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CHAMPAGNE > COTE DES BLANCS > AVIZE

AVILE

I'unité dans la diversité

Village Grand Cru emblématique de la Céte des Blancs, Avize — déja approché & travers les portraits
d’Anselme Selosse (R&B n° 80) et de Pascal Agrapart (R&B n° 105) -, produit des vins complets empreints
de minéralité. Des champagnes de caractére, une signature de terroir qu'il fallait aller vérifier et
approfondir sur place auprés de divers acteurs de I'appellation, médiatisés ou moins connus.

TEXTE & PHOTOS
YAIR TABOR

Tous droits réservés a I'éditeur

Pourquoi les vins d’Avize présentent-
ils souvent un surplus de salinité, d’acidi-
té noble par rapport aux vins des villages
voisins ? Telle est une de nos interro-
gations majeures, que ce soit en cham-
pagnes ou en vins clairs. Est-ce un effet
du terroir, une conséquence du choix du
matériel végétal, un résultat des pratiques
culturales et des modes de vinification et
élaboration du champagne ?

Avize et les autres...

Au plan purement géologique, il n’y
a pas de différences fondamentales entre
les terroirs d’Avize et ceux de Cramant,
au nord, ou d’Oger, au sud. Les limites
des communes datent de la Révolution
francaise et relévent d’un certain arbi-
traire. En arrivant du nord par la D9,
c’est un chemin datant de la Révolu-
tion, concrétisé par une grosse pierre,

€ JACQUESSON 6110825400504

Page 1/13



Pays : France
Périodicité : Trimestriel

Date : SEPT/OCT/NOV 15
Journaliste : Yair Tabor

Epernay >ﬁ“-~ :

JJ NG [/ sur-Ay

iy

=Zp

qui marque la fronti¢re avec Avize, les
noms cadastraux des parcelles voisines
étant parfois identiques. Toujours au
nord mais plus a ’est, la zone des Che-
mins de Chilons court sur Cramant,
Avize et également Oiry. Au sud, le
chemin du Bois sépare Avize d’Oger
mais ’ensemble des parcelles nommées
Pierres Vaudons s’étend sur ces deux
communes sans véritables changements
de sols. Toutes les vignes des Grands
Crus de la Cote des Blancs reposent
sur de la craie du Campanien (environ
80 millions d’années av. J.-C.) consti-
tuée de squelettes calcaires de milliards
d’algues microscopiques non cimentées.
Ce matériau tendre, poreux avec 40 % de

Tous droits réservés a I'éditeur
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vide, friable et fragmentable, absorbe et
restitue |’eau, assurant ainsi une alimen-
tation réguliére de la vigne que ’homme
a contribué a améliorer par le drainage,
notamment dans la partie nord d’Avize.
Il s’avére que les sols avizois ressuient!
rapidement, évitant ainsi que la vigne ait
« les pieds dans I’eau ».

Le phénomene de solifluxion — forme
accélérée de descente de masse de maté-
riaux apparaissant sous ’effet des cycles
gel /dégel — est plus fréquent & Avize que
dans les communes voisines ; des lan-
gues, des couches se sont progressive-
ment créées ot les radicelles pénétrent
et absorbent mieux les minéraux grice
aux failles d’affaissement de la craie, a

Avize en bref

b 270 ha de chardonnay sur les 5 610 ha (82 %
chardonnay, 9 % pinot noir et 9 % pinot meunier)
de la Cgte des Blancs.

P Environ 40 producteurs impliqués a différents
titres ;

- commercialisant intégralement leur production,
- vendant totalement ou partiellement au
négoce,

- adhérents de caves coopératives.

» De nombreux domaines vendent encore des
raisins au kilo tout en mettant en bouteille.

» Des domaines domiciliés a Avize ne pos-
sedent pas toujours beaucoup de vignes sur la
commune.

P Prix de I'hectare doublé en 10 ans, avoisinant
parfois les 2 millions d'euros.

D Parc de vignes assez agé, en sélection massale,
une part non négligeable de porte-greffe 41B.

D Recherche de plus en plus fréquente de bonne
maturité des raisins - entre 10,5 et 11° -, sans
chaptalisation.

condition cependant que les sols soient
vivants. Ce phénoméne pourrait contri-
buer 2 favoriser I’expression du terroir,
sa complexité, en association avec une
sensation de minéralité ou de salinité.

Spécificités et terroirs

Certains pensent que la plupart des
terroirs de la commune se valent et que
Ia différence provient surtout du travail
des hommes — choix culturaux et de
matériel végétal, porte-greffe et gref-
fons. D’autres prétendent qu’il existe un
cceur historique, qui se situerait au niveau
du village depuis la partie basse du Clos
Jaquin sur le coteau ouest, puis vers [’est
avec les Champs, les Avats, une partie des
Maladries (ou Maladrerie), la Fosse et le
chemin de Flavigny..., ce qui ne signifie
nullement que les autres terroirs démé-
ritent. Notons également la présence d’un
“couloir” d’oidium, principalement sur les
parcelles en hauteur, qui peut se propager
si les traitements ne sont pas adéquats.

Il apparait qu’en haut de coteau, ot1 la
terre est compacte et la craie affleurante,
le vin peut étre sec, tendu, sévére et ce
d’autant plus lorsqu’un bois surplombe
les vignes. En bas de coteau, avec des
graviers de craie (“graveluches™) et un peu
1. Ressuyage : élimination rapide de 'eau
en excés.
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d’argiles, les vins sont plus souples, plus
faciles, bien que le gel soit plus fréquent.
On peut donc imaginer une analogie avec
le contraste entre les vins de Cramant,
assez tendus, situés sur un haut de coteau,
et ceux d’Oger, plus larges, situés plus
bas... Et c’est en pied de coteau que la
salinité et la minéralité s’exprimeraient
le mieux. Ces constats ne sont pas spéci-
fiques a Avize, car les mémes observations
pourraient s’appliquer ailleurs, notam-
ment en Bourgogne avec Premiers Crus
en haut, Villages en bas et Grands Crus
en pied /milieu de coteau.

Le travail des sols et la culture
biologique ou biodynamique

En arpentant les différents secteurs vi-
ticoles d’Avize, on constate qu’assez peu
de sols sont travaillés ou enherbés. Est-ce
dii & une absence de prise de conscience, &
une forme de paresse, comme si les vignes
d’une commune Grand Cru réputé pou-

vaient s’affranchir des bonnes pratiques ?

Beaucoup de sols sont encore désher-
bés chimiquement — notamment ceux des
vendeurs exclusifs de raisin au kilo — ou
recouverts d’écorces, ce qui évite de dés-
herber mais pourrait polluer. Toutefois, la
plupart des domaines envisagent 4 plus ou
moins court terme I’arrét des désherbants,
évolution de la législation oblige. Seuls
les parcelles des domaines de Pascal Agra-
part, Anselme Selosse et Erick de Sousa
sont travaillées depuis longtemps, les trois
domaines étant certifiés ou pratiquant une
viticulture “propre” d’inspiration biolo-
gique et/ou biodynamique. L’importance
du travail des sols — du « charrutage » pour
prendre une expression imagée — est bien
percue par les domaines familiaux depuis
le début des années 2010, mais également
par les grandes maisons de Champagne
de Reims ou d’Epernay, telles Taittinger
ou surtout Roederer qui fait travailler
certaines parcelles au cheval dans une

DOMAINES ET STYLES

La sélection des domaines visités est issue de la dégustation collective et
anonyme. Les grandes maisons de Champagne sont absentes de cette
dégustation : elles possédent pour beaucoup des vignes & Avize, mais ne
commercialisent pas -de cuvée “pur Avize” et intégrent les raisins de cefte
commune dans des cuvées dites de “Prestige” ou “Blanc de Blancs”

dont la composition est peu connue.

Tous droits réservés a I'éditeur

démarche d’agriculture biodynamique.

