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Champagnes de vignerons

Une marque pour tous
La cuvée de rêve

FRANÇOISE BEDEL
CHAMPAGNE COMME
AUTREFOIS, EFFERVES-
CENT BLANC (gl
60 f Nous ne pouvons que salzer le

travail magistral Sur cette cuvee qui

nous offre un nez hors norme Les

arômes sont fins et raffines aux

tonalités de basilic, de paille

puis a I aération davantage sur

le fruit et la br oche La bouche

est ample soyeuse et précise

accompagnée o1 une bu//e a la

bresse incroyab/e et d une

mousse juste suggérée Finale

tres longue qui fait saliver

Un grand moment ' 19/20

Près des deux tiers de la production de

champagne bue par les Français provient

des grandes marques de négoce, mais

les vignerons, en se regroupant, offrent

aujourd'hui l'occasion au consommateur

de se coincer de belles bulles sans grever

son compte en banque. TEXTE CH

I

CHRISTOPHE CASAZZA

ls sont alles contre la tradition en raisins a des maisons de negoce Charge

Champagne, elle voulait que les vigne- a elles de le transformer en vin pour l'elever

rons, pourtant proprietaires de pres de et I embouteiller, selon la methode cham

90 %du vignoble apportent tous leurs penoise, puis de le vendre l l es T v ra ique
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Champagnes

«direction dia bio
La marque « Champagnes de vignerons » est-elle un gage de qualité? Tout est en tout cas

réuni pour y parvenir: de petites exploitations, des rendements bas, un travail précis de la

terre, la mise en avant de vieilles vignes, des cuvées pointues de monocru ou de monopar-

celle. Le mieux, c'est de déguster en allant se balader dans le vignoble à la recherche des

pépites, de ces producteurs qui mouillent la chemise, mettent un accent énergique sur la

viticulture - ce qui a souvent manqué dans le passé où industrialisation et quantité étaient

les maîtres « maux » -, et cultivent l'art du bon rapport qualité/prix. Ces vignerons sont

de plus en plus nombreux à suivre les principes de l'agriculture en lutte raisonnée, biolo-

gique, voire en biodynamie. Ce respect de la vigne est une préoccupation quotidienne pour

de nombreux producteurs comme Éric Rodez, qui a choisi de travailler en biodynamie sur

ses terres de la côte d'Ambonnay-Bouzy: « Mon engagement dans le biologique et la bio-

dynamie est le fruit d'un long travail et d'une envie farouche de progresser vers une viticul-

ture respectueuse de l'environnement. Il ne sert à rien de vouloir doper la vigne, il ne sert

à rien de vouloir remplacer Dame Nature, il suffit souvent de faire tout simplement preuve

de bon sens. Là qualité, le niveau d'expression, la mélodie jouée par un vin de Champagne

mais aussi le plaisir des consommateurs en dépendent. »

3ScntGal lUrin~iampaqnp DR

dans la region, nombreux sont les v ticulteurs
a posséder de petites surfaces souvent de
moins de 3 hectares Donc peu enclins a inves-

tir du temps et de l'argent dans l'élaboration

de cuvees, qui en demandent beaucoup
Pourtant, I ouverture en 1927 a Avize du lycee
viticole provoque un declic le savoir-faire
ancestral, apanage des négociants, est cette

fois enseigne et peut être détenu par qui le
veut Aujourd'hui même si les deux tiers du

champagne consomme en France sont encore

vendus par des négoces demeures les rois
de l'assemblage a plus ou moins grande
échelle 30 % des vignerons commercialisent

leur production (source CIVC, donnees 2012)

Ceux qui en tirent les meilleurs revenus se
situent dans les regions les plus réputées
comme la Cote des Blancs et proposent sou-
vent de tres jol is flacons dans l'un des
17 grands crus ou des 4 premiers crus

