten un quartd’heure.
Puis une machine décapsule la
bouteille et le glacon est expulsé.

Dosage

Le dépot est remplacé par la li-
queur d’expédition. Un mélange
de vieux vins et de sucre, selon
une recette secréte pour chaque
Maison. La quantité de sucre in-
fluencera I’appellation du cham-
pagne, brut nature, brut, demi-
sec, etc. Les bouteilles retournent
en cave aprés ces manipulations.

Expédition

Les bouteilles habillées quittent la
cave quelques semaines plus tard,
lorsque le dosage est parfaitement
fondu dans le vin.
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Notre sélection de cuvées pour Noél

Cuveées de prestige Blanc de Blancs millesimees
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Charles Heidsieck, Deutz Amour de Deutz Perrier-Jouét Belle Dom Ruinart Blanc de Barons de Rothschild Taittinger Comtes de Thiénot La Vigne aux Vranken Diamant Blanc
Blanc des Millénaires 2007. Avec une féra du Epoque Blanc de Blancs  Blancs 2004. Avec un Vintage 2006. Avec une Champagne 2005. Avec Gamins 2005. Avec 2007. Avec un plateau
1995. Avec un turbot de  Léman aux amandes 2004. Avec un tourteau  sashimi de saumon poularde de Bresse a la des huitres gratinées au  des filets de sole de crustacés et de fruits
ligne au beurre blanc. (voir page 17). au gingembre (Page 16).  d’Ecosse (voir page 15). créme. champagne. a la grenobloise. de mer.

BdB non millésimeés Cuveées de prestige non millésimeées
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Canard-Duchéne Lanson Extra Age Brut Blanc de Blancs Mumm | Collet Esprit Couture Laurent-Perrier Grand Krug Grande Cuvée. Moét & Chandon MCIIl.  Palmer & Cie Amazone.
Charles VIl Blanc de Blanc de blancs. Avec de Cramant . Avec une Brut. Avec un carré Siécle. Avec un carpaccio  Avec une terrine Avec des girolles, des Avec une pintade rétie
Blancs. A l'apéritif avec une fricassée de volaille  langoustine aux d’agneau du Limousina  de langoustine (voir d’huitres Gillardeau figues et des et des

quelques huitres. au vinaigre. agrumes (voir page 13). | la sauge. page 12). (voir page 10). fraiches (voir page 10). sauvages.

Cuveées de prestige millesimees
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2008

Bollinger La Grande Devaux D é é Dom Périg Vintage Grande Gosset Célébris Vintage Henriot Cuvée des Jacquart Cuvée Alpha Louis Roederer Cristal
Année 2005. Avec un 2008. Avec un homard 2006. Avec des Saint- Sendrée 2008. Avec un Extra Brut 2004. Avec enchanteleurs 2000. 2010. Avec un pavé de 2007. Avec des
pot-au-feu de volaille de  grillé et sa sauce douce Jacques réties aux ris de veau braisé a la des champignons Avec un pigeon laqué turbot aux cépes grillés  calamarettis au citron

Bresse. au curry indien. truffes blanches d’Alba.  cannelle. sauvages (voir page 9). en crapaudine. (voir en page 18). confit (voir page 9).
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Julien Gatillon, parfait ambassadeur de Barons de Rothschild

Le chef du Domaine du
Mont d’Arbois a conquis sa
seconde étoile. Il a marié,
deux cuvées Rothschild, en
collaboration avec Olivier
Algarve, chef sommelier

Julien Gatillon a d ché,
année, une seconde étoile M
lin, pour le 1920, restaurant gas-
tronomique du Domaine du Mont
d’Arbois, a Megeve. Une occ
révée de lui proposer de déguster
et de marier deux cuvées Barons
de Rothschild avec I'aide pré-
cieuse du chef sommelier Olivier
Algarve. La féte débuta avec Vin-
tage 2006 Blanc de Blancs

«Ce vin est composé en ma-
jeure partie des prestigi

d’Oger, a
de Cramant, d

Mairesse, chef de caves Barons de
Rothschild. Nous avons pr
i lesv

dans de petites cuves de 2

»Le pressurage est une

importante, au cours d

quelle nous élimin
quement le premier hectolitre,
pour ne conserver que les dix sui

vage est assuré en cuv
avec batonnages réguliers pen-
dant neuf mois.
«Pour cette cuvée, nous avons
beaucoup travaillé sur la liqueur

Blanc de Blancs Vintage 2006 a enrobé grenouilles et escargots.

de dosage avec notre jeune ceno-
logue Guillaume Letté, poursuit

a
cru La Chapelle de Jaboulet. Un

d’élevage de la liqueur pro-
prement dite en barrique n’a pas
abouti, elle était trop marquée par
le bois. Le dosage de la cuvée a,
aussi, été longuement testé et le
verdict définitif a été établi
grammes/litre.»

Blanc de Blancs 2006,
grenouilles et escargots
ans leverre de

les fleur

agrumes (pamplemousse b[am)
avec quelques notes beurrées. La
bouche affirme une grande fr:
cheur, de I'élégance, une sou-
pl de bon aloi, de la pe:
tance et une tmdle harmonieuse.
Une bulle, trés crémeuse, cou-
ronne la dégustation

Julien Gatillon a associé ce

Blanc de Blancs Vintage 2006
avec une variation sur les cuisses
de grenouilles, en gougeonnettes,

persil. Un plata plusieur:
ott le champagne joue un role fé-
dérateur. Ilv "her-

Barons de Roth:
composé de 8!
de chardonnays
ndang
provenant de vins de réserve
2007, 2008 et 2009. IIs sont addi-
tionnés de 15% de pmols noirs de

restant

Tée, bril]ante, d’in-
lensilémn nne. Le nez offre dex

matiné:
d’agrum
La bouche, fraiche, réj

sante, délicatement vineuse,
d’une rondeur agréable, dévoile
une grande persistance et une fi-
nale équilibrée ot 'on décéle un
soupgon d’astringence qui, a évi-
dence, disparaitra dans quelques

x d’un homard roti
dont la pince est émincée a mis,

en exergue, ce vin de champagne
succulent. Un d ho tal
parfait, chaque élément appor-
tant sa note pour créer une mélo-
die gourmande harmonieuse. Le
crustacé joue sur des nuances i
dées, le champagne sur s:
cheur et sa plénitude. Julien Ga-
tillon ajoute a cette symphonie
une quenelle de caviar qui dope le
concert de tonalités

tillant les papill

Julien Gatillon et le chef
sommelier Olivier Algarve.

Accord parfait entre Barons de Rothschild Rosé et le homard au

caviar. AGENCE CF.
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CHATEAU CLARKE
EDMOND DE ROTHSCHILD




