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Un dejeuner
a Reims ...

e champagne, ce sont les Champe-

nois qui en parlent le mieux. Nous
enavons réuni six, quatre femmes
et deux hommes, autour d'une grande
table de la région, Les Crayéres, & Reims,
pour un déjeuner. fls ont pour point
commun de ne pas travailler, ni de prés
ni de loin, dans le vin pétillant, de ne pas
en étre des spécialistes, mals des amateurs

& nt gures rémolses, qui,

dans leur parcours personnel, leur vie
quotidienne et 4 travers Jeur métier, ont
une relation particuliére au cha
Debout & gauche, sur la photo, cest
Catherine Vautrin, députée (Les Républi
cains) de ks Marne. A sa droite, le philo:
sophe Gé Lemarié. Face & (‘LA‘ Claire
Peillod, directrice de FEcole supéricure
d'art et de design de Relms. Puls, en
chemise blanche Gérard Chemla,
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Douze idées

de cadeaux
pour aenophiles
débutants

ou confirmés

» Philippe
Starck

Entretien avec

Je designer, quia
créé un Roederer
brut nature. Le vin,
pas la bouteille.-.

FREDERC STUON FOUR 4 LE MONSES

société, & travers des histoires qu'ils ant
wécues, des anecdotes. Ce dialogue.
convivial et instructif, nous e publions
sur trois pages. Il donne le ton 3 ce

Cécile Oudiette,
i soutient les
dée était simple

e
| directrice d'Innov
| startup de

| Avec Ophélie Neiman (de dos au premier | supplément, qui a pour ambition de » Gérard Perse
plan), nous leur posans une ou deux faire découvrir le champagne, mais aussi Hinéraire d'un

| questions et puis la conversation sengage | quelques vins d'aileurs, en rcontant | self-made-man de

| entre eux. lls nous oublient. fls parlent | ceux qui Jes fabriquent, Jes font évoluer, | talent qui dirige

| et se répandent sur la place du champa les dégustent. @ | Chateau Pavie
gne dans leur vie et leur réglon, dans la MICHEL GUERRIN | dans le Bordelals
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Le charme discret de la constance
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CHAMPAGNE
BILLECART-SALMON

T R A e T e T T
Mareuil-sur-Ay

illecart-Salmon, Cest d'abord une éiquette rose sau-
monée, sobre et élégante, arrondie aux angles, avec e
ugkd'un-lowv!nmmmumvﬂ.lkdevmh

g d i e G st g v e e i

Clest

Billecart Salmon: il résume la personnalité de a marqoe, sa
Nide déplo-

e bénéficie-aussi dun réseau de prés.on ne risque de.

efficace et o pmmm Sinon, Cest une propriété familiale * rer laxydation s s VIS WS <Rt
sa marque dep Tarrivée des raisins jusqu'a Télevage, motamment grice & une
deux cents ank En 3005} ' de  wixitrise radicale des témpératures de vinification. Billecirt-
la madson, i Salmon est d'allleurs I'un des pionniers de la technique de la

ment de participer & la pérennité de Faeuvre historique.

de Mareuil

stabilisation de la vendange par le froid.
Depuis 1993 avec Frangois Roland-Billecart, c'est la septiéme

nund'hmamdevlgm&,ldommmzdepim&mlr Ce qui lui
permet de produire, entre autres, le Clos Saint-Hikaire, un blanc
dfmnumdevly\ﬂd:piudednquarﬁtim&mmﬂu
dont

néunn un jury dexperts Internationaux i Stockholm et qui eu:
la « Cuvée Nicolas Frangois Billecart » 1959 (omme le « champa-

de 1995. alors que la mn\hm m th:mw\e dtalt de prouver

m(uldamnhumrtﬂomvllkvb sans assemblage de rai-
vinifié sur
phnk(‘bl ai ire participe

i e est lotn ok

pmmdnnde lamaison.

gne du lors d'une A l'aveugle de cent
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‘Mumm, rosé, brut évidemment pour un dessert
Soyons clairs, ce vin est juste, ou un godter d' 1
frais et simple. Mals on se laisse | Environ 35 € TéL.1 03-26-55-15-88
séduire par
Onn'in g | Henri Abelé brut
mﬂépm‘ llunﬂt[mlelvml Comment dire? Ce vin est teile-
gour- enest
m ‘Unstyle quonaimeou [ presque tarte & la créme... Mais
pas, mais qui a ses rasons détre. | pnmmpnie.lluuléw.u
Ses bulles méme voilid
sent aussi paz leur train tran- 'ﬂsumnle entre acidité et
quille. Preuve que 1 donx, il faut
mmulllpk pas seulement ymndusom«m i le dé-
tendue comme un arc et peut se  fl couvrir dans tout son équilibre.
moatrer parfols avec tendresse. B Carafé, il n'en est que méeux.
Environ 30 €. TéL: 03-26-49-59-69 54 longueur est ébloulssante et
s'achive sur des notes gourman-
Veuve Fourny & Fils, rosé des de pamplemousse et d'épi-
premier cru, brut ces. Un vin qui a plus d'un tour
Un savant
naissance & ce rosé intense et [QEnviron 40 € TéL:03:26 §7-79.80
expressif. Il est composé & la fols
de vin blanc issu de raisins. \Munlhumy.ml.
blancs (chardonnay), de vin Les Rougemonts , rosé,
Dlanc issu de raisins noirs (pinot
noir) et de vin rouge (pinot noir). | Amateurs de rosés passe-