Maîs pour s imposer sur un marche domine

par les grandes marques, qui portent l'essen-
tiel de la notoriété du champagne, les viti-
culteurs ont dû se regrouper Une prem ere
fois en 1904 avec la creation du Syndicat
general des vignerons (SGV), qui fédère

et représente toujours les vignerons et les

caves cooperatives champenoises En 2001
pour être encore plus present sur le marche
y compris a l'internat onal, être disponible en

grande distribution, le syndicat cree la marque

collect ve « Champagnes de Vignerons »,
également appelée « champagnes de pro
pnetaires » Elle rassemble 5000 vignerons

et societes de vignerons qui accordent de

plus en plus d'importance a un lieu un mil
lesime et a une variete de cepage Cette
marque garantit ainsi que chaque bouteille
est issue de vignes cultivées par le vigneron

lui-même et qu'elle est élaborée sur son

domaine familial ou au sem de societes de

vignerons Elle se propose de « developper

la promotion de ces vins de caractère et de
qualite souvent reflets d'un terroir unique
témoins d un veritable savoir-faire transmis
de generation en generation et propre

a chaque artiste-vigneron », comme le précise
Pascal Ferat, president du Syndicat general
des vignerons Ces champagnes, même s ils
ont reçu moult recompenses et jouent desor
maîs dans la cour des grands, restent Ic plus

souvent tres abordables, avec des cuvees qu

oscillent entre 15 et 35 euros Ces bouteilles
jouent la carte goût du terroir, et sont souvent
réservées a un marche français Référencées
chez les cavistes comme en grande distribu-

tion, elles se reconnaissent a leur logo noir et
dore ou jaune et bleu, qui représente les dif-

férentes etapes de I élaboration d'un cham-
pagne et porte en son centre le labe
« Champagnes de Vignerons » En l'absence
de cette etiquette, on reconnaît un Champagne

de Vignerons aux mentions suivantes (situées
a côte du numero de matricule) RM, pour

Récoltant manipulant, RC, pour Récoltant

cooperateur, CM, pour Cooperative de mam

pulation ou SR pour Societe de récoltants
mpossible maintenant de se tromper

Accords tous azimuts
Les « Champagnes de Vignerons » accom-
pagnent avec bru la table et grâce a leurs trois
différents cepages sont les complices de tous

les plaisirs gastronomiques

Le pinot noir apporte au champagne corps et
puissance, le pinot meunier lui donne rondeur,
souplesse et fruite le chardonnay finesse fraî-
cheur et élégance Un brut sans annee (BSA)

ou un champagne a dominante de raisin blanc

ou encore un blanc de blancs (100 % chardon-
nay) sont idéaux a I apéritif et s'allient avec
bonheur a des fruits de mer poissons, volailles
et viandes blanches Un champagne a domi-
nante de raisin noir ou un blanc de noirs (100%
pinot noir et/ou pinot meunier) s'épanouissent,

comme un rose ou un millesime, en compagnie

d'une viande rouge d un gibier ou d un fromage
affine Un vieux millesime un vieux rose ou un
demi sec s'associent avec delice a de nombreux

desserts (évitez simplement ce^x trop sucres)
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GOSSET-BRABANT,

