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Gromdes ﬂ ufvees de Prestige

_’Superbe jo nee
ensole

en ce 10 novembre paur notre
derniére degustatlon
de I'année, du Champagne,

naturellement,
fétes obligent.

Bel hotel aussi que ce Royal Riviera de Saint
Jean Cap Ferrat qui nous accueille, un cing
étoiles posé sur la Méditerranée. La liste de
bouteilles a déguster : 42 cuvées de prestige
Brut et 10 champagnes rosés, a motivé les
troupes. Trois tables de six, le compte est vite
fait et la dégustation rondement menée. 11
faut dire qu'Eric Perbet, directeur général
adjoint également en charge de la restaura-
tion, et Jean Claude Piselli, directeur de salle,
avaient parfaitement préparé les lieux, un
beau salon privé qui sert aussi de restaurant
d hiver. “Toujours copiés mais jamais égalés”

TEXTE | fg Curistorie GORGERET

Tous droits réservés a I'éditeur G JACQUESSON 4612626400506




L'EPICURIEN

Pays : France
Périodicité : Trimestriel

Date : HIVER 15/16
Page de l'article : p.35,36,37,...,4¢
Journaliste : Christophe Gorgeret

Page 2/12

lls sonts venus, ils sont tous [a !

Réunis autour de Christophe Gorgeret,
directeur de la publication des édi-
tions de L'Epicurien, Christophe Baille
Manager boutiques de la franchise
U'Epicurien, Bernard Van De Kerck-
hove rédacteur en chef du magazine,
on trouvait nos dégustateurs d'un jour:
Patrick Flet, rédacteur en chef du jour-
nal des Etoilés de Mougins, Franck
Damatte, chef sommelier a I' Hotel
Hermitage a Monaco, Nicolas Contan-
seau et Alexandre Sverloff de la Société
des Bains de Mer, toujours a Monaco,
Jean Claude Piselli du Rovyal Riviera,
Julien Leroux, chef sommelier du Cap
Estel venu en voisin depuis Eze, Alex- :

andre Pauget chef sommelier des Terres ' o
blanches et son assistante, Olivier
Mercier du Vista Palace a Roquebrune-
Cap-Martin, ainsi que plusieurs mem-
bres de |'Association des Sommeliers
de la Provence Cote d'Azur : Bernard
Fromager, Joél Langlais et son épouse
menés par leur président, Ali Hedayat,
lui-méme chef sommelier au Tiara Mi-
ramar Beach Hotel a Théoule sur mer.
Avant de prendre place a I'une des
trois tables préparees pour I'occasion,
nos sommeliers étaient convié a
une séance photo artistique comme
L'Epicurien les aime, sous la conduite
experte du photographe gastronomique
Patrick Gauthez. La piéce était noire,
tout comme I'emballage des bouteilles
prétes pour la dégustation, rien ne pou-
vait transparaitre, Verre cle champagne a
lamain, le « Flash » saisissail cet instant.
Nous avons commencé par les 70
premiéres étiquettes toutes dégustées
a l'aveugle, masquées et présentées
dans un Ice Bag noir L'Epicurien afin
cle cacher aussi la forme de la bouteille.
A chaque table, un journaliste de
UEpicurien recueillait les commen-
taires. |ls s’ajoutaient a la dégustation
réalisées une semaine plus 6t au sein de
nos bureaux en présence cles cavistes et
membres de la confrérie de L'Epicurien.
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Pour revendiquer le titre de Grande Cuvée, chaque maison

doit s'affranchir des conventions champenoises d’'une certaine
époque qui voulaient qu'une cuvée de « prestige » soit obliga-
toirement millésimée, et issue d’'une seule année. Lhistoire rac-
onte les plus prestigieuses années des plus prestigieuses maisons.

£n 1670, dom Pérignon (1638-1715), un maine cellérier de 'ohboye bénédictine
d'Hounvillets, va ére le premier & protiquer I'nssembloge du raisin et selon Jo 1é-
gende, cest dom Pérignon qui inroduit I'emploi du bouchon de lisge mainteay
 Io bouteillz por une ficelle de chanwe imprégnée d'huile, ce qui pametioit ou
vin de goides sa frofcheur e so mousse. Selon Richard Geaftioy?, le chef de cove
d2 Dom Pérignon, ce millésime de 1921 « développoit un bouquet unique de bais
de sontal, de vonille et de paling ». Lo cuvée Dom Pérignon reste aujourd hui le
Champagne de grestige por excellence.