En tout cas, le résultat est savou-

partout, passez votre chemin.

reux,

Celui-di

ses notes de cerise mire. Lon- qui nous a emballé.
Fueur moy: i C un pur pinot
Environ 30 €. Tél.; 0326521630 | noix, en rosé de salgnée et
extra-brut pour ne pas alourdir
Huré Fréres, « Instantanée» | la charpente. Dans le verre, ¢a
2008, extra-brut sent la groseille et 1a rhubarbe,
Ce vin est un parfurn, Ses aromes | cest excellent! Méme plaisir
fleuris, raffinés et bien définis, dans la bouche, avec un jus
embaument. Puls, trés vite, 1 fait | rafraichissant. tendu. Surgit
saliver car des notes de tarteau | Timage d'un vent du matin qui
citron meringuée s'échappent, fouette Jes sangs au moment
«t un monde de gourmandise,de | d'aller couper Ia rhubarbe dans
chair, remplace Funivers aérien. | le jardin. Top.
Ce champagne alors un Environ 40 €. Tél.: 0326 521630
vin. Plus structuré, plus profond.
Sa belle matiére se. (Mplole Mot & Chandon,
longuement. Quelle générosité! «Grand Vintage » 2008
séducteur, au nez explosif
Pierre s pealiné,
blanc de blancs vanille et une péche blanche qui
Revolla le domaine Plerre redonne du peps. On eraint un
Moncult avec bouche tant

déclat, qui joue moins surla
délicatesse que sur b rondeur
habitucle dé ce millésime
chaleureux, des parfums de
fruits mars recouverts de beurre,
fagon crumble, mais sans aban-
donner la fraicheur. La finale .

peu d
Je nez est opulent mals, bonne
surpeise. la trame acide est 1

etk bouche reste eh tension.
| Environ S0€. Tl : 0326-41-20 30

Chassenay d'Arce, « Cuvée
| conMgus-wog rosé

cinquante millésimes des plus grandes maisons

ses. Un prestige supplémentaire pour cette marque réguliére-
ment citée pour la constance de la qualité de ses vins, élabarés
depuis une trentaine dannées par le chef de cave Francols
Domi. Cest lul, par exemple, qui a initié Félevage en fiits bour-
guignons, notamment pwl le Clos Saint-Hilaire, ainsi que cela
se fatsait onynnnemm gne.
fait équ.lper la cave de deux cents cuves de

Pour subvenir Bill Salmona

conclu depuis longtemps des contrats dapp

avec des vignerons qui Jui garantissent une matiére pmnim

de qualité, essentiellement en grand cru dans les villages

dAvut de Cramant ou du Mesnil. Ce controle rigoureux des
ins permet dassurer ce style « miaison », axé sur 1a Mgéreté,

» lmut et Félégance. Quand on dit léger, on sapproche davan-

in de vinifier les jus les meilleurs.
Quant 3 Iékv:gr. 1a maison posséde trols kilométres de caves

assez saline participed la grande | La'wmaison des vignerons »,
franchise de ce champagne. comme se plait & s appeler
Environ 30 €. Tél.: Chassenay d
coopérative), a ses vignes dans
la cote des Bar, dont g% sont
1036 « du pinot noir. Cette cuvée de
Propaser un champagne dry, prestige présente au départ un

.

Cest-d-dire un champagne lége-
rement sucré au palais (conte-
nant plus exactement entre 17 et
32 g/l de sucre), est toujours un
exercice périlleux. Voire culotté.
On se souvient trop de mous-
seux collants jusqu'd écceure-
ment. Rien de tout cela ici: un

attendre plusieurs années avant d'étre prites au
et aladégustation. @

pé L un
sucre qui ttile sans

ez un peu en retrait. Laissez-
1ui un peu de temps pour qu'il
s'ouvre et dévoile des ardmes
épatants - du cassls et de

. la mre qui s'entourent dépices
et de réglisse, La bouche aussi
gagne en ampleur au fil
du temps. Un champagne plus
complexe quiil n'y parait.