CHAMPAGNE GRAND CRU RÉSERVE,

EFFERVESCENT BLANC

23,50 €. Un pur pinot noir, puissant et corr-

p/exe, ou s'expriment les fruits rouges,

les fruits a noyau les rotes crayeuses,

avec du corps une belle tension et une jolie o

fraîcheur qui souhgnera au mieux une belle i
o

recette de foie gras 15/20

JEAUNAUX-ROBIN,

CHAMPAGNE SÉLECTION

EFFERVESCENT BLANC

22 €. Ce champagne dans lequel la propor

tion de pinot meunier est importante nous

amené sur un style assez vineux La bulle

est fine et tres bien intégrée, la bouche est

souple, aux notes de fruits jaunes La finale

est longue et rafraîchissante 15/20

FROMENT-GRIFFON,

CHAMPAGNE 1er CRU ALEXIANA,

EFFERVESCENT BLANC

23,50 f.. Ce champagne se destine plutôt

a un accord gastronomique Et ce grêce au

registre aromatique ftoaste et epice) confère

par l'élevage en fût ainsi que par la densité

du vin soulignée par le faible dosage 15/20

GASTON CHIQUET, CHAMPAGNE

GRAND CRU BLANC DE BLANCS

D'AY, EFFERVESCENT BLANC

23,60 €. Nez fin et vif, marque de notes

de fleurs blanches et de fruits jaunes

En bouche, de la souplesse des notes

briochées, une densité sans lourdeur avec

une belle bulle fine et délicate Finale persis

tante aux: accents citronnes 15/20

ROBERT BARBICHON,

CHAMPAGNE RÉSERVE 4 CÉPAGES,

EFFERVESCENT BLANC

16,90 €. Bel assemblage de raisms issus

des quatre cepages qui nous offrent ce

vin tout en finesse Bouche pleine avec du

volume et ure belle vivacite pour enrichir

sa structure Le dosage est subtil et concourt

a l'élégance et a l'équilibre l'ensemble 15/20

CHAPUY, CHAMPAGNE GRAND

CRU MILLÉSIMÉ BLANC

DE BLANCS 2004,

EFFERVESCENT BLANC

35 €. Complexité aromatique sur des notes

de fleurs blanches et un ensemble enrobe

de touches d'agrumes et de fruits blancs

cuits L'attaque vive précède une bouche

suave et riche, s'étirant sur une longue finale

fraîche, briochée et beurrée 15/20

ÉRIC ISSELÉE, CHAMPAGNE

GRAND CRU BLANC DE BLANCS,

EFFERVESCENT BLANC

15 €. Bourre de fruits mûrs au nez, le vin

se montre finalement tres droit en bouche

On détecte aussi des notes de fourrage,

comme Nappée d'une belle minera/rte,

la bouche s'élance au sein d'un fruit et d'une

acidité de bon shi 15/20

J. CHARPENTIER, CHAMPAGNE 1" CRU,

EFFERVESCENT BLANC

20 €. Ce premier cru joue la carte de la

séduction avec des senteurs de pomme

verte et d'abricot L effervescence crémeuse

renforce ce sentiment de gourmandise

La puissance se mêle a la vivacite pour offrir

un equilibre savoureux 15/20

FRANCK BONVILLE, CHAMPAGNE

GRAND CRU PRESTIGE BLANC DE

BLANCS, EFFERVESCENT BLANC

20 €. Sur fond de menthe/, le terroir d'Avize

crie sa personna/ite par des notes de craie

humide On se regale de la bouche fine,

a la finale élégante Une superbe bouteille

I a conserver une ou deux annees pour un

plaisir accru 15/20

PAUL CLOUET,

CHAMPAGNE GRAND CRU,

EFFERVESCENT BLANC

22 €. Toute la puissance d'un grand cru,

sa profondeur rehaussée et vivifiée par une

multitude de fines bulles joyeuses Fruits

confits, fougère et epices douces, c'est un

delice, une savoureuse gourmandise 15/20
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vivre
DISTINGUEZ-VOUS AVEC DU

,«*
j-iMMPAGN
DE VIGNERONS
A des années-lumière des
jus consensuels produits par
les grandes maisons, voici
cle véritables vins dè terroir
au caractère affirmé. Prix
doux et bulles savoureuses*..
PAR BENOIST SIMMAT

LE PLUS VINEUX
Franc droit vineux bulle fine
ce breuvage faussement sage
séduit en douceur Reflet d un

certain metier il surfe avec
adresse sur un millesime

faisant unanimité et a point
pour les fetes de fin d annee
L'idée: ce premier cru est la

cuvee deale pour un poisson
noble au four (lotte bar)

PINOT CHEVAUCHET brut
premier cru 2OO6 1720 €,

tel 03 26 Sl 05 76 (domaine)

ans leurcategor e
I ce sont des stars Voici les champagnes
« de vignerons independants reconnaissables
g parfois a la mention RM (pour «recoltant-
ï manipulant») qui figure sur leur etiquette
S Leurs producteurs confectionnent en effet
S, de véritables vins de Champagne des cuvees
^ modestes ou tres élaborées dont I ambition
8 est de refléter le terroir et le millesime qui les
§ a vu naître comme dans le Bordelais ou en
§ Bourgogne Ne se contentant plus de fournir
s en raisin les grandes maisons de negoce
I (Moet Taittinger ) plus de 5 DOO domaines
Z ont ainsi cree leur propre vm «On sort du
^ classique champagne d assemblage et on
I obtient un style et un plaisir différents»
S explique Olivier Thienot fondateur de I Ecole
ï du vin Grace a leurs «reserves» (jus des annees
I précédentes) les grandes marques assurent
^ une régulante gustative recherchée lors des
I grands evenements Les independants eux
£ produisent en general une touche millésimée

un vin marque par les rais ns de I annee donc
toujours différent parfo s surprenant rare
ment surcote Les prix sont de toute façon
tres abordables Nous avons sélectionne les
huit vedettes du moment Sante

