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Veuve Clicquot

Extra Brut Extra Old,
‘esprit Carte jaune

René et Maxime
Meilleur, aLa
Bouitte, ont marié
cette cuvée
précieuse composée
de sixvinsde
réserve de grands
millésimes

ené et Maxime
Meilleur, pére et fils
triples étoilés Miche-
lin de La Bouitte, a
int-Martin-de-Belle-
ville, en Savoie, ont dégusté avec
‘bonheur Veuve Clicquot Extra Brut
Extra Old, cuvée exceptionnelle si-
gnée Dominique Demarville.
Le chef de caves Veuve Clicquot
a créé un champagne issu de six
vins de réserve appartenant a la
collection lui permettant de com-
poser, année apres année, le Brut
Carte jaune de la maison rémoise.

Six anciens millésimes
créent un vin harmonieux
Cevin exprime |'espritde lacuvée
incarnant le style maison en pro-
posant un regard en arriére. L'as-
semblage des années 1988, 1996,

Lerisotto de crozets de sarrasin au beaufort et chanterelles. acencecs.

2006, 2008, 2009 et 2010 simule,
en somme, le vieillissement du
Brut Carte jaune,

Le caractére riche et corsé de
ces crus qui ont vieilli sur lie dans
les cuves pendant au moins trois
ans a permis 3 Dominique Demar-
ville de limiter le dosage 43 g/l. La
clef pour conserver un maximum
de fraicheur i I'assemblage final.

A la dégustation, le nez trés ex-
pressif déroule des artmes de fruits
jaunes, mirabelle, des notes toas-
tées et un soupeon de nuance ani-
sée. En bouche, sa vinosité élégante
s'exprime avec légéreté, fraicheur,
persistance menant a une finale
harmonieuse. Un plaisir amplifie
par une bulle extrafine.

Les crozets au beaufort

de René et Maxime Meilleur
A La Bouire, René et Maxime
Meilleur ont offert 3 Veuve Clic-
quot Extra Brut Extra Old un plat
du terroir savoyard qu’ils dacli-
nent avec un immense talent a leur
table triple étoilée.

Ils ont donc concocté des cro-
zets a base de sarrasin traités a la
maniére d'un risotto. Une cuisson
menée minutieusement pour que
ces petites pates restent al dente.
Elles sont liges dansune explosion
de saveurs délicates a une émul

sion de beaufort et d'oseille des
bois. On décowvre des textures
tendres et fondantes et, soudain,
on croque dans une tuile de beau-
fort. On pique aussi quelques girol-
les décorant le plat. Tous ces élé&
ments entrent en symbiose avec
Veuve Clicquot Extra Brut Extra
0Old, dont la vinosité et Faromati-
que résistent méme a la saliniré
puissante du fromage. Parfaite
réussite!

L'accord est moins convaincant
avec lavariation de cépes traitésen
carpaccio et grillés. Des champi-
gnons mis en valeur par des lames
de lard d' Arnad et des noisettes du
Piemont torréfiées. Malgré cetteri-
chesse, le champagne domine I'ac-
cord par sa puissance.

Veuve Clictjuot Extra Brut Ex-
tra Old etla polenta

Mais Veuve Clicquot Extra Brut Ex-
tra Old s'est offert un flirt appuyé
avec lassiette de polenta parfu-
mée d'un coulis d’herbes enrichi
de lard blanc comme du marbre.
Chagque grain semble avoir subiun
iraitement différent; ils sont cré-
meux, Croquants, une symphonie
de texture mise en musique avec
un vin dont les bulles extrafines
ont ajouté la petite note qui con-
duit ala perfection. A.G.

Notre sélection de bruts non millésimés
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Lesbruts non millésimés constituent la colonne
vertébrale des vins de Champagne. IIs sont élaborés &
base des trois cépages champenois majeurs (pinot
noir, pinot meunier et chardonnay), de multiples crus
et de plusieurs années. lisillustrent le style de chague
Maison ou le terroir de chague vigneron. Les bruts sont
des compagnons appréciésa |'apéritif, mais aussi en
accompagnement de mets sur les tables, comme le

démontre cettesélection.
Pour l'apéritif

Barons de Rothschild Brut
Deutz Brut Classic

Jacquart Brut Mosaique
Perrier-Jougt Grand Brut

Piper Heidsieck Brut

Gosset Brut Excellence

En entrée sur des fruits de mer
Charles Heidsieck Brut Réserve
Henri Abelé Brut

Thiénot Brut

Ruinart Brut

Henriot Brut Souverain
Moét & Chandon Impérial
Murmm Brut Cordon Rouge
Palmer Brut Réserve

Sur des plats de poissons en sauce
Boizel Brut Réserve

Joseph Perrier Cuvée royale

Martel Brut Prestige

Murmm Brut Sélection Grand cru

Sur des plats de volaille ou de viande blanche
Devaux Grande Réserve

Laurent-Perrier La Cuvée

Louis Roederer Brut Premier

Mercier Brut Réserve

Pol Roger Brut Réserve

Taittinger Brut Réserve

Veuve Clicquot Brut Carte jaune

Julien Gatillon a souligné Barons de
Rothschild Extra Brut de notes iodées

Une cuvée exceptionnelle
associée dune daurade
au sel et a un saint-pierre

ulien Gatillon a long

Trépail et Oiry. Le pinotnoir com-
plétel'assemblage grace a desap-
ports de Verzy, Ambonnay, Ay,
Bareuil, Verzenay et Lude.