DOM PERIGNON by Moét & Chandon

« Cristal » by Louis ROEDERER

h'occasion de ' Exposition universelle de 1867 & Poris, un diner gu Cofé Anglois 76
unitle Tsor Alexondre ||, son fils le futur Alexondre 11, oinst que le Kniser Guilloume
ler necompogné du Changelier Bismurck, Le seul champagne sewi fut un Louis
Roederer frappé qui dlitura ce repos cannu comme e « Diner des Trois Empeseurs
». Chogue annde, la Maisan accueilloit & Reims le mafire de chai du Tsor venu
porticiper & 'asssmbloge de lo cuvée de lo cour impériole. En 1876 lo Maison Louis
Roederer fait appel @ un mailre versier flamand qui réalise une bouteille en cristal,

« Clos du Mesnil » by KRUG tansparente ef @ fond plat pour éviter au Tsor de Russie e risque qu'on coche

Le Clos du Mesil de Krug est un vignable de 1,84 hectore doming par I'église
du vilage et protégé par des muss depuis 1698. Les vignes poussent ou ceeur de
Mesnibsur-Oger, I'un des vilges les plus emblématiques du Chardonnoy dons lo
région Champagne. Le premier millésime du Clos du Mesnil « Blanc de Blancs
u dote de 1979, so production est canfidentielles (mains de 10 000 bouteilles
toutes numératées).

une homle dons I pigdee de o bouteile, cor Alexandre Il redoute les attentots.
« (ristal » était nde, premizie (wvée de prestige de I'histoire de lo Chempagne, et
devenue o cuvée emblématique de lo Maison,

« Noble Cuvée » by LANSON

Lo Maison Lansan est I'une des plus andennes maisans de Chumpagne, fondée
en 1760 @ Reims por Froncois Delamatte, conseiller échevin et maichond & Reims,

« William Deutz » by DEUTZ La Reine Victorin déceme en 1900 & Lanson le prestigieux brever de founisseur

Williom Deutz (1609- 1884) et Pienre-Hubent Geldermann {1809~ 1884) son issus
de fomilles d'8ixloChapelle en Alemagne ob s sont nés sous e Premier Empire.

officiel de lo tour dAngleterre, le Royol Wamant, distinction que Lansen o taujo-
urs tonsenvée depuis. Lo Noble cuée fait portie d'une longue lignée de grands
milésimes et utres tuvées de prestige comme |'Exto Age.

DOM RUINART by Ruinart
Fondéz le et septembre 1729  Epernay por Nicolas Ruinart, e nevey du moine
bénédictin Dom Thiery Ruinors. Ellz est ln premire et ko plus anclenne moison de
Chompogne. Dom Ruinart, 1ssu d‘une fomille bourgeaise champenoise et lu presti
yieuse cuvée Dom Ruinait reste Fune des plus counnue depuis o eeéation en 1735,

« Comtes de Champagne » by TAITTINGER

n 1734, Jocques Foumenux céé une moison de commerce de vin de Champagne

et travaille ovec les giandes abboyes bénédictines olors propridtaires des plus

beaux vignobles de la région. Anrés ln Premigre Guerre mandiole, i s'installe dons

In belle demeure du Xlle sigcle of séiouma Je comte Thitoud IV de Chompagre

(1201 -1253), dirfe Chonsonnier ‘ol le nom de lo cuvée de prestige d lo maison
{amtes de Chompagne ».

« René Lalou » by MUMM

René Lalou, fut 'emblémotique président de la moison Mumm de 1920 5 1973,
Certe cuvée millésimee rend hommoge @ ce ciéateur de terroir en assemblont le
meifleur des Grands Crus chompendis. B. Lotou est une cuvée prceloie, compasée
il partit g oisins issus de douze liewsedits mythiques situés au cosur du vignoble
G.HMumm

« Célébris » by GOSSET

Lo Maison Deutz ef Geldemann est dirigée por des générafions successives des
deur fomilles qui, en se mariont & des champenais propriétaires de vignes, dévelop-
pent lo maison devenue Deutz. Lo covée “Williom Deutz” est wéé en 1961 dans le
plus pure tespact du style Deutz en hommage @ son fondateu,

Fondée en 1584, & établie 0 &, c'est lo plus oncienne moison de vins de o
Chompagne. En 1993, o 14&me générotion des Gosset décide de confies le devenis
de o Moison & une outre fomille des Vins et Spiritueux les Cointreay, implantée
Segonzoc ou cosur de b Gronde Chompagne, dont les origines temontent & 1270.

