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Quels champagnes choisir pour
agrémenter vos soirées de I'étes?

Pour Papéritif ou
sur les tables de
Noél et duréveillon,
laChampagne
propose un
impressionnant
choix de cuvées

Alain Giroud Textes
Agence C.F. Photos

as question de vivreles

moments heureux des

Fétes sans la compa-

gnie de grands cham-

pagnes qui illumine-
ront les apéritifs et escorteront les
mets les plus raffinés d'un bout &
l'autre desrepas.

L'essentiel de la production
champenoise est consacré aux cu-
vées brut non millésimés. Comme
leur nomI'indique, ces vins ont été
élaborés par I'assemblage de ven-
danges de plusieurs années. Cela
consiste & marier, par exemple,
l'acidité d'un millésime, le corps
d'un autre, les arbmes d’un troi-
sigme. Tout cela muldplié, bien
sOr, par les nuances que chaque
terroir représente, a travers les
spectres aromatiques des trois cé-
pages autorisés en Champagne, le
pinot noir, le pinot meunier et le
chardonnay.

C’est pourquoi les saveurs des
bruts non millésimés peuvent va-
rier quasi a I'infini. Avec cette pa-
lette, les chefs de caves créent une
cuvée a la fagon dont un peintre
compose un tableau.

Les bruts non millésimés,
emblémes des maisons

Ces bruts non millésimés sont de-
venuslesemblémes du savoir-faire
des maisons de Champagne. An-
née aprés année, elles &laborent
des vins de qualité réguliére qui
perpétuent, A travers une véritable
philosophie dugot, leur style. Les
amateurs ont ainsi un choix
é&tendu de flacons pour sartisfaire
tous leurs désirs.

Le plus souvent, les champa-
gnes bruts non millésimés sont ser-
vis a1'apéridf. Mais ils sont aussi ca-
pables d’affronter des plats de gas-
tronomie sur votre table de Fétes.
Réussir des accords parfaits néces-
site de définir avec précision la ty-
picité duvin pourl’associer au pro-
duit choisi et 4 la maniére de I'ap-
préter.

Les exemples ne manquent
pas. On se souvient avec émotion
dumariage de Deutz Brut Classic et
de la créme de petits pois de Thi-
baut Serin-Moulin au Chateau de
Courcelles. Les cannellonis d’es-
cargots de Georges Wenger au
Noirmont furent soulignés par
Moét & Chandon Impérial. Lau-
remt-Perrier Brut fut associé, lui, au
millefeuille de perches de Michel
Roth au Bayview. Quant aux écre-
visses en mousse d’agrumes d’Em-
manuel Renaut aMegéve, elles ont
flirté avec Veuve Clicquot Carte
jaune.

La Champagne propose des
vins qui s’adapteront encore
mieux aux mets de haute gastrono-
mie. IIs se déclinent en bruts millé-
simés et en cuvées de prestige.
Dans la plupart des cas, ils sont is-
sus d’assemblages de cépages, en
majorité pinot noir et chardonnay,
mais peuvent éme aussi élaborés
avec un seul d’entre eux. Les
blancs de blancs ne contiennent
que du chardonnay etlesblancs de
noirs que du pinot.

Les chefs de caves jouent en-
core sur les dosages et proposent

Bruts non millésimés

de plus en plus fréquemment des

extrabruts qui ne dépassent pas
trois grammes de sucre au litre.

Lélégance descuvées
blanc deblancs
Les cuvées de prestige composées
de chardonnay et de pinot noir af-
frontent des plats plus terriens. On
pense aux berlingots de chévre
frais réalisés par Anne-Sophie Pic
pour Perrier-Jouét Belle Epoque
2007, au ris de veau braisé de Yan-
nick Alléno célébré par Moét &
Chandon MCIIl oui latourte de ca-
nard réalisée par Arnaud Lalle-
ment pour Krug Grande Cuvée.
Ceme incroyable diversité per-
met de créer des accords avectous
les éléments d'unrepas. Lesblancs
de blancs subliment les produits
marins comme le démontrent les
grands chefs étoilés. Rappelons le
concombre de mer dopé par
Mumm de Cramant chez Carlo
Crisci, le sashimi de saumon écos-
sais d’Arnaud Lallement & I'As-
siette Champenoise (Reims) su-
blimé par Dom Ruinart 2004, le
tourteaua lagelée de criste-marine
signé Michel Roth escorté de Per-
rier-Jouét Belle Epoque Blanc de
blancs 2004 ou la féra aux aman-
des concoctée par Dominique Gau-
thier pour Amour de Deutz 2007.