Cependant, beaucoup restent
circonspects sur les produits et méthodes
de traitements de ’agriculture biologique,
d’autant que ces derniéres sont plus
gourmandes en main-d’ceuvre que les
pratiques conventionnelles. Pour citer
le discours de nombre de vignerons
conventionnels, la #io cotite plus cher et
ferait baisser les rendements sans garantie
d’une qualité accrue et en dégradant le
bilan carbone di a des passages d’engins
agricoles plus nombreux. Certes la bio peut
cotiter plus cher — plus de présence humaine
a la vigne pour observer et travailler —,
légérement dégrader le bilan carbone si
les traitements font appel a des engins
lourds, mais la préservation de Iintégrité
des hommes a-t-elle vraiment un prix ?
Par ailleurs, la bio —au sens large — semble
étre un facteur d’amélioration qualitative,
comme le montrent les résultats de notre
dégustation collective...

Tout d’abord, deux
domaines vraiment
qualitatifs...
(méme si la maison
Jacquesson n'a pas encore

pris le virage de la culture
bio), mais marginaux,
leur production sur Avize
restant confidentielle,
voire aléatoire.

Champagne Jacquesson,
Champ Cain

La petite parcelle de Champ Cain
(1,20 ha) située i Pest de la commune
d’Avize et pres de Oiry — donc excentrée
par rapport au ceeur historique de ce
Grand Cru - fait ’objet d’une commer-
cialisation spécifique depuis le millésime
2002. Dorénavant, les cuvées « 700 » in-
tégrent les raisins de la totalité des vignes
d’Avize 4 ’exception de ceux de Champ
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Cain quand cette cuvée est produite, ce
qui n’est le cas qu’en bonne année.

Les vignes, principalement plantées en
1962 sur porte-greffe 41B, produisent
un vin individualisé 4 "image des autres
“micro-cuvées” de la maison Jacquesson,
basée a Dizy. Sur un sol argilo-sableux
et caillouteux en surface, les racines
pénétrent la craie sise a environ 40 cm
de profondeur. Les sols sont travail-
Iés 4 la charrue et a Pinterceps sous le
rang — pas de désherbage chimique —,
sans que soit envisagée pour I’instant
la traction animale. Ici, les traitements
ne sont pas bio, méme si le début de
campagne privilégie I'utilisation de tels
produits jusqu’a la fleur. Ensuite, usage
de traitements pénétrants contre I’oi-
dium parfois virulent dans ce secteur.
Les traitements anti-pourriture ont été
arrétés depuis longtemps, la taille Cha-
blis, aérée avec 3 charpentes au maximum
pour un objectif de 12 bourgeons par
pied, y contribuant fortement et la pro-
duction annuelle oscille entre 10 000 et
12 000 kg/ha.

Les vendanges ~ selon I’état sanitaire
des raisins et de la dégustation des baies —
vise une bonne maturité, 11° naturels,
pour éviter la chaptalisation. Elles ne
durent qu’une journée et les raisins sont
pressés a Avize dans un pressoir vertical
de 4 000 kg avant d’étre transportés 2
Dizy pour la suite des opérations. Seules
les cuvées et les trois premiéres presses
sont conservées, les tailles étant reven-
dues. La fermentation alcoolique est ini-
tialisée par des “levures séches actives”
et la fermentation malolactique — néces-
saire dans la plupart des cas — est réali-
sée sur la base d’un « pied de foudre »,
ces deux opérations étant conduites
sous bois. 8’ensuit un élevage sur lies
avec des bitonnages réguliers dans un
milieu frais. Les vins sont tirés' tardi-
vement (octobre/novembre de I'année
suivante) sans ajout de SO; ni filtration.
Ils reposent ensuite 8 ans sur lattes avant
d’étre dégorgés, ajustés a 10 mg/1 de
80O, et légeérement dosés?. Rigueur et
sérieux caractérisent cette maison.

1. Clest-a-dire embouteillés.

2. Rappelons que le dosage consiste en 'ajout,
avant le bouchage définitif, d’une certaine dose
de « liguenr d’expédition » (vin vieux + sucre).

Tous droits réservés a I'éditeur

Champagne Larmandier-Bemier,
Les Chemins d’Avize

Ce domaine bien connu de Cramant, d’une quinzaine d’ha, en biodynamie
depuis plus de 20 ans, commercialise depuis le millésime 2009 une cuvée a
100 % raisins d’Avize. Les deux parcelles concernées sont situées au centre est
de la commune sur les secteurs des Terres de Maladrie, des Chemins de Flavigny
et des Chemins de Plivot. Les raisins étaient préalablement incorporés dans la
cuvée d’assemblage, mais les propriétaires ont décidé d’enrichir la gamme des
champagnes mono-crus pour le millésime 2009, I’acquisition d’un petit pressoir
ayant facilité cette évolution. Deux parcelles de 45 et 25 ares — sélections massales
de 1961 et 1955 sur porte-greffe 41B —aux sols assez maigres qui produisent peu
et doivent étre amendés. Reprises en 1992 apres une longue période chimique,
initialement prévues pour étre arrachées — 25 % de manquants —, ces vignes ont
été conservées pour leur beau potentiel ; aujourd’hui le travail des sols, buttage
léger, est satisfaisant, aprés une période complexe de réglage des instruments
de coupe. Les tailles sont incorporées a la cuvée et un foudre de 20 hl ainsi que
des fiits sont employés. Comme toujours dans ce domaine, les fermentations
alcooliques et malolactiques sont naturelles, c’est-a-dire avec les seules levures et
bactéries indigenes. Cette cuvée trés peu dosée combine matiére et complexité avec
cependant moins de tension que dans le millésime 2010 entrevu récemment...
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Le trio de téte de nos dégustations...
avec des pratiques culturales reconnues et une viticulture “propre”.

Champagne Agrapart

Depuis 2012 (cf. R&B n° 105), de
la nouveauté au domaine. Sans doute
’arrivée A plus ou moins long terme
d’un des fils Agrapart, qui suit actuelle-
ment un DNO? i la faculté d’cenologie
de Dijon, Pautre fils cherchant encore
sa voie, va-t-elle conforter ou rassurer
Pascal sur le devenir du domaine. Dans la
méme optique de consolidation, notons
I’acquisition de nouvelles micro-parcelles
sur Avize (4), Oger, Cramant et Oiry,
portant ainsi la surface du domaine a prés
de 12 ha, et également le développement,
I"extension de la cuvée Vénusa 60 ares,
travaillées au cheval par un prestataire
depuis la disparition de la jument Vénus.
Bien que provenant de communes clas-
sées Grand Cru, les jus issus des nouvelles
parcelles reprises n’intégreront pas immé-
diatement les tétes de cuvées mais, dans
Iattente, la cuvée 7 Crus: le vigneron ne
souhaite pas étendre sa gamme. Par ail-
leurs, une amélioration des équipements
avec un nouveau chai a barriques clima-
tisé et des cuves Inox compartimentées
apportent plus de confort au quotidien.
La conception du travail n’a pas changé,
avec, entre autres, observation de la vigne

Pascal Agrapart dans ses vignes

1. Dipléme national d’cenologue.

Tous droits réservés a I'éditeur

et du sol, labourage et compostage (si
besoin), traitements 4 base de soufre et
de cuivre, recherche de la juste matu-
rité des raisins, vinification peu inter-
ventionniste, essais divers de dosage...
La cuvée Avizoise provient toujours des
parcelles Voies d’Epernay et les Robards
situées au nord de la commune d’Avize
sur des sols argileux avec des vignes de 55
et 40 ans, alors que VZnusémane de vignes
de plus de 55 ans situés dans la parcelle La
Fosse (aux Pourceaux), plutot au centre
est du village, aux sols plus calcaires.
A Pissue de la dégustation collective, il
nous a semblé que le travail de Pascal
Agrapart avait encore progressé avec le
millésime 2008, dégusté a plusieurs re-
prises depuis quelques mois. Et quelques

cuvées du millésime 2009 récemment
goutées semblent trés prometteuses !
Rangon du succes, le domaine ne regoit
quasiment plus de visites et réoriente les
acheteurs vers son réseau de cavistes.