« Grand Siécle » by LAURENT PERRIER

Instoilée & Tovrssur-home depuls 1812 En 1955, Bemard de Nononcourt o ['idée
de tréer une gronde cuvée en s offranchissent des conventions chompenoises de

« Rare » by PIPER HEIDSIECK

En 1976, des conditions chimatiques hors normes font noite ln cuvée Rore, réservie
oux onnées d'exception. Elle income un style @ port entiére, @ lo personnalité
intermporelle et & 'allure recheichée. Un flocon précieux est aiéé pour {'oceasion, il
s serti d'une dentelle dorée finement dselée évonuant une tiose. Un véritoble
tivoil d'orfiwre qui couranne le travail extroordingire de I'éloboration de lo cuvée
Rare por be chet de cove Régis Comus... Lo cuvée d'une reine,

« Les Enchanteleurs » by HENRIOT

e nom o Enchonteleot foit référence ou ouviiers covistes du temps ob o vinifice-
fion ne se foisait qu'en boriques. Leur tiavall consistait notomment o empiler les
fiits sut des modriers en bois. On disait qu'ils « mettoient des fots sur chontierss,
qu'ls wenchonteloient ».., s disposaient roditionne¥ement du privifége de com
poser pour eukmemes une petite cuvée de chompagne élaborée o portir des vins
e plus fins, nous avions dégusté fe millésime 1959 un délice des dieu.

« Cuvée des Moines » by BESSERAT DE BELLEFON

le directeur d'un célebre restourent porisien, Lo Samoritaine de Luxe, ourait dit
i Victor Besserat, pefithts du fonduteur : * Prégerezmai un vin de Chomgagne
suffisomment onctueu pour accompognet fout un repas et je vous commanderoi
1000 bouteilies au liew de 100... *. Lo Cuvée des Moines est aingi aéée, en
hommage oux moines bénédictins qui, les premiers, surent maitriser lo double
fermentation du Chompogne.

«Louis XV » by DE VENOGE

Mai 1728, Louis XV marqua |'histoire vinicole de lo Fronce en offrant & Io Chome
pogna son plus précieus joyou en autorsant uniguement aux vins de chompagne
d'8tre commercinlisés ef ransporiés en bouteilles nansformant aloss 2 qui n'était
qu'une légende grandissante en véritable phénomene de société, Lo cwede de
piestige de lo moisan est e Grond Vin des Princes mois uussi so cuvée Louis XV en
hommage ou plus feune roi de Fronce que I'on sumomait le "Bien oimé”,

Tous droits réservés a I'éditeur

I'époque, Pour lui, In grande cuvée de LoutentPermiar deveit avoir un style unique
mettunt en exergue Lot de V'ossembloge poussé d un summum ; « Le meilleur du
meilleur ovec le meilleut » comme il aimait le dire. Son flecon est un dlin ‘el aux
variers du XVlle siecle, épaque du régne de Louis XIV 1e roi Seleil,

« Vieilles Vignes Francaises » by BOLLINGER
Vietlles Vignes Froncises « The Cuvée Ballinger » est un hommaoge que rend lo
maison Ballinger ou vin de Chompogne, Bollinger préserve les queliues porcelles
franches de pied qui ont résisté ou pylowéra. Ces vignes sont conduites en foule ef
awoillées manuellement. Exclusivement millésime, composé uniguement de pinot
noir, « Viedlles Vignes Frangoises » rend présent le godt du vin de Chompagpe fel
qu'il était ou Ne sibdle,

« Belle Epoque » by PERRIER JOUET

Lo cuvée de prestige « Belle Epoque », égolement baptisée « Fleur de Champagnes
outie-Atlantique, est ciéée en 1964 et loncée en 1969, C'est 'une des gronies
téussites des cunées de presfige du Xte siddle. Ce loncement morque un tourmant
téisif de lo moique, avec la redécouverte du Hlocon imaging por Emile Gallé, qui
dormait depuis s de 60 ans dans les celliers de o Maison.

« Alpha » by JACQUART

Lo prestigieuse maison de Chompogne Jocquart o é16 réée il y o seulement un
demisiécle par des vignerons visionnaires. Lo cwvée Alpha fient son nom de o
premigre letiie de ['olphober Grecques. Bl exprime le début d'un nouvel air
Iimage de la réorganisation de I'entreprise ces 5 demises anndes. Lu cuvée Mpha
seraitelle ou din d'oeil au “Mals Dominant” de ln maisan 7. Une bouteille épurée
de fout orfifice qui renfarme un un secret millénire.