* A consommer avec modération

CHAMPAGNE

LE PLUS FRANC
Coup de cœur ' L archétype de
la discrète famille champenoise
élaborant un pur et franc rose
Cuvee tout en equilibre subtil
dosage entre fruits rouges et
fruits confits avec un zeste de
mineralite Sa seule tarification
est un hymne au pla sir
L'idée : sa belle robe orangée
se fondra dans des plats thaïs
modérément epices

YVELINE PRAT, brut rose 15 50 €,
tel OS 26 521216 (domaine)
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LE PLUS UNIVERSEL^
Un vm franc, droit, peu démonstratif maîs
equilibre, délivrant avet le temps de petites
notes de fruits secs La preuve qu'il reste
possible aujourd'hui de produire un champagne
de base fier et a un prix canon
L'idée: servir cet «un versel» en dessert, sur
un beau gâteau d'anniversaire ou de Noel

LEGOUGE-COPIN, brut tradition, 12,90 €,
tel.. 03 26 52 96 89 (domaine)

LE PLUS PUR
Percutant, charnel vif,
un toucher très fluide une
interprétation sage de la notion
de vin «nature» (zero sucre),
une purete remarquable pour
une signature qui fait
maintenant reference
L'idée : il est impératif
de lamper ce Tarlant
au com du feu sans aucun
accompagnement

TARLANT, brut nature rose
Zero, environ 3O €,
tel 03 26 58 30 60 (pour obtenir
la liste des cavistes references)

Nouvelle star des vignerons
independants, Pascal Agrapart
est un artiste des sélections
parcellaires (cuvees issues de
terroirs particuliers) Ses joyaux
sont cèdes au prix de grands
bourgognes, a l'image de cette
cuvee florale, vive et minerale
a la matiere presque déroutante
L'idée: comme n'importe
quelle grande bouteille, sans
aucun accompagnement

AGRAPART & FILS, L'Avizoïse extra
brut blanc de blancs, de 40 à SO €,
chez cavistes references ou en
ligne (Philovino com)

'S FIN
Nez crémeux un zeste de
floral, belle effervescence
(presque exubérante) riche,
haut en couleur Une autre
tres belle cuvee de démarrage
Désaltérant dans tous les
sens du terme Plaira a tous
les sexes et a tous les âges
L'idée: a marier avec des
amuse-gueule epices (samous-
sas) avant de passer a table
HUGUENOT-TASSIN, brut Les
Fioles 18,30 €, tel. 0325385449
(domaine)

LE PLUS MINERAL
Cette cuvee, difficile a
dompter, sera appréciée des
connaisseurs Elle se révèle
apres une bonne heure
d'ouverture (fleurs blanches,
fruits secs) et déroute par sa
matiere inattendue (peu de
bulles, beaucoup de mmeralite)
L'idée : seul un poisson a forte
personnalité (cabillaud braise)
pourra défier ce breuvage salin

JEAUNAUX-ROBIN, extra brut, 19€,
tel • 03 26 52 ac 73 (domaine)

LE PLUS NERVEUX
Ayant emprunté la voie magique et semée
d embûches de la culture biodynamique ce
jeune Merlin s en sort admirablement avec
quatre cuvees qui ont opte pour le bon côte de
la force et notamment cet extra brut sculptural,
nerveux et charnu Du jamais bu
L'idée : Les yeux fermes vous pouvez faire
convoler ce jus onctueux avec la volaille de Noel

FRANCK PASCAL, brut nature Reliance, environ 30 €,
tel • OS 26 Sl 89 80 (domaine)





_.

1

1

CHAMPAGNES DEVIGNERON
Artisans du terroir, Lesuignerons champenois produisent des cuuées de caractère. ELLes
sont confidentieLLes, Lemieux est de puiser directement à Lasource pour s'npprouislonner.

f)
"HAlr:i>.,,·.;tl"
Durnénil

PINOT-CHEVAUCHET
CUVÉE PRÉCIEUSE
Didier Cheuauchet aime
les champagnes à
maturité. Cette cuuée
longuement uieillie,
même si elle n'est pas
millésimée, séduit par
sa rondeur et sa texture
en bouche. La bulle fine
très élégante et ses
scueurs délicates et
épicées. Le tout à petit
prix. CI) Poisson en
sauce crérnée, 15,60 €

