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savoir lire entre les vignes
LE CHAMPAGNE? Sltvtprr A OECUSEn, CO|\4PLIQUE A nCnEtrR. CEPAGES, TERROIRS, VINIFICATION,
ACcoRD AVEC LES tvtETS, AUTANT DE CR|TERES DONT LA suBTtLtrE ECHAPPE AU PARTlcuL|ER. ET PouR
crnE rETE eu'EST LE MAR|AGE, vous AVEZ ENCORE MotNS LE DROIT A L'ERREUR. mn mrrucr re Noru.raro
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Avant.m€me d'€re ddgusrd, le champagne fait tour-
ner la tete parce que ce vin est d'une subdlitd iron-
nante et complexe. Il vous faudra choisir entre treize
rypes, des centaines de marques donr cenr quarante
grandes et plusieurs milliers d'appellations, jongler
aussi avec les anndes,.. et rester dans votre budget.
Ajoutez, pour faire bonne mesure, une rouche plus ou
moins consciente de fantasme atrachde ) cette boisson
reine qui se doit d'€tre parfaire. Quelques conseils
vous permeftront d'y voir clair entre les bulles.
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Premiire 6tape: vous immerger da-ns le champ€ne...
, Tiois cdpages, ou varidtds de raisins, entrenr dans la
composition du champagne: le pinot noir, qui donne
des vins corpulents et chalpentds aux ardmes de fruits
rouges; le pinot meunier, qui produit des vins
souples, fruir€s et ronds; le chardonnay, qui livre des
vins fiais et aromatiques, fins et neweux. Les cham-

rype de cdpage: blanc de blancs (chardonnay unique- dOlee S Cu
ment), blanc de noirs (100 %o pinot noir ou pinot fOS*eS,.CLlj

s'dchelonnent le brur ou brur sans annde (BSA), le fViA;S i_r0jnt n'e:1i

champagnes de rdserve, commercialisds plus tard que
Ies bruts non mill€simds, ce qui n'en fait pas pour
auranr des champagnes d'exceprion.,.
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Certains imaginent un mariage tout champagne. Ce
n'est pas toujours une bonne idde. Outre son co0t
dlwd, il est rare que ce vin fasse l'Lrnanimitd. En outre,
il est totaiement inadaprd avec cenains plats comme le
ftomage. Fixez plut6t les dtapeo du repas et les mers que
vous souhaitez accompagnerde bulles, afin de calculer

au mieux les quanritds er de discuter des types,de
champagne qu il vous faut.
Pour l'ap6ritif, recherchez der champagnes avec une
bonne aciditd, du fruit, de la tonicitd, souvenr av€c
une dominante de chardonnay. Un champagne brut
de rdserve qui met bien en appdtit par sa fralcheur ou
une premitre cuvde dquilibrde sont tout indiquis.
Pout le poisson. En sauce: privil€giez la mindralitd et
Ia fraicheur d'un champagne blanc. Grilld: optez
pour les notes plus torrdfides d'un blanc de blancs.
Pour les viandes. Blanches: un champagne riche en
pinot noir intigrC ) un.assemblage dquilibri s'impose.
Rouges ou gibier: des champagnes plus vineux, plus
structurds et longs en bouche. Liddal, si vos finances
suivent, est un champagne millisimd, les meilleures
anndes 6rant 1990, 1995 et 1996 surtour.
Les dcsserts se marient parAirement avec les cham-
pagnes rosds qui, contrairement aux iddes regues, ne
d€clenchent pas de maux de t€te ou des champagnes
fins et dligants, sans rrop de sucre. Les desserts aux
fruim rouges ou les glaces aiment les rosds un peu plus
sucrds, demi-secr. Les desserts au chocolat yeulent un
champagne brut de brut pas trop sucrd.
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A qui acheter son champagne ? ' Sautez la case
grandes sufaces (pas de conseils, conditions de mani-
pulation et de stockage souvent doureuses...). . Allez
chez un caviste, style Nicolas, Repaire de Bacchus, ou
un inddpendanr chez lequel vous avez l'habitude de
vous fournir. II vous conseillera bien cc vous pourrez
m€me, selon le-s quantitds achetdes, ndgocier les prix.
. Voyez aussi du c6td des perits rdcolunts qui garartis-

senr I'origine, la composirion. une vraie rransparence
au niveau des prix et ne sont pas avares en conseils.
. Le bouche-i-oreille, les guides des vins sont des

sources fiables pour ddnicher le petit rdcoltanr ou Ia
maison moins connue mais excellente. .Libre ivous
aussi, si ses prix sont raisonnables, de faire confiance
i votre traiteur. Mais si vous ne passez pas par lui,
faites sauter le droit de bouchon qui consiste pour le f,
traiteur i facrurer de 3 i 5€ toute bouteille consom- E
mde. non achetde par son inrermddiaire. C'.r, un pro- !
cddi qui rombe de plus en plus en ddsudtude er qui $
constitue un rdel crit ire pour choisir son traireur ;
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NOS CHAMPAGNES COUPS DE CGUR