Depuis 2007, lu stratégie poussuivie pot sen président, Jeon-Pieres Cointrenu, a5t
celle d'une woissance nisonnée tout en ossurant |o pérennisation dy siyle Gosser.
Lo gomme Celebris incaine les Cuvies de prestige.

« Sir Winston Churchill » by POL ROGER

I 1o suite de 5o renconre ovec Odette Pol-Roger, en 1944, lors oun diner organisé
i 'ombossode britanrigue & Poris, des fiens fiés forts se sont noués entie les
fomilles Churchil et PolRoger, En 1975, pour le dixiéme onniversire de fo mart
de Winston Churchill, lo Maison hionore en langant lo production du premier
millésime de sa covée de prestige Sit Winstan Chuschil

« Clos Des Goisses » by PHILIPPONNAT

i 1935, ln Maison achéte le Clos des Goisses, un vignoble d'esception de 5,5
iectores tout en coteaux en sortie du viige, exposé ou sud et dominant la vollde
te In Mome, et ceint de murs de soutenement depuis 1887, So pente ohrupre
oscille entre 35 7 et 45 °- lui conférant une exceptionnefle moturité qui en fait
sans doute fe plus grond des Chompognes de folie.

dans lo grande oventure du Chompogre, une décision oudacieuse en ce déhut
du 19&me sigdle, ils créent lo maison qui pertera leur nom. Le Joyou de Fronce
estné en 1961 Tois d'un repos de famille quond René Boizel deme géndrarion de
It fomille: et pére d'Evelyne octuelle diechice de ln moison demonda quel nom
il prousrait dorier @ ce millésime exceptionnel. Tous cheschaient, &t ¢'ast k2 nom
que leur ancétre ovait donné & o cove piivée fomillinle (Trésor) qui les mit aur le
chemin. Puisque nos melleurs milésimes sont enfermés ou “Trésor” ef que dons
un tigsar il yo des joyoux: oppelons i Joyaux de France”. Paur lo pefite histoke 2
slogan fit “Avec Boizel, ln vie est Belle” et bien pour UEpicutien ; elle est belle en
e four de dégustation des cuvées de prestige oved ce cu exceptionne,
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Bollinger Vieilles Vignes Francaises 2005

Un bel or tendre aux reflets légerement ambrés sur lesquels se dessinent des guir-
landes de bulles fines formant un cordon perlé sur le disque argente. La polette
aromatique est infense, sur les fruits mars, les fruits secs et confits, surmontée de
nofes miellées. Aprés aération, le deuxiéme nez parait plus évalué : brioche grillée
du matin oux noisettes. La bulle est intense et crémeuse en houche, puis elle offre
une certaine fraicheur minérale et des notes d'épices qui lui conférent équilibre et
longueur. Un trés beau vin, 690¢

Dom Pérignon Vintage 1998
La robe or sciniillonte est 3é|itu19‘ Au nez, le vin demande une bréve respiration pour
un bouquet intense, épanoui, lumineux, le chévrefeuille, les fruits orangés, |'omande
grillée,cles indices iodes. Pour équilibrer le fout, ln conclusion est fumée, cinglante el
energétique. Quel plaisir que ce Champagne. Un vin béni des dieux que I'on déguster-
ait tout ou long d'un repas se terminant par un gigantesque plateau de fromages. 350€
\ Epernoy = o 310} w.moel.co

Pol Roger tuvée « Sir Winston Churchill » 2004

Robe joune pale, limpide, ovec des bulles fines et frés présentes. Nez intense,
brioché et beurre, sur des notes de fruits @ noyou. Heilja complexité en houche sur
des notes de fruits secs et une persistance aromatigue notable. Finale d'une belle
longueur. 200€

Louis Roederer cuvee « Cristal » 2007

Robe pale, bulle fine et importante formant une belle cheminge. Nez ossez dosé,
briochg, sur lu finesse avec des notes d'agrumes (Citron, Pumpfemuusset Le deux-
ieme nez se monire plus évolué sur les fruits mirs presque caromel. La bouche
présente une belle structure, toute en finesse, presque dentelée, offrant une belle
expression. Lo finale offre une cerfaine fraicheur et oncluosite. Un vin structure
digne des plus grands crus de Chompagne. 189€