Champagne
Jacques Selosse

Le travail et la “philosophie” d’Ansel-
me Selosse, qui dirige le domaine avec
'implication de plus en plus forte de son
fils Guillaume, sont bien connus. Peu de
choses ont changé en 9 ans (cf. R&B
n° 80, printemps 2006) — travail i la vigne
toujours dans une optique biologique/
biodynamique sans « s’enfermer » dans

1 Les Robards 10 Les Roches 19 Lafosse {aux Pourceaus)

2 Viole d'Epernay 1 Les Marvillapes 20 Les Regards divize

3 lavofede Chouilly 12 leMontdeCramant 21 Les Champs Armés

4 Les Broutidres 13 LlesCrayéres 22 LeClos Jacquin 28 lesBarmonts

5 LeChemins de Chdlons 14 Les Chantergines 23 lesMaladries (ou Maladreries) 29 La VoledOger

6 La Haute Borne 15 leChamp Bouton 24 leChemin de Flavigny 30 LlesPigmes Vaudon

7 Le Champ Cain * 16 Les Chénes 25 Les Pissercines 31 leHaut Némery

8 LeChemindeParadis 17 Les Avats 26 Les Maladries 32 lesDh &Les Basses L
9 La Haie Maria 18 lefetitPont 27 Les Terres des Maladries 33 les Terres des Pierres Vaudon
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une certification, et vinification/élevage
en barriques —, avec une observation de
tous les paramétres a la vigne et au chai.
Le foncier a quelque peu évolué grice a
Iacquisition de 0,80 ha en 4 micro-par-
celles et "arrachage de quelques ares de
vignes. Globalement les 8,2 ha du domaine
se répartissent pour moitié¢ sur Avize et
pour moitié sur d’autres communes de
la Cote des Blancs — Oger, Le Mesnil sur
Oger et Cramant —et, minoritairement en
pinots noirs, sur Ay, Mareuil et Ambonnay.
Les parcelles d’Avize sont réparties sur
’ensemble de la commune, 4 Pexception
du secteur des Avats et des Chénes, Les
cuvées Initinl — plutét des vignes en bas
de coteaux — et VO (Version Originale)
— vignes en pied de coteaux ou coteaux
(secteurs de Barmonts, Clos Jaquin...)
— contiennent des raisins issus d’Avize,
mais pas uniquement. Seules les cuvées
Substance (solera de raisins principalement
issus du secteur des Monts de Cramant),
Avize (assemblage de différents secteurs
de la commune) et Chantereine — mono-
parcellaire créée depuis peu en isolant une
partie des vignes de ce lien-dit pour mettre
en exergue les argiles complexes issues du
sol ou descendues des coteaux — sont des
“purs” Avize. Les sols sont enherbés,
« Pherbe nw’est que Uexpression d’un lien et
la concurvence seulement génante pendant

2. « Protos classique », adjuvant biologique
assimilé & un tannin.

Tous droits réservés a I'éditeur

I fleur », selon le vigneron. Ils sont éga-
lement travaillés — « pour voir ce qui sy
passe »=, a la charrue 2 Avize et au cheval
a Ay ou Ambonnay, mais en prenant garde
de ne pas déstructurer le terroir consi-
déré comme un biotope, un lieu de vie.
Quelques amendements 4 base de fumier
de mouton composté avec trés peu d’azote
peuvent étre apportés, si besoin. A terme
Anselme Selosse souhaite redensifier son
vignoble en atteignant ou dépassant les
11 000 pieds/ha. En cuverie, deux pres-
soirs inclinés 4 plateaux paraliéles, des fer-
mentations sans intrants sauf parfois un
adjuvant pour la fermentation alcoolique?,
pas de débourbage sauf cas exceptionnel.
L’adjonction de soufre & ’écoulement du
jus dépend de I’état sanitaire de la ven-
dange et du pH. Les dosages en liqueur
d’expédition sont toujours trés faibles,
bref, rien n’est jamais figé et le vigneron
est en permanence a I’écoute de son terroir
et de ses vins...

Les vins sont toujours aussi passion-
nants a gofiter mais certaines cuvées
peuvent réclamer beaucoup d’attention
aux dégustateurs peu habitués i ces cham-
pagnes. A noter que le domaine ne regoit
guére de visites et ne commercialise géné-
ralement les vins que par le biais de cavistes
spécialisés.

Champagne De Sousa

Installée & Avize, la famille de Sousa gére
plus de 9,5 ha au total répartis en 6,5 ha
en chardonnay — dont approximativement
prés de 4 ha en Grands Crus de la Cote des
Blancs, 2 ha se répartissant sur Grauves,
Cuis, Chouilly et Mancy —, 2 ha en pinot
noir et 0,5 ha en pinot meunier, toutes
ces vignes réparties sur 12 villages. Erick
de Sousa, tout comme Anselme Selosse
et Pascal Agrapart, travaille ses sols depuis
longtemps mais, contrairement a ses deux
collégues qui ne recherchent pas de label of-
ficiel, les vins sont ici certifiés en agriculture
biologique (depuis 2010) et biodynamique
(Demeter depuis 2014). Dix personnes tra-
vaillent au domaine, toutes tiches confon-
dues incluant quelques prestations— vignes
et travaux de chai - effectuées pour autrui,
Deux gammes de vin cohabitent : Cham-
pagne De Sousa pour les vignes en propre

et Champagne Zoémie De Sousa pour les
apports de raisins, principalement familiaux.
Depuis quelques années, la plupart des sols
sont labourés au cheval mais les traitements
demeurent mécanisés, chenillard ou chenil-
lette. La famille posséde sur Avize plusieurs
parcelles qui rentrent dans la composition
de la Cuvée des Caudalies : lieux-dits La
Fosse, Haut Nemery, Les Pierres Vau-
don..., complétés par quelques parcelles
limitrophes d’Oger. La gamme De Sousa
évolue constamment telle la récente cuvée
Umami, une future solera, une cuvée Myco-
rhize sur une base 2010...

Pour le futur — Erick de Sousa et son

épouse ont 3 enfants —, I’objectif serait de
récupérer 1 ou 2 ha de pinot noir, idéa-
lement sur Bouzy. Opération difficile,
les transactions sont rares et le prix de
hectare a quasiment doublé en 10 ans.
La maison posstde deux pressoirs de
4 000 kg et les tailles sont réincorporées
selon le millésime. La cuverie comporte
des cuves émaillées pour la vinification
des vins issus de jeunes vignes et des cuves
bois (différents tonneliers) pour ceux
provenant des vignes les plus anciennes.
La fermentation alcoolique est réalisée par
les levures indigénes mais la fermentation
malolactique s’appuie sur un ensemence-
ment en bactéries lactiques. Les raisins sont
seulement sulfités sous le pressoir—6 g/ hl
en moyenne — avec un objectif de 30 a
35 mg/I1 de soufre total i la mise pour 5 2
10 de soufte libre. Les dosages en liqueur
d’expédition sont variables selon les cuvées,
généralement de 2 4 7 g/1. Les vins sont
consensuels et bien faits, d’abord facile et
cependant complexes.
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Les autres domaines...
a la démarche plus classique,
voire parfois traditionnelle, dont certains
ont une belle marge de progrés dés lors
que seront commercialisées, ou produites,
des cuvées bénéficiant de I'évolution
du travail a la vigne.

¢ Agnés Corbon dans la parcelle
A Chemin|de Chalons

Champagne Corbon

Depuis 2004 avec son pére Claude et seule depuis 2006, Agnés
Corbon, jeune femme dynamique, dirige ce petit domaine de
2,75 hadont 1,10 ha & Avize, le reste des vignes étant situé sur la
vallée de la Marne et supervisé par Jérome, frére d’Agnés. Les 3
petites parcelles sont situées au nord d’Avize, en limite de Cramant,
et plutdr a est. Les vignes datent de 1964 et de 1993 (clones) sur
porte-greffe 41B, fréquent ici. Pascal Agrapart, en voisin atten-
tionné, a prodigué des conseils 4 Agneés a ses débuts et continue
de Iaider, sclon ses demandes. Les sols, en « chimie » a I’époque
de Claude Corbon, sont partiellement travaillés par un prestataire
depuis la reprise, objectif 4 terme étant une extension du travail
sur ’ensemble du domaine. Les rendements moyens d’environ
11 000 kg/ha autorisent une commercialisation de 10 000 bou-
teilles par an. Depuis 2008, un nouveau pressoir pneumatique de
4 000 kg a permis d’améliorer la qualité des jus, les tailles étant
peu incorporées. Les vinifications s’effectuent en cuve Inox avec
ensemencement pour la fermentation alcoolique, mais sans filtration
ni collage. La fermentation malolactique est généralement évitée
sauf, parfois, lors de tirages “liege”. La mise en bouteille s’effectue
en mai ou juin de "année suivante, les vins sont conservés assez
longtemps sur latte et commercialisés aprés plusieurs années de
repos : les 2007 et 2008 viennent senlement d’étre dégorgés. Le
dosage habituel est de 6 g/1. Un domaine a suivre...