Ap6ritif laurent-Perrier Brut LP

Taittinger Brut Non Milldsimd

\(aris-larmandier Cuv€e Sensation

Henriot Brut Souverain et Bla-nc de Blancs

Nicolas Feuillate Rdserve Particulitre

Fin, long en bouche

Fin, dligant, ldger

Vif, direct

Fin et adrien

Fin, Idger, blond

26€
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Repas Joseph Perrier Cuvde Royale Brur

Veuve Clicquor Ponsardin Cane Jaune

Bollinger Spdcial Cuvde

Deuz Blanc de Blancs Milldsimd

Jacquesson Cuvie 728

Bien dquilibri, belle couleur

Profond et gdndreux

Droit, vineux, fin, beaucoup d'ar6mes

Eldgant, trEs mindral

Intense et gdndreux
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32€

33€

44€

3 0 €

Dessert \faris-Larmandier Cuvde Rosd Brut

Pommery Brut Classic Rosd

Nicolas Feuillate Rosi Milldsime 2000

Saveurs de fruits rouges, charmeur

Frais, rendre et souple

Fin er dldgant

13,30 €

26€

23€

Champagnes d'exception Veuve Clicquot Ponsardin Cuvde Grande Dame

Roederer Cuvde Criscal Milldsime 1999

Krug Grande Cuvde

Dom Pdrignon Milldsime 1996

Salon Blanc de Blancs 1995

Intense et frn

Ample, uanchant et racd

Ar6mes complexes, vineut,

long en bouche

Eldgant, vineux, palecte aromadque,

long en bouche

Tits vineux, intense et profond

123 €

t z4  E

120 €

i09 €
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Quand passer sa commande ? Six mois avan r le
jourJ; si possible pendant unc pdriode d'accalmie
de '  p r ix .  Fv i rez  le '  p i r iodes  dc  fo r re  corsommar ion .
comme No€1, le nouvel an, les rnariages, erc. Liddal
est de contacrer les vendeurs en janvier, juiller, ao0t,
qui sont des pdriodes creuses. Vous pourrez ainsi
mieux ndgocier. Indispensable: rescez plusieurs cham,
pagnes sur pJace ou chez vous avec un plar proche de
celui ou ceu-x privus pour le mariage; scockez-le dans
de bonnes condirions (i plat, au ca1me, au frais er sans
lumitre) ou faitesle livrer sur Ie lieu de riception au
moins trois semaines i l'avance afin qu'il ait le remps
de rdcupdrer, de se reposer.
Comment le seryir ? Un poinr rrds importanc ) ne
pas nigliger. Bannissez, bien dvidemmenc, re verre
en plastique et le gobelet. Les deux formes les plus
adaptdes sonr Ia fl0te haute er dlancde en verre aux
bords fins et le verre i champagne en forme de ulipe.
Mettez le champagne ) refroidir rrois heures avanr,
iddalement dans des glaqons ou dans le bas d'un rdfri-
gdrateur. Arrcnrion, rien de pire qtiun champagne
titde. Mierx vaut s'en passer !

Vlncent B€cam.
sommeller Gonsei!, Cav€ Jule+ly'erne, l{antea

Fr6d6ric Dupont,
Champatge et collectiors, Paris.

RENSEIGNEMEiITS EN FIN DE MAGAZINE

vous faire apprdcier cet amour du ChaDrpagle prdsent dans la famille
depuis mainrenanc cinq gdndrations.

dcs itiquettes.
Chaque cuvie se verra coiffee d'une

crdde par 
' ' l 'art iste 

de la maison...".

Cu es : Ttadition, Collecion, Smsation, Empreinte Milllsimle, Rose Bntt.

CHAMPAGNE WARIS-LARMANDI ER
508, Rempart du Nord,5 | l90Avize

T6l. : 03 26 57 79 05 - Port. :06 83 45 80 07
www.champagne-waris-larmandier.com