Veuve Clicquot « La Grande Dame » 2006
Robe joune or pale avec des bulles légéres ef trés fines qui forment un cordon
erlé élégant. Le premier nez est printanier, entre notes florales et fruits  chair
Elnnrhe, Le deuxiéme nez, intense et dynamique, présente des nofes briochées,
mélées d'ogrumes. L'atlaque, foute en ¥mi{heur offre une belle motire sur fond
de fruits confiturés et épices ovec des notes acidulées sur une buse de pomme et
d'ngrumes. Finale bien équilibrée, toute en finesse, qui lnisse une belle impres-
sion. Nous sommes devant une grande cuvée. 145€
\ heim | (013 24 B9 53 90 AW VEUVE-Clitauol com
De Venoge cuvee « Louis XV »
Belle robe or avec de légers reflets verts. Pas de cheminée : une bulle rore et trés
fine. Premier sur lo puil?a humide. Des notes mentholées, poivrées, Une bouche
dosée, beurrée, menthe poivrée, acidité ossez mordante ou dépont, avec de
nouveau lo poille humide, les traces de fi, avec moins de froicheur. 135¢

chompognedevenoge, cor
Mumm cuvée prestige « R.Lalov » 2002

Un bel or soutenu. Une foute peite cheminée avec un bulle rore ef lente. Nez com-
plexe : beurre itron, lychee, ossez agréable. Bouche onctueuse, crémeuse, avec des
nates de tabac, d'épices douces. Fimﬂe pleine, riche, moelleuse. Pour 'apéritif. 130€

Tous droits réservés a I'éditeur
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Bruno Paillard cuvée « Nec Plus Ultra » 1999
Bel or un peu ombré : un beou levé de soleil. Petite cheminée, bulles fines. Nez
vraiment champenais : il a du style ef peut étre des années (Nos sommeliers
ovoient découvert qu'il était d'avant 2000 !). Le deuxieme nez offre des
fragrances de zestes d'agrumes, de pulpe d'orange, un peu croyeux. Une belle
minéralité en bouche avec de nouveau res agrumes. Un vin charnu, élégant. Irait
1rés bien sur un Turbot sauce maltoise. 130€

Perrier-Jouét brut cuvée « Belle Epoque » 2007

Une robe brillante et limpide au premier nez frés floral sur des ordmes d'ogrumes

séduisants. Viennent ensuite des notes beurrées, de sous-bois, avec une hel?e ex

pression minérale. Rond, structuré en bouche, fout en froicheur et gourmondise,

surtout sur le fruit (péche - poire) avec des pointes de tabac blond. La finale est

longue et chaleureuse sur une impression de pain perdu. 129€

Gosset « Celebris » Vintage 2002 Extra Brut

Brillante ef lumineuse, la robe présente des bulles discrétes. Un nez harmonieux

sur des notes beurrées, tonstées et des pointes minérales. Une exceptionnelle lon-

gueur en bouche, soyeuse, avec une impression chaleureuse ef une finale zestes et

poivre Sichuan. Ce serait judicieux de le déguster sur un Cavior. 127¢

A Foomn Tal - = 330012 26 56 99 5f wvw.chomneane-aossel (o

Philipponnat cuvée « Clos des Goisses » 2005

Une mfne brillante avec une belle cheminée de bulles fines et persistantes. Nez

trés expressif, prononcé, sur des notes infusée et florales, qui se montre ensuite
lus complexe sur des notes briochées, de torréfaction mélées dépices et tobac

Eiund, L'attaque est froiche e1 franche avec une grande complexité et une

certaine vinosité. Lu finale est longue et élégante sur une he!f:z minéralité ef des

notes grillées. 125¢

10376 569300 - wwy philipponnet.cem
Williom Deutz cuvée « William Deuvtz » 2006
Des bulles nuancées pour une robe or lumineux. Un premier nez élégant tout en
fraicheur avec des pointes miellées. Un deuxiéme nez plus évalué sur des notes
Eﬁlissiéres (beurre - pdte fevilletée). Ample en bouche avec de lo matiére et une
elle deux avec une frame tannique et une finale d'une belle acidité un pomme
grand Smith, Une chompagne bien structure. On le dégusterait volontiers sur un
carpoccio de saint Jocques. 125€ :
AN [ () 14 thompogne-tdoutz. com /1