La magie

des champagnes rosés

Les champagnes rosés participent
aussi a la féte. Ils s’expriment plus
rarement a I'apéridf mais consti-
tuent des compagnons privilégiés
tout au long du repas. La plupart

d’entre eux naissent par assem-
blage de vin blanc additionné de
vin rouge. Mais quelques-uns dé-
coulent toutefois d'une macéra-
tion pelliculaire qui leur offre une
texture plus vineuse. On se sou-
vient de I'accord magique réalisé
par Edgard Bovier au Lausanne Pa-
lace entre Laurent-Perrier Rosé et
un rouget poélé relevé d'un coulis
de piquillos. Une véritable féte
pour les papilles.

Chaque rosé a son caractére,
une robe plus ou moins soutenue,
une vinosité plus oumoinsintense.
Alors ils ont tous leur place sur les
tables de Fétes.

En entrée, Gosset Célébris Rosé
Extra Brut 2007 avaitconvaincuen
escortant une cassolette d’écrevis-
ses des triples étoilés René et
Maxime Meilleur &la Bouitte en Sa-
voie. En plat principal, la variation

sur le ligtvre signée Amaud Lalle-
ment pour Dom Pérignon Rosé
Vintage 2003 laisse un souvenir
ému. A Fheure des douceurs, la
tarte sablée aux fraises des bois de
Didier Steudler fut illuminée par
Perrier-Jouét Belle fpoque Rosé
2006 au Bayview.

Fantastiques cenothéques
Pour des instants de raffinement
intense, quelques maisons propo-
sent des flacons conservés dans
leur cenothéque. Des millésimes
précieux qui ont dormi sur lie pen-
dant de longues années dans les
crayéres et ont éré dégorgés Té-
cemment, quelques mois avant
leur mise sur le mart

Parmi ces vins exoepnnrmels,
les Dom Pérignon P2 (deuxiéme
plénitude) et P3 (troisidme pléni-
tude) illustrent cette philosophie.

Nous proposons une panoplie d’accords mets-champagne en prévision des fétes de find’année.

Richard Geoffroy, chef de caves,
propose cette année Dom Péri-
gnon P2 Vintage 2000, mais lesac-
cords avec les millésimes précé-
dents ouvrent de belles perspecti-
ves gastronomiques.

Dom Pérignon P2 Vintage 1998
s'est par exemple épanoui en com-
pagnie du tourteau au caviar de
Franck Giovannini a Crissier ou de
la plus improbable tourte au riz
noir et boudin signé Christian Le
Squer, triple étoilé du George V a
Paris.

Dom Pérignon P2 s'exprime
aussi en Rosé Vintage 1995, qui fut
associé & un homard sauce corail &
Crissier ou A un stupéfiant «givré
laitier», glace aigrelette et merin-
gue molle née de I'imagination dé-
bridée de Christian Le Squer.

Les passionnés découvrent
aussi des trésors dans la Cave Pri-

vée de Veuve Clicquot: Vintage
1982, 1989, 1990 et Rosé 1979. Do-
‘minique Demarville, chef de caves,
propose des accords trés variés
avec ces cuvées élaborées par son
prédécesseur Jacques Péters. Vo-

lailles, risottos, champignons,
poissons en sauce, viandes diver-
ses sont a l'aise au contact de ces
vins ala vinosité expressive.

Plusieurs maisons proposent
ces vins venus du passé: Moét &
Chandon (Grand Vintage Collec-
tion 1985 et 1999), Krug (Collection
1982 et 1989), Bollinger (Cuvées
R.D.), Charles Heidsieck, De Ve-
noge (une quinzaine de millésimes
disponibles sur commande), Lan-
son, Palmer, Piper-Heidsieck,
Pommery, Thiénot, etc.

Onvous le disait, vous disposez
d’un choix infini de bulles pour de
fabuleux instants de plaisir...
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Une cuvée de charme mise
en valeur par le chefdouble
étoilé de JY’S a Colmar

Rendez-vous & Colmar, dans le
quartier de la Petite Venise. Pour
une rencontre gourmande entre
Barons de Rothschild Rosé et la
cuisine de Jean-Yves Schillinger.
Double étoilé Michelin, il régale
ses clients dans son établissement
de charme, J¥’S, dont la somp-
tueuse terrasse est installée en
bordure d'un canal romantique.