1. CMR : Cancérogénes, Mutagénes ou toxiques pour la Reproduction.
2. Mis en bouteille pour la seconde fermentation.

Tous droits réservés a I'éditeur

Champagne Franck Bonville

Créé en 1937 et basé a Avize, ce domaine de plus de
15 ha est constitué de 9 ha de vignes sur Avize, 4,5 sur
Oger et 1,4 au Mesnil-sur-Oger. Olivier Bonville, ceno-
logue de formation, en assure la direction opérationnelle.
Depuis 2012, de nouvelles cuvées Cenr de Terroir ont vu
le jour : il s’agit d’assemblages des meilleurs jus des trois
communes susnommées, en tirage “licge”. La maison
commercialise plusieurs cuvées “pur Avize” ou Avize
majoritaire. Depuis 2011, le domaine est certifié HVE
(Haute Valeur Environnementale) et Olivier Bonville
vise 4 terme une viticulture propre : « Aujourd’hui 80 %
du vignoble est travaillé sans désherbant chimique avec, le
cas échéant,des écorces, et Pobjectif est de ne plus utiliser de
désherbants ». Des traitements phytosanitaires de type
non CMR! sont employés en diminuant progressivement
les doses. De méme la biodiversité est favorisée ainsi que
la réduction de la fertilisation sur le pied de vigne. Dix
personnes travaillent 4 la vigne et a la cave sous la respon-
sabilité d’Olivier Bonville qui prend toutes les décisions.

Le domaine posséde deux pressoirs de 8 000 kg. Les
tailles sont isolées dans une cuve : si elles sont jugées trés
qualitatives, aprés dégustation, elles intégrent ’assem-
blage final, sinon elles sont ensemencées en bactéries
lactiques dans le but de lancer la fermentation malolac-
tique. La fermentation alcoolique est déclenchée a ’aide
de levures déshydratées. Les vins reposent en moyenne
3 ans sur lattes et sont “tirés™ en capsule synthétique
ou en bouchage liege.

A P'image du vinificateur, les vins sont sérieux : tech-
niquement bien faits, mais souvent trop dosés a notre
golit et manquant parfois d’un “brin de folie” ou d’exu-
bérance, c’est selon...

Olivier Bonville
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Champagne Varnier-Fanniere

Denis Varnier dirige seul ce
petit domaine de 4 ha datant
de 1850 et basé a Avize, méme
si le vignoble est situé pour
un tiers seulement sur cette
commune, les deux autres
tiers se répartissant sur Cra-
mant d’une part et sur Oger
et Oiry d’autre part. En 1988,
Denis en reprend la direction,
BTS viti-ceno en poche. Les
35 000 a 40 000 cols pro-
duits chaque année partent
pour les 2 /3 a I'export (Asie
et USA), le tiers restant est
vendu a des particuliers. Les
parcelles d’Avize sont situées
sur le secteur des Maladreries,
des Pierres Vaudons et du

Chemin de Flavigny. Seules
deux cuvées (cf. la dégusta-
tion) sont & dominante Avize
ou pur Avize. Pour I'instant
Denis Varnier ne travaille pas
ses sols : il le justifie par une
baisse de production poten-
ticlle, la rémanence du cuivre
et des colits de production
élevés. Des écorces sont épan-
dues pour éviter de désherber.
Pas d’amendement des sols,
pas de produits anti-pourri-
ture, culture raisonnée avec
une baisse programmée des
produits phytosanitaires. Le
vigneron est cependant bien
conscient qu’a terme tonte de
Pherbe et désherbage méca-

Denis Varnier dans ses vignes

nique sous le rang s’impose-
ront. Denis aime les vins mirs,
avec peu d’acidité : vendanges
assez tard pour viser 11° natu-
rels. Il utilise un vieux pres-

soir Coquard carré manuel
de 2000 kg. La fermentation
alcoolique se fait avec les le-
vures indigénes ou des levures
sélectionnées selon les circons-
tances, mais un ensemence-
ment en bactéries déclenche
la fermentation malolactique.
Par refus des arébmes de réduit,
un micro-bulleur est utilisé a
chaque pompage, tout en évi-
tant que les vins ne s’oxydent
démesurément. En cave, uni-
quement des cuves Inox. La
prise de mousse s’effectue sous
capsules assez perméables
Pair. Au tirage, 35 mg/1 de
soufre total, avec I’objectif
de 7 mg/1 de soufte libre. Le
dosage, parfois conséquent,
varie selon les cuvées.

Champagne Sanger

Le Champagne Sanger est produit par
la coopérative des anciens éléves du lycée
viticole d’Avize, appelée aujourd’hui
Avize Viti Campus. Sanger peut étre
considéré comme un petit négoce dont
PPapprovisionnement provient des adhé-
rents, anciens éléves répartis sur toute la
Champagne, mais également de Pexploi-
tation des vignes du lycée, de la mairie et
de la maison de retraite, d’oti une gamme
variée de vins, couvrant I’ensemble du

Tous droits réservés a I'éditeur

Nicolas Robert (Sanger}
dans les Maladries

territoire de la Champagne. Sur Avize,
un peu plus de 3 ha sur les 10 en propres
de Sanger, principalement sur les licux-
ditsAvats, Chénes et Maladries-Terres de
Maladries, parfois orthographiées Mala-
dreries. D autres parcelles également sur
les Grands Crus de la Céte de Blancs, 4
Oger et Cramant. Nicolas Robert, direc-
teur d’exploitation et chef de cave, fait
actucllement évoluer les pratiques viti-
coles : depuis 2006, certaines parcelles

ne sont plus désherbées et les sols tra-
vaillés dans I"attente d’un arrét complet
du désherbage. La lutte contre ’oidium
fait appel 4 des produits bio en début de
campagne, méme si des traitements phy-
tosanitaires sont prodigués ensuite, en
baissant les doses. De méme, un essai en
agriculture biologique — non certifiée —
a été tenté sur un sous-ensemble et on
a pu comparer, en vins clairs du millésime
2014, les jus issus de la parcelle bio avec
un témoin en “conventionnel” : les résul-
tats sont édifiants en termes de tension
et de sapidité ! Le rendement visé est de
10 000 kg/ha. En cuverie, deux pres-
soirs, des cuves Inox et quelques filts. Les
vins sont débourbés selon le principe de
la flottation!. La fermentation alcoolique
démarre a I’aide de levures sélectionnées
et la fermentation malolactique est sou-
vent partielle. Les vins sont protégés au
tirage de fagon a présenter 5 4 10 mg/1
de soufre libre. Le dosage, adapté an
style des vins, est en moyenne de 6 g/1.