DUMÉNIL
BLANC DE BLANCS
Installé à Chigny-les-
Roses, les Duménil
cultiuent la uiqne et
le safran, mais point
d'épice duns cette
cuuée qui hume surtout
l'agrume et les fruits
secs. Champagne plutôt
rond, tendre et
gourmand qui enchante
par la belle uitclité
de son fruit.
CI) À l'apéritif. 23 €

JEAUNAUX-ROBIN
EXTRA-BRUT
Cyril .Jecunaux-Robin
signe un extra-brut
sans aucune austérité.
Le nez est épanoui,
entre fleur blanche
et fruits jaunes.
La bouche est suaue
et treiche, la finale
citronnée, tonique et
agréable. Peut passer
sans souci de l'apéritif à
la table. CI) Poisson en
papillote. 25 €

FRANÇOISE BEDEL
ORIGIN'ELLE
Habituée de nos
sélections, la
magicienne du pinot
meunier, Françoise
Bedel, récidiue auec un
extra-brut frais, alerte,
mais toujours aimable
et surtout explosif en
fruit: fruits jaunes
mûrs, fruits secs, pain
d'épices, miel...
On en redemande!
CI) Apéritif. 26,50 €

1.

COLIN
BLANCHE DE CASTILLE
BLANC DE BLANCS
Urt100 % chordonnny issu
de raisins manifestement
bien mûrs (2009 et 2010)
qui font leur effet au nez
comme en bouche: notes
florales à foison, bouche
ample, très sauoureuse,
lonque à souhait.
Gourmand, allègre et
raffiné. CI) Feuilletés. 28 €

GODMÉ PÈRE & FILS
CHAMPS SAINT-MARTIN
2005
Hugues Godmé a eu la
bonne idée d'isoler trois de
ses parcelles et de les
uinifler à part et en fûts. Ilen
tire trois uins monocépages,
longuement uieillis, tous
remarquables. Cette cuuée
est un grand pinot noir,
puissant, structuré et
complexe. CI) Volaille. 30 €

r.:

L'ESPRIT DE CHAPUY
BRUT ROSÉ
Un rosé d'assemblage
au nez friand de fraise
des bois et de rose. La
bouche est fine et déliée
auec le chardonnay qui
pointe en finale. Ce qui
donne une dimension
de raffinement à ce uin
aérien et de belle
persistance aromatique.
Les amateurs de rosés
ne seront pas déçus.
CI) Apéritif. 28 €

CHAMPAGNE ÉRIC RODEZ
BLANC DE NOIRS
Éric Rodez a la métaphore
musicale facile quend il
parle de ses uins, La
mélodie de son blanc de
noirs (uinifié en fûts) est en
tous cas enuoùtcnte :
grand champagne de pinot
noir, riche et structuré, qui
emplit la bouche auec
uolupté et lonqueur.
CI) Un chapon. 40 €,

"{, - .• 1
pf,,::,\.t'

ERIC RODE~'''''''s
TOUTES NOS ADRESSES PAGE l~=
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GRAPPILLES DE 14 A 73 EUROS

14 CHAMPAGNES
DE VIGNERONS À SAVOURER

t H \ H P A G S I-

ERIC RODEZ

LE COUP
DE CŒUR

• ÉRIC RODEZ

Eric Rodez a repris en 1982 les 6 ha de
vignes familiales sur Ambonnay, dans la
Montagne de Reims. Il a assemblé ici plu-
sieurs années depuis 1995. Les vins de
réserve se reposent en cuves d'acier et le
millésime qui précède l'assemblage passe
en fûts. Il trouve une belle harmonie sur
des notes secondaires, une bouche expri-
mant la force du pinot noir d'Ambonnay
avec une maîtrise de vinification qui rend
ce vin long, vineux, de belle tenue. À marier
à des volailles cet automne et sur 8 ans.

Loin des grandes
marques,
les vignerons

champenois, dont les
exploitations dépassent
rarement les 20 ha,
ont des productions
confidentielles.
Leurs cuvées les plus
complexes séduiront
les amateurs, et
les budgets serres
se régaleront avec
ces champagnes à prix
doux. À commander
pour Noël.