Son art culinaire, d’inspira-
tion classique, se pare d’'un mo-
dernisme réaliste et puise quel-
ques idées dans le terroir régio-
nal. Une vision correspondant a
merveille avec les vins de la mai-
sonrémaoise.

Dans le verre de cristal a cas-
cadé Barons de Rothschild Rosé.
Un champagne aux qualités vi-
neuses, né pour accompagner
des mets délicats. Une évidence
en dégustant le tartare de thon
mariné au gingembre et a I'huile
de sésame élaboré par le grand
chef alsacien.

Des notes exotiques qui ont
mis en évidence cette cuvée issue
d'un assemblage dominé & 85%
par les chardonnays de la Cote
des Blancs (dont Avize, Cramant,
Mesnil-sur-Oger, Vertus), com-
plété de pinots noirs de la Monta-
gne de Reims et comprenant 40%
devins deréserve. Unajoutde5a
6% de pinot de Verzy vinifié en
rouge apporte une jolie teinte
saumonée assez soutenue.

Cette robe brillante illustre un
nez délicat et trés discret se décli-
nant sur des flaveurs de petits
fruits rouges, fraise des bois, ce-
rise, avec quelques notes de pam-
plemousse rose.

En bouche, le fruit domine

Accord saisissant pour Barons de Rothschild 2008

Saint-Jacques, langue de
veau et boudin, Jean-Yves
Schillinger a défié avec
bonheur ce superbe vin

ans son &légant restau-

rant de Colmar, JY'S,

Jean-Yves Schillinger a
beaucoup apprécié Barons de
Rothschild Blanc de Blancs Vin-
tage 2008 et a créé pour cette cu-
vée prometteuse un accord saisis-
sant d'originalité.

Cette cuvée constitue le se-
cond millésime proposé par cette
jeune maison. Il est composé de
grands crus de chardonnaysdela
Cote des Blancs: Avize, Cramant,
Mesnil-sur-Oger, Oger...

Sous une robe dorée, il séduit
par son nez discret et complexe
de brioche, de beurre, de péche
blanche, de litchi et de pample-
mousse. Sa bouche trés fraiche,
souple, assezvineuse, ample, ala
grande longueur offre une finale
élégante marquée par une légére
amertume qui aura disparu dans
les mois qui viennent.

Jean-Yves Schillinger a élaboré
des saveurs a priori contradictoi-
res mais offrant plusieurs points
de concordance avec Barons de

Rothschild Blanc de Blancs Vin-
tage 2008. Il associe des noix de
Saint-Jacques poélées, ransluci-
des, a des boulettes de langue de
veau fumée. Sympathique oppo-
sition de textures entre ces sph-
res croustillantes i I'extérieur,
moelleuses a coeur, et le co-
quillage fondant en bouche.

Le chef a ajouté sur l'assiette
des cappellettis de boudin noir,
une purée de céleri-rave, des al-
gues wakamé et une sauce satay.

Ces multiples éléments se sont
associés individuellement avec
Barons de Rothschild Blanc de
Blancs Vintage 2008. L'osmose
aveclefruit de mer est toute natu-
relle. Mais le chardonnay a aussi
mis en évidence les saveurs de la
langue de veau.

Plus &ronnant, 1'accord s’est
révélé aussi délicieux aveclebou-
din qui farcissait des raviolis a la
forme tortueuse. Leur pate al
dente ajoutait encore un chapitre
aux oppositions de textures.

Mais ce mariage atteignit un
paroxysme avec la sauce satay a
base de cacahuétes et relevée de
piment doux. Ces saveurs exoti-
ques se sont mélées a la fraicheur
du vin habillant avec élégance sa
minéralité. Une vraie réussite.

Saint-Jacques, boulettes et cappelletti de boudin noir.
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Barons de Rothschild Rosé et le thon
au gingembre de Jean-Yves Schillinger

Barons de Rothschild Rosé et le tartare de thon au gingembre
de Jean-Yves Schillinger.

une texture tendre, ronde, ala vi-
vacité modérée. Une délicate per-
sistance conduit 3 une finale
suave et riche. La bulle d'une
grande finesse compléte ces im-
pressions trés agréables.
Letartaredethon, découpé en
fines lamelles, offrant une belle
méche, est enrobé d'huile de sé
same, qui a wouvé une corres-
pondance immédiate avec le vin.

mose parfaite entre la texture du
poisson et la rondeur de Barons
de Rothschild Rosé.