1. La flottation est une méthode de clarification

des moiits de raisins blancs et rosés principalement.
C’est un débourbage statique 4 'envers visant i faire
remonter les bourbes i la surface pour les éliminer
grice 4 I'injection d’un flocon d’adjuvant de collage
ou de gaz qui les emprisonne.
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Thierry Callot, dernier des quatre
enfants de Pierre Callot, ancien maire
d’Avize et détenteur de la marque épo-
nyme, dirige depuis 1996 ce domaine de
plus de 7 ha. Ce sont 4,5 ha a Avize sur
plus de 20 parcelles distinctes, 0,5 ha a
Cramant et 1,2 ha 2 Grauves, commune
située au sud d’Epernay, classée en 1+ Cru
et rattachée historiquement  la Céte des
Blancs, complétés par quelques autres pe-
tites parcelles sur Cuis et Chouilly. Outre

Thierry Calfet

lui-méme et son épouse, Thierry Callot,
anologue de formation, emploie 3 salariés
a temps plein. Le travail des sols est effectif
depuis 2010, avec un enherbement au mi-
lieu du rang et une tonte de ’herbe dont la
fréquence dépend des variétés dominantes.
Le vigneron est circonspect vis-a-vis de ce
qu’il considére parfois comme des modes
ou des lubies — la bio et la traction ani-
male — par manque d’essais en double
aveugle, d’expérimentations correctement

codifiées selon lui... Il est trés attentifa la
« santé » de son vignoble, notamment en
termes de vigueur de la vigne, de gestion
des manquants et de lutte contre ’esca’
et le court-noué?. Une maturité des rai-
sins de 10,8 4 11° d’alcool est recherchée
avec un objectif de rendement de 10 000 &
11 000 kg/ha. En cuverie, un pressoir
de 4 000 kg, des cuves Inox et des fiits.
Les tailles sont assemblées a la cuvée sauf
dans les 2 « tétes de cuvée » Grand Cru,
le Millésime et le Clos Jaquin. La fermen-
tation alcoolique s’effectue naturellement
et la fermentation malolactique, quand
elle est recherchée, est également réali-
sée 4 laide des bactéries indigénes. Le
sulfitage est conséquent aprés pressurage
—environ 5 g/hl, le tirage s’effectue avec
une teneur de 10 a 15 mg/1 de soufre
libre et la liqueur d’expédition n’est pas
sulfitée. Le dosage peut étre important —
selon nos golits — mais il s’intégre assez
bien en bouteille. Thierry Callot posséde
une forte personnalité qu’il semble avoir
transmise  ses vins...

1. Maladie du bois provoquée par un ensemble
de champignons nécrosant la vigne.

2. Maladie virale qui attaque aussi bien

le porte-grette que le greffon et peut conduire
a l'arrachage prématuré de la parcelle.
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Champagne Petit & Bajan

Richard Petit dirige, avec son épouse Véro-
nique née Bajan, cette petite exploitation de
3,15 ha aux vignes situées sur Avize, Chouilly
et Verzenay. Richard s’occupe également de la
société familiale Petit-Le Brun et fait aussi office
de délégué syndical pour les vignerons d’Avize,
tiche assez complexe : il n’est pas toujours aisé
de tout savoir sur les domaines et les parcelles
méme si l’on posséde une bonne connaissance
du vignoble, des sols avizois et des hommes.
Le domaine Petit & Bajan commercialise une
cuvée Nuit Blanche issue majoritairement, sur
Avize, des parcelles les Roches/les Chénes,
les Avats (2 petites parcelles de 30 et 50 ans),
ainsi que les Chemins de Chélons en limite de
Cramant et de Oiry. Nuit Blanche est produite
2 5 000 bouteilles, le reste de la production
des 3,15 ha constitue la cuvée d’assemblage
Ambrosie— chardonnays d’Avize et pinots noirs

Tous droits réservés a I'éditeur

Richard Petit

de Verzenay — et le rosé Nymphéa, ou est vendu
au négoce. Les sols sont désherbés mécanique-
ment pour moitié mais également chimique-
ment avec des produits défanants!. Le charru-
tage n’est donc pratiqué que particllement sous
le rang, dans P’attente de disposer des moyens
pour ’étendre 4 I’ensemble du vignoble. Ri-
chard Petit apprécie les vins miirs : il est un
des derniers a vendanger sur la commune.
En cave, un pressoir pneumatique de 4 000 kg,
des cuves Inox et quelques barriques pour cer-
taines cuvées d’assemblage. La fermentation
alcoolique, parfois précédée d’un enzymage,
est réalisée a P’aide de levures sélectionnées
et les tailles sont peu utilisées (pied de cuve
destiné a I’ensemencement en bactéries lac-
tiques). Les vins sont assez peu dosés et on y
percoit du potentiel qui ne parvient pas encore
a s’exprimer pleinement...

1. Clest-i-dire détruisant la partie aérienne du végéral.
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Champagne Waris-Hubert

Ce domaine de 11,5 ha,
dirigé par Olivier Waris et
sa femme Stéphanie née
Hubert, posséde prés de
6 ha en Cote des Blancs,
dont 2,25 ha A Avize sur
les lieux-dits Les Avats, le
Haut Nemery, les Mala-
dries du nord, les Robards,
la Voie d’Oger. Originaire
de Cramant, oti sont ins-
tallés la cuverie et le chai
avec 2 pressoirs Coquart
horizontaux de 4 000 kg,
Olivier travaille avec un
employé permanent, des
travailleurs saisonniers ou
ponctuels (Péquivalent de
2 personnes a temps plein)
et son épouse qui |'aide,
y compris a la vigne. Ce
n’est pas de trop : outre
"activité au domaine, Oli-
vier assure également des
prestations a la vigne pour
autrui ainsi que des pres-
tations de pressurage. Des
journées trés (trop ?) char-
gées, donc... Trois cuvées

us droits réservés a l'éditeur

de chardonnay Grand Cru
sont produites : 'une issue
majoritairement des ter-
roirs de Cramant avec un
peu d’Avize et d’Oger et
deux “pur Avize”. Une pe-
tite moitié de la production
totale est toujours vendue
« au kilo » et la commer-
cialisation a I'export (USA
et Japon) se développe.
A la vigne, le travail des
sols a repris depuis 3 ou 4
ans : dés le printemps un
premier labourage 4 20 ou
30 cm, puis du griffage en
surface. Sur les nouvelles
plantations, le chenillard
est utilisé et une partie
des travaux est effectuée a
la main dans Pattente de
la traction animale grice
4 un prestataire. Comme
chez nombre de ses voi-
sins, la lutte raisonnée
est pratiquée, I'utilisation
de produits bio semblant
difficile au vigneron qui
envisage cependant de

Olivier et Stéphanie Waris

faire un essai sur une
parcelle homogéne qu’il
scinderait en deux pour
comparer les résultats
bio/conventionnel. Un
rendement bien inférieur a
13 000 kg ha est visé pour
atteindre 11° naturels.
Au chai, sulfirage modéré
entre 3 et4 g/ hl, débour-
bage i froid et ensemen-
cement pour effectuer la
fermentation alcoolique.
La fermentation malo-
lactique, quand elle est
recherchée, est réalisée a
partir d’un pied de cuve
issu des tailles ensemencé.
Les dosages sont faibles,
avec une liqueur d’expédi-
tion non sulfitée. Homme
curieux et travailleur,
Olivier Waris effectue
des essais sur différents
contenants, les assem-
blages et la composition
des millésimes, avec une
solera 4 venir. Un domaine
a suivre...

Les lecons
d’un périple avizois

A Pissue des dégustations et des visites
sur place, il nous semble que la réponse &
Pinterrogation initiale — surplus de miné-
ralité ? — reléve surtout des bonnes pra-
tiques culturales qui ont mis en exergue
le terroir. La différence est patente, que
ce soit en champagne ou en vins clairs,
entre ceux issus de vignes bien travaillées
et les autres. ..

s

Vue sur fe clocher de I'église d'Avize

Certes le vignoble est globalement qua-
litatif — prime aux vieilles vignes !, méme si
les modes de culture ne sont pas toujours
dignes d’un Grand Cru au prix de vente
élevé. On assiste cependant a une véri-
table prise de conscience de la nécessité
de revenir aux fondamentaux, travail des
sols et pratiques moins interventionnistes,
ce que certains domaines situés en zones
moins réputées — vallée de la Marne no-
tamment — ont compris depuis longtemps.