Le millésime 2011 joue un role
prédominant (6§0%), associé a des
vins de réserve de 2000 et 2010.
Un vieilli de six ans sur lie

aux moules et brocolis
J dégusté les champagnes de
la maison avant de propo-
serdes accords qui les mettent en
valeur. Nous sommes au Four
Seasons Hotel Megéve, dans le
nouveau fief de la famille Roth-
schild, et dansles verres en cristal
dansent les bulles de Barons de
Rothschild Extra Brut.

Une nouvelle cuvée confiden-
relle (moins de dix mille flacons),
d’une grande élégance, marquée
par un nez assez discret fleurant
les fruirs jaunes, 'orange amére et
le raisin. Ce vin est composé de
grands et 1e crus, doming par
60% de chardonnay de Vertus,
Mesnil sur-Oger, Oger, Cramant,

et un dosage limité a 2,5 g/l expli-
quent cette bouche souple,
ronde, a l'attaque franche, a la
vivacité équilibrée, d’une persis-
tance remarquable et a la finale
gourmande habillée d'une bulle
crémeuse.

Julien Gatillon a associé cette
cuvée a deux mets magnifiant la
mer. Une daurade cuite au sel,
associée a un excellent caviar et
parsemeée de minuscules cipres et
d'une brunoise de cornichon.

Le champagne a enveloppé
avec bonheur cette ambiance io-
deée apportant un relief Stonnant
et créant une harmonie bienve-
nue.

Barons de Rothschild Extra Brut et le saint-pierre aux moules et brocoli. sssicecs.

Barons de Rothschild Extra
Brut s’est retrouvé dans une am-
biance trés differente face a un
saint-pierre grillé entouré de
moules de bouchot et d'une varia-
ton sur le brocoli, cru en tartare,
enbouquets fondants, en mousse-
line non assaisonnée.

sile vin avait joué un role mo-
dérateur sur le premier plat, il a
dynamisé le second avec vigueur.
Le saint-pierre s'est découvert un
tonus qu’il ne soupgonnait pas et
le champagne a donné du génie
au brocoli, un légume quine brille
pas par son charme.

Seules les moules se montré-
rent quelque peu réfractaires a
I"accord, elles ont titillé le vin par
leur caractére marin fortement
exprime.

Mais Barons de Rothschild Ex-
tra Brut a relevé le défi en dévoi-
lant une vivacité qui n'était pas
vraiment apparue de premier
abord. Une belle surprise! A.G.
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Brut Blanc de blancs millésimé

Barons de Rothschild

La fraicheur du Brut
Blanc de Blancs 2008

au Megéve Four
Seasons, a marié
cette cuvée
composée de
quatre grands crus
de chardonnay

chardonnay parmi quatre grand:
crusdela M

(comme en
mblage termi
fabuleux dans le

Une cuvée exceptionnelle
aux arémes com plexes
Sous unerobe claire aux reflets

de vert, |'amateur
le charme d'une aro-

Mariage réussi
avec une volaille rotie
A 0.

v

lefond d. anlchautpr Wa, une
de plu:. que ce ]equme ne

on s
Brut Blanc de Blan
tentadefa
poulet magnifique et de pr

s d’amour enire Je
champignons et lechampagne res
tent éterne! .

Barons de Rothschild Brut
2010 trés prometteur
Cette dé ation se termina
par la dégus
Rothschild Brut

u d'un a
Lhard onnay {

/ec le temps. Sa vinosité elég;
sedouble dune belle longueur et de
cidulées en finale. AG.

Barons de Rothschild Blanc de Blancs 2008 et la volaille de Pascal Cosnet ritie et entourée de
chanterelles savoureuses. assicecs.

DEUT

BRUT CLASSI!

e ELABDRE PAR DEU

NAVER LAVICTOIRE - REIMS
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Idées de cadeaux
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Choix de bulles joyeuses pour les FFétes

Dom Pérignon P 2002 en tenue de soirée pour Noél Cuvée Spéciale Barons de Rothschild Vintage Coffret Laurent-Perrier Grand Siécle avec deux verres
(350 fr.). com rEmcnon Blanc de Blancs 2008 (270 fr.). ssonsoerotuscin Q79 fr.). Larenr-rermen

A

Ruinart Rosé, coffrets en bois de deux ou quat

Krug Rosé est disponi-
COMMUNIQUES). rumant

ble en coffret au prix
de 419 fr. rus

Deutz présente ce coffret cHommage & WilliamDeutz g5 ¢
20103, vin composé de pinot noir ’AY (89 fr.). oave
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GOSSET
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Gosset Brut Grande Réserve dans un

pochon isotherme rouge en boite
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Dans les cuisines

Ces grands chefs étoilés qui ont marié d'exceptionnelles cuvées de champagne

= e e i e e e e it
Julien Gatillon, double étoilé Michelin, dirige les cuisines du Megéve Four Seasons Hotel. lla
dégusté et apprécié les cuvées Barons de Rothschild. Et choisi unsaint-pierre aux moules et
brocoli pour célébrer Barons de Rothschild Extra Brut et une volaille de Pascal Cosnet rétie aux

chanterelles mettant en évidence Barons de Rothschild Blanc de Blancs 2008, seencz cr