TéL:

mignon
comme un banbon. A réserver

SUITE DX LA PAGE 18

est prudull par un domaine

De Sousa, « Cuvée des
Caudalies »,

blanc de blancs

La maison est assez jeune, elle
date des années 1950. Pourtant
Erick De Sousa, fils du fondateur,
sest imposé comme Fun des
wvignerons les plus talentueux

de Chamgpuagne. Cette cuvée, mise
en boutellle en 2011, est issue
dun assemblage de toutes les
années de récolte depuis 1595
Vinifiée en filt, elle est d'une belle
couleur paille dorte et offre en
bouche une grande ampleur

et du gras en finale, couronnés
dardmes de biscuit. Complexe et
puissante, chaque gorgee est

une découverte.

wvers Fagri-
(ullure biologique. L'efferves-
cence est assez discréte mais on
le remarque i peine tant le nez
est en alerte face & tant d'ard-
mes: de la cannelle, une pointe
de réglisse, de polx de cajou.

MILLESIMES
ET ROSES
Bonnet-Ponson, rosé

<
On découvre au sein du

Bt puis la
un grand coup de vent en
bouche et révéle un champagne
tendu comme des barres
paralltles. Beaucoup d'éhégance
et de caractire.

Environ 50€.

Tél.: 0326502418

Benoit Lahaye,

#Cuvée Violaine », brut

Ce champagne, élaboré sans

soufre et en biodynamie, fait

incontestablement partie

des meilleurs. Passez votre nez

au-dessus du verre, il sera vite

titillé par Fexpressivité intense et
du vin. M

TéL: 0326575

Solemme, « Nature

i
mi-pinot nor, il est équilibré,
pm ford, complexe, étalant sa
ée. Finale sur

nature,
blane de blancs.
Ce champagne confidentiel, tiré

4 moins trois mille bouteilles,

v ’ 12

des notes florales bien définies
Eaviron 60 €.
Tél.1 03-26:57-03-05

Bonnet-
Ponson un pinot noir au fruit
trés pur, qui dessine au nez

et en bouche une cerise tout
Juste cueiltie de I'arbre mélée
de cannelle. Un champagne
croquant, trés vivant.

Environ 20 €. Tél.: 03-26-97-65-40

Bonnet-Ponson, « Les Vignes
Dieun 2008

Gros coup de cofur pour ce
champagne inconnu. [l est
ample et riche comme un grand
drap de soie coloré, brioché et
onctueux mais avec une tension
qui lempéche de s'empiter.

1l s'agit en fait d'un champagne
de vignes dgées de cinquante
ans et vinifié pour moitié en
fits. On est trés content de pou
oir godter un vrai champagne
de repas pour ce prix.

Environ 25 € Tél.: 03-26-97-65-40
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LIRE LA SUITE PAGE 22

La sixieme génération passe al'action

CHAMPAGNE
BONNET-PONSON

D T I TR
Chamery

vinifié cette an

cuvée sans soufre ni dosage: «On a fail de petits
essals, ity a pas de probléme doxydation. On a

nde 30% sans sulfites. Mon pére et

mon grand-pére ont towjours travaillé avec de
petites doses, mais ils navalent jamais osé sauter
e pas.« 1 conserve en revanche la signature de la

maison, un gros assemblage de 40 % vins de ré-

n aurait pu mettre ce portrait dans

la catégorie bio. Car 40 % des récol-

tes 2016 pourront se revendiquer du

label Ecocert. Et ce sera be cas de la
totalité des parcelles 'an prochain. On aurait
pu aussi mettre ce portralt dans bes petits prix,
tant ils sont vralment riquiqul, surtout eu
égard & Ia qualité. Mais ce sont blen la cuvée
parcellaire millésimée et le rosé pour lesquels  électrigu
nous avons eu un coup de coeur, méme si le
reste ne nous a pas dégus.

Cyril Bonnet-Ponson a 32ans. Il est ka sixime
fénération & travalller sur e domalne, dix ans
aux ceés de son pére, 4 100% depuls 2002 Bt il taurant. « Tou
n'a pas kissé le poids des rradukvm Iécraser:  profet en tiéte,

desoufred  priovitaire.s @
)s m|ul maximum, préparation d'une nouvelle

gne de Redms

projets pour |

serve, « pour des champagnes riches et matures »
Le domaine est sur le versant nord de la Monta

+Nas vignes débourrent plus tard,

ef ga nous a sauve la mise cette année, on na pas
eu de gelée quand d'autres ont é4¢ trés touchés. »
Le jeune vigneron a encore beaucoup d'autres

les années & venir: « Avant davoir

4oans, jaimerals passer lexploitation au tout-
e ef méme, installer une petite centrale
solaire. » Cette solf d'entreprendre est de famille.
Son pére s'est démené sur Feenotourlsme: il
installé buit chambres d'bites surplombant Jes
vignes, bientdt transformées en hitel, et un res-

s les matins, on se réveille avec un
on doit Juste détenminer lequel est

OPHELLE NEIMAN
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