De plus, et heureusement, rien ne
semble totalement figé car, malgré le cotit
du foncier et la rareté des transactions, de
nouveaux acteurs semblent se profiler a
I’horizon, en reprise partielle ou totale de
domaines, en commercialisation de cuvées
parcellaires ou en acquisition de nouvelles
parcelles. On espére qu’ils demanderont
conseils auprés de leurs collégues les plus
avisés et qu’ils ne céderont pas a la facilité
consistant 4 ne pas mettre en valeur leur
patrimoine viticole...H

€ JACQUESSON 6110825400504
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| effectuée sur la

'base d'un appel &

' échantillons lancé

 par Richard Pefif,
délégué syndical,

| avec les critéres
suivants : cuvées

| produites & partir

' de raisins de la

I commune d'Avize
a plus de 50 %
ou assemblage de
parcelles d’Avize

‘ répondant au
critére précédent ou

' pur(s) parcellaire(s)

| d’Avize. Ce panel

 a été complété

' d’autres cuvées

recueillies sur place.

Quatre séances

de dégustations &

I'aveugle ont eu

lieu & Paris entre les

' mois de février et
avril 2015.

Les vins ont été
débouchés & l'avance

| et présentés & une
température de 12 °C.
L'ordre des vins ne
présente aucune valeur
hiérarchique.

Tous droits réservés a I'éditeur

| délicatesse avec une matiére

| premiére « large » malgré un

| léger creux en milieu

| de bouche. Le nez est floral,

Iégerement citronné, un

peu malté et truffé (huile

de truffe). En bouche, de la

salinité, un boisé présent, une

oxydation ménagée - note de

noix - avec une finale presque

cristalline. Ce champagne de

repas semble actuellement

en phase de fermeture...

En vin clair 2014, une

| aromatigue sur la noisette
grillée, une bouche réservée
et tendue, avec un joli grain

| et une forme de pureté.

Corbon
Chardonnay Brut Grand Cru
| Millésime 2008
14/20
| Pas de fermentation
malolactique. Dosage 6 g/1.

| Une surprise ou une révélation.

Ce pur Avize a été jugé un vin
| sans concession, tendu, frais
| et salivant, avec une structure
| se rapprochant de celle des
| chablis. Un vin « tragant »,
| aigu, avec un vrai style. La
maturité et I'équilibre de ce
2008 I'ont nettement emporté
sur le 2007, également
golté mais pergu trop strict.
Un résultat sans doute en
partie dil au changement
de pressoir inauguré pour la
vendange 2008 !(Pas encore
dispanible 3 la vente)

| Corbon
Chardonnay Brut Grand Cru
Millésime 2009
13,5/20
Fermentation malolactique
effectuée. Dosage 6 g/1.
| Deux versions dégustées :
I'une tirée sous capsule,
| 'autre sous ligge.
Les vins ont été pergus assez

différents, cependant les notes

version, mais une perception
du bois dissociée, avec une
touche oxydative, alors que la
version “capsule” se montre
plus vive, plus acide, mais
franche et précise,(Pas encore
disponible a la vente)

Sanger

Brut Blanc de Blanc

Grand Cru

Triangle Minéral 2008
12,5/20

Assemblage de parcelles

du lycée viticole d'Avize

sur les grands crus Avize
(majoritaire) et Oger,
fermentation malolactique

a 70 %. Dosage 6 g/1.

Un vin cohérent, bien fait,
mais qui semble un peu
travaillé, sans aspérité...

Nez grillé, touche de noisette
et de végétal, avec des notes
marines (huitre) et une pointe
de réduction. La bouche

se présente large, avec

un léger manque d'alionge,
mais elle est gourmande,
avec une pointe de sucrosité
et une finale sur les amers.
Sans doute le vin va-t-il

se mettre en place ?

Sanger

Brut Blanc de Blanc

Grand Cru

Prestige Ultime 2007
13/20

Assemblage de parcelles du
lycée viticole d'Avize sur les
grands crus Avize (majoritaire)
et Oger, production de 2000
bouteilles. Dosage 6 g/1.

Un vin plein, une sensation
de raisins mirs, du savoir-
faire, un vin construit sur le
biscuit, la frangipane, les
agrumes, la réglisse, avec de
la densité, mais un dosage
perceptible qui déséquilibre
I'ensemble en accentuant
une forme de sécheresse.

Un bel exercice de style,

un vin unanimement

apprécié !Un nez trés fin

sur la poudre de riz,
I'angélique, une bouche
pleine, vineuse, racée, a la fois
sphérique et tendue. Quelques
notes terriennes, truffées, voire
musquées, puis une finale
salivante et aérienne avec

de beaux amers. L'élevage

est totalement absorbé par

ce vin jeune et dynamique.

Agrapari& Fils

Brut Nature Blanc de Blancs
Vénus 2008

16,5/20

Vignes de 1959, travaillées

par I'homme et le cheval

pour le labourage, tirage
“ligge”, pas de dosage.

Ce vin, dégusté anonymement
comme tous les autres, a
dérouté certains dégustateurs
par sa minéralité tranchante,
son absolutisme salin, sa
précision incisive... mais
I'abord a été parfois complexe.
Un premier nez fermé s'ouvrant
progressivement sur des fruits
blancs et des notes marines
(huitre, iode), avec une touche
de truffe et de jus de viande.
Une bouche d'une pureté
cristalline, saline et ciselée,
dotée d'amers pénétrants mais
€légants, donnant I'impression
de sucer de la craie, mais sans
aspérité aucune. Grand vin !
Dégusté en vin clair plutdt sur
|a largeur et [a puissance...
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| Jacquesson moyennes sont identiques, Agrapart& Fils | Assailly
Brut les dégustateurs s'étant Extra-brut Blanc Brut Blanc de Blancs

| Avize Champ Cain 2004 répartis de fagon égalitaire. de Blancs ' Cuvée Millésime 2008
14,5/20 La version “sous capsule” Avizoise 2008 12,5/20
1,30 ha planté en 1962, preserve des ardmes de fruits | 15,5/20 | Vigne de 60 ans.
situé en bas de coteaux frais -citran - et d'épices, alors | Vigne de 55 ans sur Dosage 1,5 g/I.
d'Avize, orienté sud, sur sols que celle “sous liége” présente | coteaux avec un terroir " Un champagne au caractére

| de craie et de graviers des notes de fruits secs plus légérement argileux. | plus affirmé, vineux, voire

| de craie, récolté 4 11° évoluées. En bouche, plus Fermentation malolactique l rustique, légerement réducteur

| {a sé]ecﬁ oo naturels. Dosage 1,5 g/I. d'harlTu:_mie. de puissance_et achevée et élevage sous | & l'ouverture (note de croiite

Un mélange de finesse, de de plénitude pour la deuxiéme | bois. Dosage 5 g/1. de fromage). A I'aération,

|. une assez belle matiére, une

acidité juste, de la puissance,
| voire de la masse et une finale
sur les herbes de montagne.
De la personnalité !

Franck Bonville
Extra-Brut Blanc de Blancs
Grand Cru Avize

13,5/20

100 % Avize, millésime 2008
non revendiqué. Dosage 2,5 /1.
Des appréciations
contradictoires. Vin tonique, pur,
salin, énergique avec une belle
matiére premiére - agrumes,
groseille a8 maguereau - pour la
plupart. Pour quelques autres,
un léger manque de chair, une

‘ bouche crispée, des notes un
peu terreuses. A regoter...

|

| Franck Bonville

Grand Cru Blanc de Blancs

Brut Prestige

13/20

100 % Avize, assemblage

i 2009 et 2010. Dosage
7.5 8/1, dégorgement récent.

i Vraiment dommage que le
dosage - certes récent -

| pénalise cette bouteille qui
n'avait pas besoin de cet

‘ artifice. Cette dissociation se
ressent d'autant plus que la

| matiére est jolie, saline, tendue

| et précise, avec, ici aussi,
des notes maritimes (algues,
huitre, iode). Le dosage est

| aujourd’hui pergu a coté du vin
et ajouté a la matiére.

| A regoiter ultérieurement...

Figurent parfois en paralléle, a titre indicatif, quelques
commentaires de vins clairs 2014, ¢'est-a-dire de vins

avant I'éventuelle fermentation malolactique et la seconde
fermentation (prise de mousse) - golités dans différentes
circonstances, notamment lors de [a dégustation annuelle de
la commune, oi tous les acteurs ne sont pas présents. Quel
que soit leur stade d'élaboration, ces vins tranquilles peuvent
apporter une autre approche du terroir.