15,5/20
• FRANÇOISE BEDEL
Champagne brut Dis Vm Secret
30 €

À So km de Pans, Françoise Bedel
travaille ses 9 ha de vignes en bio
dynamic dans la commune de
Crouttes sur Marne Ses cham
pagnes, toujours a dominante de
pinot meunier, accompagne de
pinot noir et de chardonnay, rap
pellent des vins tranquilles ou la
bulle sert d'assaisonnement pour
affirmer leur caractère fort. Cette
cuvée à base de 2005 avec des vins
de réserve de 2004 est dosée
comme un extra brut (moins de
5,5 g/l) et offre encore la fougue de
la jeunesse en délivrant des saveurs
automnales, tout en gardant une
fraîcheur pure Un régal dès Noel, il
sera superbe dans les 8 à 10 ans

15,5/20
• SUENEN
Champagne extra brut
Grand cru Blanc de blancs
21,40€

Aurelien Suenen a pris les rênes de
la proprieté familiale de Cramant en
2009 Cet assemblage 2009 et 2008
de grands crus de la Côte des Blancs
(Cramant, Chouilly, Oiry) illustre les
prémices de son travail On laissera
un peu d'air a cette cuvée dosée à
4 g/l et dégorgée en octobre 2012
avant de sentir la puissance de ces
grands crus Gram dore, générosité
et une touche de rancio animent une
bouche vineuse et crayeuse Allonge
franche et bulle douce Belle réus
site Le vigneron s'engage sur des
cuvées parcellaires À suivre

15/20
• THÉVENET-DELOUVIN
Champagne extra brut
Cuvee Insolite chardonnay
21,90€
Un blanc de blancs a base de 2008

vinifie et eleve en fûts, tres habile-

ment travaillé notes de girolles et

de parmesan venues du bois, c'est

vineux, sans aucune lourdeur, avec

une pointe de rusticité qui peut

dérouter le palais. Une fois dompté,

ce champagne savoureux, sanguin

et long séduira les amateurs sur un

poulet rôti Dosé à 3,8 g/l

14,5/20
• JEAUNAUX-ROBIN
Champagne extra brut Selection
25 €
Trop peu connu, le vignoble du

Sezannais recèle pourtant quèlques

pépites, comme ces champagnes

situes a Talus Saint-Prix. Sur des ter

roirs où le silex s'est installé, Cyril

leaunaux élabore un champagne

gourmand et plaisant À majorité de

pinot meunier (60 %) avec du pinot

noir et du chardonnay, dont une par

tie est élevée en fûts, c'est une

cuvée peu dosée (5,5 gl/) qui éveil

tera les papilles tout en fraîcheur à

l'apéritif

14,5/20
• GUY LARMANDIER
Champagne brut Grand cru 2006
23 €

Cette maison de Vertus (9 ha)

consacre en 2006 un grand cru de

blanc de blancs bien marque pat

son terroir des notes fraîches de

pomelos et de citron, avec une

trame droite et tonique, de la tex-

ture. Commencez a le boire tranquil-

lement et n'hésitez pas à poursuivre

sur cinq ans

ALFRED GRATIEN
La maison Alfred Gratien reven-
dique l'élaboration de cham-
pagnes "cousus main". Il est vrai
qu'avec 250 ooo bouteilles par an,
on n'évolue pas dans le monde
de la production de masse. Des
indices ? Un élevage sous bois et,
pour les millésimes, tirage liége
et dégorgement i la volée. Autre
signe particulier : pas de fermen-
tation malotactique. R. Salama
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14,5/20
• PENET-CHARDONNET
Champagne extra brut
Grand cru 2007
36 €
Sur 6 ha de la Montagne de Reims,

Alexandre Penet exploite ses vignes

sur les crus de Verzy et Verzenay. Ce

grand cru 2007, où le chardonnay

(70 %), domine le pinot noir est

nourri d'une belle complexité venue

des lies. S'il a la franchise et la
fougue du cépage blanc, il prend

une tournure réglissée pinotante.

Une allonge jeune et bien tendue

demande encore quèlques mois de

repos. Dosé à 5 g/l.

14,5/20
• PIOLLOT PÈRE ET FILS
Champagne brut rosé
17,20 €
Sur 8,5 ha (en conversion à la biody-

namie) sur la commune de Polisot,
dans la Côte des Bar, Dominique et

Roland Piollot produisent un très joli

rosé de macération. Sur une base de

2009 et un dosage à 9 g/l, il exprime

à la fois la générosité des cham-

pagnes de l'Aube et la vinosité de la

macération sur des notes de griotte

confite. Original, à essayer sur un

gâteau à la confiture de fraise.