Ce champagne s’est aussi en-
tendu merveilleusement avec
une salade de poulpe jolimentre-
levée d’une vinaigrette au balsa-
mique blanc. Cette derniére a ap-
porté au vin ce soupgon de viva-
cité qui le rend plus léger, plus
évanescent. C’est cela aussila ma-

Une évidence doublée d'une os-  gie des accords mets-vins.

Sélection de cuvées de prestige

Collet Esprit Couture (avec un carré d’agneau de lait).
Laurent-Perrier Grand Sigcle (avec un carpaccio de langoustine).
Krug Grande Cuvée (avec des crevettes sautées au gingembre).
Moét & Chandon MCIII (avec une poélée de girolles).

Palmer Amazone (avec une pintade rotie aux cépes).

Cuvées de Prestige millésimées

Bollinger La Grande Année 2007 (avec pot-au-feu de volaille).
Devaux D Millésimé 2008 (avec un homard grillé aux épices).

Dom Pérignon Vintage 2009 (avec un risotto aux truffes blanches).
Drappier Grande Sendrée 2008 (avec un carré d’agneau).

Gosset Célébris Vintage Extra Brut 2004 (avec une poularde rétie).
Henriot Cuvée des Enchanteleurs 2000 (avec un pigeon laqué).
Jacquart Cuvée Alpha 2010 (avec un pavé de turbot aux cépes).
Louis Roederer Cristal 2009 (avec des calamarettis au citron confit).
Martel Cuvée Victoire 2005 (avec des crevettes sauvages).

Mumm Cuvée R. Lalou 2002 (avec des cannelloni de moules).
Nicolas Feuillatte Palmes d’Or 2006 (avec une salade de crabe).
Philipponnat Clos des Goisses 2008 (avec un supréme de canette).
Piper-Heidsieck Rare 2007 (avec des mignons de veau aux morilles).
Pol Roger Sir Winston Churchill 2006 (avec une daurade royale).
Pommery Cuvée Louise 2004 (avec une terrine de Saint-Jacques).
Veuve Clicquot La Grande Dame 2006 (avec une lotte rotie).

Cuvées de Prestige Blanc de blancs non millésimés
Lanson Extra ﬂgﬂ Blanc de blancs (avec une fricassée de volaille).
Blanc de Blancs Mumm de Cramant (avec une langoustine grillée).

Cuvées de Prestige Blanc de blancs millésimés

Charles Heidsieck, Blanc des Millénaires 1995 (avec un turbot grill&).
Deutz Amour de Deutz 2007 (avec une féra aux amandes).
Perrier-Jouét Belle Epoque Blanc de Blancs 2008 (avec un tourteau).
Barons de Rothschild Vintage 2008 (avec une poularde de Bresse).
Tairtinger Comtes de Champagne 2006 (avec des huitres gratinées).
Thiénot La Vigne aux Gamins 2005 (avec une sole a la grenobloise).
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!dées de cadeaux

Choix de bulles joyeuses, pour les FFétes

Maillage d' les monogrammées pour Laurent-Perrier
Cuvée Rost fr.90.)

Coffret Veuve Clicquot Brut Magnetic Arrow Coffret Dom Pérignon 2009 (149 fr. chez
(49 fr. 90). Manor)

Coffret R de Ruinart Brﬁl avec deux verres (98 fr.). Krug Rosé (Lavinia, 260 fr.).

i —
PUBLICITE

e I
Coffret cadeau Moé&t & Chandon Impérial Brut  Coffret Gosset trois flacons, Grande Réserve,
(Globus 109 fr.). Blanc de Blancs et Grand Rosé (202 fr.).

J%e

Cuvée Jacquart Alpha 2010 et son coffret Louis Roederer Philippe Starck Brut Nature
(125 fr. chez Manor). 2009 (74 fr. 60).
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Coffret de Barons de Rothschild et deux Deutz Brut Classic et deux verres (60 fr. chez Ve A » \ b | %p =

verres (74 fr. 50.) Lavinia). = % < ..-..J {r Gk M‘ 3 ‘j" \