€ JACQUESSON 6110825400504
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Franck Bonville
Grand Cru Blanc de Blancs
Brut Millésime 2008

13/20

Dosage 7,5 g/1.

Un champagne bien construit,
assez précis malgré un dosage
important mais adapté qui
atténue la vivacité de la
matiére. Des notes florales,
des fruits blancs, quelgues
touches citriques, une pointe
d'amertume et une finale sur
le miel. Un vrai savoir-faire,
mais pas de véritable émotion.

Franck Bonville

Grand Cru Blanc de Blancs
Brut Sélection

13/20

70 % Avize et 30 % Oger,
assemblage de 30 % de
2009, 20 % de 2010, 45 % de
2011 avec 5 % du vin passé
sous bois. Dosage 6,7 g/I.

Un vin classique, trés convivial,
charmeur, sans aspérité, mais
sans caractere affirmé. Une
matiére un peu en retrait, des
notes de prune, d'eau-de-vie
et quelques touches végétales
et ameres a |'aération,
Représentatif d'un style...

De Sousa

Brut Blanc de Blancs Grand Cru
Cuvée des Caudalles

15/20

Travail des sols en biodynamie.
Solera avec 50 % de vins

du millésime (ici 2008) + vins
de réserve. Dosage 7 g/l.
Pureté, finesse, précision,
sapidité, tels furent des
vocables employés pour

ce vin qui a plu a I'ensemble

du comité. Une bouche fraiche, | mieux s'exprimer. Assurément, |

ciselée, énergique, évoluant
dans un registre végétal miir,
accompagnée d'un nez fleuri
et fruité pour une cuvée qui
mériterait sans doute d'étre
carafée. Le dosage, non
négligeable et [égérement
baissé sur les demiers
dégorgements, n'a cependant
géné aucun dégustateur !

Larmandier-Bernier
Grand Cru Extra-brut

Les Chemins d'Avize 2009
14/20 (noté de 13 a
15,5/20)

Tous droits réservés a I'éditeur

[ -et {a minéralité « enfouse »

| indifférent et qu'il faudra suivre...

| Varnier-Fanniére

2 cuvées d’assemblage

Les deux cuvées suivantes - hors sujet par rapport aux précédentes,
car dotée d'une part non négligeable de pinot noir - ont volontai-
rement été dégustées indépendamment des autres champagnes.

De Sousa De Sousa
Grand Cru Exira Brut Extra-brut
Cuvée Umami 2009 Cuvée 3A
14,5/20 15/20

Chardonnay d'Avize a 60 %
et pinot noir d'’Ambonnay et
d'Ay & 40 %, travail des sols
en biodynamie. Dosage 3 g/I.
Un vin complexe, marqué par
des notes maritimes et salines
et doté d'une matiere trés affir-
mée - effet “pinot” combiné &
un millésime riche. Les dé-
gustateurs ont noté une belle
qualité des amers, une forte
sapidité, des notes épicées et
un vrai savoir-faire, méme si
la vinosité importante dénote
par rapport aux autres vins. Le

Millésime 2009 non revendiqué.
3 A : Avize (50 %, chardonnay),
Ambonnay (25 %, pinot noir) et
AJ(25 %, pinot noir), travail des
sols en biodynamie. Dosage infé-
rieura 5 g/l.

Avec une moitié de pinot noir de
noble origine, un style de cham-
pagne a la différence encore plus
affirmée. Un beau vin, mor, plein,
sans lourdeur ni vinosité marquée,
avec beaucoup de séve. Des notes
d'abricot, de fruits secs, un soup-
gon de poivre et de menthol. Un
bel équilibre pour ce vin de finesse

temps va sans doute apporter | et de gourmandise, mais peu typé
sa patine... Avize |
Travail des sols en | alors que la bouche, bien
biodynamie. Assemblage | construite, nerveuse, est
de 2 parcelles récemment flatteuse (dosage ?) mais
isolées. Dosage 2 g/, | sans déséquilibre. Donc, un
Ce vin n'a pas fait l'unanimité. champagne facile d'accés,
Certains ont été génés par | de bon niveau, mais sans
V'opulence du millésime et les véritable terroir apparent...
caractéres d'oxydo-réduction Varnier-Fanniére

associés - pomme au four,
yaourt - ainsi que par un élevage | gﬁi gmlftﬂ:enls
encore présent ; d'autres e /2; 2

00t ian pescu & mickicnn Raisins d'une seule parcelle
fing = ooree domnge, dragee | o ienans  la Clos

| du Grand Pére -, assemblage

| avec pureté et précision.
| Contradiction également sur | ﬁgﬂ?ne;nig:eoﬁg:?:ﬁea gl
Rddedi- e dlepari: | margué de prime abord par

plupart, pour d'autres léger
manque de dosage, un surplus
permettrait selon eux au vin de

une forme de réduction grillée.
De |a tension, du nerf, une
jolie matiére dans la séduction
- brioche, fleurs blanches -
avec une belle finale qui ne
s'exprime pas totalement a

ce jour. Indéniablement du
savoir-faire et du potentiel...

une bouteille qui ne laisse pas

Grand Cru Brut

| Grand Vintage 2008 Hervé Dubois
13/20 Brut Grand Cru Blanc de Blancs
| Assemblage de vignes Millésime 2004
| issues pour moitié d'Avize 12,5/20
| et d'Oger. Dosage 8 g/1, Vignes de 1951, d'une
2 000 bouteilles produites. seule parcelle (Mazagran),
Un champagne consensuel, pas de fermentation
bien fait, sans aspérité mais malolactique. Dosage 6 g/1.
sans grand caractére. Est-ce Des notes d'évolution dans
I'effet de I'assemblage ? un registre de fleurs blanches

Le nez semble poudré, réglissé, |
mu par des notes de berlingot, |

surannées, de thé, de tilleul.
En bouche, de |a fraicheur,

des fruits secs, mais un
mangue d'énergje et de
complexité. On s'attendait

3 mieux compte tenu du
“pedigree” de cette bouteille !

Jacques Selosse
Grand Cru Extra-brut Avize
Les Chantereines

15,5/20

Lieu-dit dénommeé ainsi &
cause de la présence de
grenouilles...Solera de 2002
a 2007 avec dominante de
2007. Dosage environ 1 g/1.
Cuvée hyper confidentielle
uniguement commercialisée
dans le cadre de la collection
des 6 Lieux-Dits,

Ce vin d'Anselme Selosse

a quelque peu dérouté les
dégustateurs : il a fallu du
temps et de I'air pour que

le vin se mette en place et
se départisse d'un boisé
présent a I'ouverture. Ensuite,
des phénoménes d'oxydo-
réduction ont surpris certains
dégustateurs. Finalement,
I'équilibre entre richesse,
sapidité et salinité s'est
imposé avec une matiére riche
et épicée et une finale sur

le miel avec une sensation
tannique. Vin a carafer |

Jacques Selosse
Grand Cru Extra-brut
Millésime 2003

14,5/20 (noté de 13 2 16)
Elaboré a partir de deux
parcelles d'Avize, fermentation
malolactigue effectuée.
Dosage moins de 3 g/I.

Un vin complexe, marqué par

| un millésime chaud et sec.

Au nez, des notes de grillé,

de fumé, une impression

de raisins passerillés. En
bouche, de la salinité, de

la tension, une trés fine et
discréte oxydation - traces de
noix - et une grande longueur
tactile avec, ici aussi, une
sensation de tanins. Un vrai
style, que tous n'ont pas
apprécié ou compris, avec une
forme de violence. Peut-&tre
faut-il appliguer la méthode
d'Anselme Selosse, testée
récemment chez lui, consistant
2 ajouter un peu d'eau pour
détendre le vin, a l'image

de certains whiskies 7...

| Pierre Callot
Avize Grand Cru
Miltésime 2007
13/20
Issu de la parcelle Les Avats,
a mi-coteau, vigne plantée en
1951, orientée sud, pas de
| fermentation malolactique.
Dosage environ 10 g/I.
| Une pointe de réduction
passaggre, des notes
| d'agrumnes, de lichen, une
| bouche assez saline, acidulée,
| ‘mais trop dosée - pour
compenser I'absence de
| fermentation malolactique ?
-, de la longueur avec une
finale sur une combinaison
| de sucre d'orge et d'acidité
| assez présente. Un certain
| style cependant...