14/20
• CHAPUY
Champagne L'Esprit de Chapuy
brut chardonnay
35 €

Cette maison d'Oger (Côte des

Blancs) réserve sa gamme "l'Esprit"

aux cavistes. Né de l'assemblage de

2007, 2008 et 2009 dont 40 % de

vins de réserve, ce chardonnay issu

du seul grand cru d'Oger s'allonge

sur une tension fraîche bien maîtri-

sée sans tomber dans la verdeur.

Plaisant.

14/20
• COLIN
Champagne brut Blanche de Castille
28 €
Les Colin exploitent un vignoble de

ii ha à Vertus et Bergères-lès-vertus,

dans la Côte des Blancs. Blanche de
Castille illustre bien l'esprit de la mai-

son .- sur cet assemblage de 2008 et
2009, beaucoup de franchise,
quoiqu'un peu technique, c'est un

champagne facile d'apéritif.

CHAMPAGNES DE VIGNERONS

14/20
• JEAN VESSELLE
Champagne extra brut
17,50 €
Non dosée, cette cuvée de la maison

de Souzy met en avant pinot noir

(So %) et chardonnay. Marquée par
des notes anisées et acidulées, elle

laisse en bouche un fruité revigorant.

13,5/20
• OLIVIER ET
LAËTITIA MARTEAUX
Champagne brut Réserve
17 €
Ces vignerons d'Azy-sur-Marne font

un champagne mûr, aux notes de

brioche et de cerise. Le dosage est

un peu appuyé, mais la matière
ronde et charnue séduit. Il offre cette

appétence que l'on cherche dans un

effervescent d'apéritif.

13,5/20
• MARIN-LASNIER
Champagne brut Pur Blanc
14€
À Celles-sur-Ource, dans l'Aube, la

maison produit un blanc de blancs

original. Le chardonnay est accom-

pagné de 20 % de pinot blanc et
offre un style à part : la vigueur et la

tenue en bouche du chardonnay,

avec l'aromatique poivrée du pinot

blancs! rare en Champagne. Tout en
charret en rondeur. Bonne affaire.

DES CHAMPAGNES "COUSUS MAIN'
14,5/20
Brut Classique
36 €
La fraicheur - renforcée par un

dosage modéré (de l'ordre de

9 g/l) - l'emporte. Très stylé.

15,5/20
Grand cru Blanc de blancs
49 €

Lin assemblage de quatre grands

crus (Avize, Chouilly, Cramant et

Mesnil). Long et pénétrant avec un

joli rebond en finale.

17/20
Cuvée Paradis
73 €
Point de meunier (relégué au purga-

toire) et un minimum de 5 ans de

vieillissement sur lattes. Dosage

précis (8 g/l).

15,5/20
Millésime 2000
56 €
Aux antipodes des champagnes

pesants et lassants issus du millé-

sime 2000.

14,5/20
• THÉVENET-
DELOUVIN
Champagne
brut chardonnay
Cette maison de
Passy-Gr igny
(Vallée de la
Marne) isole des
chardonnays
pour produire
des cuvées de
blanc de blancs
bien typées, à
l'image de ce
brut de base
2009, tout en retenue et discré-
tion aromatique sur defines notes
d 'ag rumes v iv i f ian tes .
Partiellement vinifié en fûts, il
dévoile une chairéquilibrée et son
côté goûteux est très avenant.

À nos amis
producteurs
Envoyez-nous ws nouvelles cuvées
ou bien les vins (avec leur fiche tech-
nique) que vous jugez injustement
méconnus, nous les dégusterons et
les noterons, Tous les vins présen-
tés ici doivent être mis en bouteille
(pas de dégustation d'échantillons
prélevés sur cuve) et disponibles à
la vente. Indiquer au dos de la bou-
teille le tarif TTC départ propriété, ainsi
que les coordonnées téléphoniques du
producteur.
Notre adresse :
La Revue du vm de France - Rubnque Grappillés

43-47, rue du Gouverneur Géneral

Félix-Éboué, 92137 Issy-les-Moulineaux cedex