Pierre Callot
| Avize Grand Cru
| Clos Jaquin
14,5/20 (une note Isolée a 16)
Base 2011 avec 10 % de vin
de réserve. Vignes parcellaires
de 45 ans sur le Clos Jaguin
et les Chénes (voisins),
fermentation malolactique
effectuée, élevage bois.
Dosage environ 10 g/I.
Une des révélations de la
dégustation que cette cuvée
réalisée par Thierry Callot.
Un vin racé, savoureux,
avec une trés belle attaque,
dynamique, sur des notes
de fruits @ noyau, d'épices
(poivre blanc). Cependant,
le réchauffement relatif dans le
verre ne lui convient guére : des
notes améres et une sensation
| de dosage apparaissent.
| Plutét un champagne
| d'apéitif ou de hors-d'ceuvre
(adapté bien sir 1).
| En vin clair 2014, de
la tension, du gras et
| de beaux amers.

| Pierre Callot

| Blanc de Blancs Grand Cru

| 13/20

| Base 2011 avec des vins de
réserve. Vignes parcellaires

| de 40 ans a 80 % suria
commune d'Avize, fermentation
malolactique partielle, élevage
cuve, Dosage environ 10 g/I.
Décidément Thierry Callot
nous aura réservé bien des

| surprises en présentant ici un
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un |éger mangue de précision
a pénalisé ce vin au niveau de
la finale et de la rétro-olfaction.

Les Roches et le Mont de Cramant

Voirin-Jumel
Miliésime 2008

13/20

vin assez facile d'accés, au Un pur Avize réalisé par un
dosage perceptible, mais doté | vigneron de Cramant |
d'une vraie tension. Des notes | Un champagne vif, construit
marines de coquille d'huitre, sur I'acidité, tranchant avec

du citron frais, de I'amande des notes citriques, des épices,
douce au nez. En bouche, de I'énergie. Sans doute une
de la vinosité, de la salinité, complexité moyenne, mais
une matiére savoureuse | beaucoup de franchise. Plutot
sans étre trés dense, un vin un champagne d'apéritif avec
net et assez immédiat. une finale sur les agrumes.
Petit & Bajan Waris-Hubert
Brut Grand Cru Grand Cru Blanc de Blancs
Nuit Blanche Millésime 2009
12,5/20 14/20
Millésime 2011 non Cuvée dite “cuvée blanche”,
revendiqué. Vignes a 60 % issue de la parcelle des saline mais tendue. A noter une | 65 % d'Avize (secteur du a l'ouverture pour certains,
sur la commune d'Avize, Avats, vignes de 35 ans, belle rétro-olfaction sur des bas des Maladries) assez gras et salin pour
fermentation malolactique moitié labourées moitié | notes d'herbes de montagne, | et 35 % de Cramant, vignes d'autres. La matiére a semblé
effectuée, élevage en enherbement contrdlé, voire de truffe blanche, de plus de 70 ans, pas de assez large, évoluant a I'air
cuve. Dosage 3 g/I. pas de fermentation fermentation malolactigue. vers l'oxydation- pomme au
Ce vin en tout début de malolactique, vinification et Le Brun Servenay Dosage 4,5 g/1. four, poire - sans posséder
commercialisation, dégorgé élevage cuve. Dosage 4 g/I. | Brut Millésimé ' Un champagne qui a une véritable définition
en décembre 2014, s'est Un vin trés tendu, réducteur, Vieilles Vignes 2005 suscité des commentaires aromatique. Plutbt un
présenté plus fermé que marin, floral. Aprés une | 12,5/20 contradictoires : iodé et réduit | champagne de repas...
réduit avec, aprés aération, aération - importante, pour
des notes d'herbes, de whisky | certains - des notes fines
évoluant a I'air sur de I'écorce | d'agrumes, de pamplemousse Parmi les vins sélectionnés, ant également été goités : Champagne Philippe Leclaire Brut,
d'orange, du pamplemousse. sont apparues avec une Champagne De Sousa Réserve, Champagne Corbon Chardonnay Brut Millésime 2007
En bouche, de la salinité, rétro-olfaction sur les Grand Cru, Champagne De Lahaye Maria Brut Grand Cru Blanc de Blancs,
de I'amertume - notes de zestes. Du potentiel qui ne Champagne Hervé Dubois Millésime 2007, Champagne Petit-Le Brun et Fils Millésime 2007,
Ricqlés -, mais un léger demande qu'a se révéler... Champagne Sanger Terroir Natal, Champagne Fallet M. Extra-brut Grand Cru Blanc de Blancs.
manque de naturel. Attendons
que le vin se départisse Waris-Hubert
de sa prime jeunesse... Brut Grand Cru Intrus...

X . Equinoxe Les intrus, issus de communes limitrophes ou avoisinantes, présentés dans un souci
Petit & Bajan 14/20 (note Isolée 2 16) pédagogique afin de mesurer la part du terroir dans la perception gustative...
Brut Grand Cru Vignes de 80 ans de parcelles
Nuit Blanche de la zane des Nemery (est Diebolt-Vallois Franck Bonville | Pierre Peters
13,5/20 de I'appellation), fermentation Brut Oger Grand Cru Blanc de Blancs | Blanc de Blanes Grand Cru
Millésime 2008 non malolactique partielle, Fleur de Passlon a Cramant | Les Belle Voyes | Le Mesnil
revendigué. Vignes & 60 % pas de passage au froid, 2006 13/20 | Les Chétillons Cuvée
sur la commune d'Avize, pas de filtration, vinification 13,5/20 (noté de 12,5 & 15) | Autre intrus, mais limitrophe | spéciale Millésime 2007
fermentation malolactique et élevage sous bois. Vignes de 60 ans en coteaux 3 | g'Avize par le sud, la vole d'Oger ll 13,5/20
effectuée, élevage cuve. Dosage 4 &/1. Cramant, pas de fermentation | refiant Avize & Oger.Dominante | Trois parcelles de vieilles
Dosage 4,8 /1. Ce vin a partagé le comité de bm:::"ii"%ﬁ:"e"gif” de 2008 avec 3 tonneaux vignes en sélection
Millésime différent, style dégustation. Les enthousiastes ;0 cgarﬁonnaygglassiqhe de 2006. Dosage 5 g/1. ! massale. Dosage 5 g/I.
différent mais sans I'opulence | ont apprécié le caractére, miellé - aprés une courte. | oENiablement une | Un champagne bien fait,
- parfois excessive - souvent | fa tension et l'originalité phase réductrice -, puis | « construction » différente pour | percu un peu technique mais
propre aux vins de 2009, de cette cuvée dotée d'un évoluant vers de la cire cette bouteille : matigre plus | savoureux et dynamique :

Un nez sur I'oxydo-réduction boisé rappelant des whiskies d'abeille. En bouche, une forme | Présente et acidité en retrait. Aprés | notes de brioche, de pétisserie,
d'équilibre frais et strict sur | une courte phase de réduction sont | de fruits & noyau. Marqué

Sxteni oile FROBRS €.t un bonle du pain grillé, des fruits ‘ apparues des notes plus larges par I'acidité - millésime

de fromage et effluves complexité/amertume salivant. i AN, GII'S, Aes TS S80S, idité -

“jurassiefses“ La bouche s'est D’al.:res mft &6 un peu genés voire de la noix. Un champagne | traduisant un début d'évolution - | oblige - et par I'amertume,
trée pleine le boisé é de table, classique, bien | noix, pétisserie -, e tout dans un | i devrait logiquement

montrée pleine, savoureuse, par le boisé trop présent, ok fhnls 0l bt e et i mandrals. | sanes e b ki s

avec des notes de dragée,de | démonstratif, contrastant avec | Saénatont on pall 36 terion. el e

caramel au lait, de fleurs. Seul | une matiere stricte, serrée,
Tous droits réservés a I'éditeur G JACQUESSON 6110825400504