Henriot Cuvée Des Enchanteleurs 2000
Robe vieil or de belle intensité mais trés peu de bulles. Un nez sur le café vert tor-
réfié, un peu miellé, un peu medicinal, sur lo verveine souge, sur le fruit }Pumme
paire cuites) ef mirabelle fraiche. Belle fraicheur aussi en bouche sur les fruits
secs, I'amande, légérement vanillé. Finale suave de belle infensité sur des notes
fumées légérement epicées. 120€

ww.champogne-henrol.com

Piper Heidsieck « Rare » 2002

Une robe or cluir, presque argentée, aux bulles réguliéres. Un nez de fruits
(pomme) et des notes de bois presque fumées. La houche se mantre surprenante
avec une helle mousse qui laisse place @ des notes frangipane et amande. 115€
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Taittinger « Comtes de Champagne » blanc de blancs 2006

Une robe fimpide et lumineuse aux doux refiets or et bulles infiniment petites

et nombreuses qui forme un scintillant cordon perlé. LA palette aromatique est
exceptionnelle et nuancée entre les fleurs printaniéres, les fruits du verger, les
agrumes et des notes minérales que 'on retrouvera en bouche. L'attaque est netie
evocalrice d'un lorge potentiel de garde de part sa texture, sa structure et surtout
sa longueur qui of?fre o la fois vivacité, équilibre et puissance, un produit sublime
que Y'on vous recommande. Prix 115 €

AReims - Tel : + 33(0)3 26 8545 35 - www.idittinger.com

Charles Heidsieck « Blanc des Millénaires » 1995 Vintage
Une robe élégente et harmonieuse aux reflets argentés et bulles fines. La palette
aromatique est nuances entre minéralité et fleurs blanches sur fonds de petits
fruits a chair blanche. Lo bouche est gourmande et intense avec un belle rondeur
et acidité en finale. 110€

o +33(0)3 26 84 43 00 - www.charlesheidsieck.com

Bollinger « La Gronde Année » 2005

Robe vieil or Bulles discrates, trés fines. Le nez présente les coradtéristiques d'un vin
jaune (Miel, epices), certoinement un champagne un pev dgé, Hippocrate, un pev
moyendageux. La bouche est grasse, assez tonique, fraiche et droite, Longiligne du début
¢ la fin: un beau millesime. Sur une belle volaille de Bresse avec des mori?les. 107¢
Ady - Tel:+33(0)3 26 53 33 66 - www.champagne-bollinger.com

Lanson « Noble cuvée » Blanc de blancs 2000

Al'eil la Noble Cuvee Blanc de Blancs 2000 présente une robe or clair ave reflets
verts et bulles fines. Au nez, les aromes de fleurs jaunes ef de poire sont compleétés par
des notes minérales. Au palais, I'ottaque est franche, les saveurs délicatement miellees
sont persistantes et la finale incisive souligne la noblesse de cefte cuvée. 105 €

A REHD - e, YOV LU U Y JU= Howw UL

Lanson « Noble cuvée » Brut 2000

Al'eil, cette cuvée présente une robe or clair animée d'une myriade de bulles
fines. Au nez, les ardmes de poire fraiche, de fruits blancs et de miel mille fleurs,
s'enrichissent de notes de pomme au four et de cannelle, rehaussées d'une pointe
de minéralité. Au palais, I'attaque est tendre, la structure délicate est prolongée
par des notes de poire et e miel en retro oifaction. 90€

A KeIMS - te1.; + 33{U]J £0 /0 JU JU- WWW.Ianson.com

Thienot « Cuvée Stanislas » Blanc de blancs 2006

Robe joune doré assez brillante, aux bulles fines. Premier nez assez réduit puis,
aprés oxygenafion, nez charmeur, bonbon, caramel normand, sur le beurre, la
créme presque une creme ptissiére. Une bulle délicate en bouche sur des notes
de frangipane. Une finale vineuse 89¢

ATaissy - Tel.: + 33{0)3 26 77 50 10 - www.thienot.com

Boizel cuvée « Joyou de France » 2000

Une robe [umineuse d'un bel or, surmontée d'un cordon perlé délicat offrant une bulle
fine effervescence. Un nez chaleureux qui annance un certain élevage. Une grande
complexité sur lo froicheur de I'umande qui se méle aux fruits cits (péche de vigne,
ananas) et épices {cannelle) ponduée de notes zestées. La Bouche est construite sur le
fruit confit, avec une belle attague. Une finale sur I'acidité, toute en harmonie, et une
fragrance de baies sauvage fort séduisante. Un Champagne de repas pour vos fétes de
fin d'années {Magret de canard aux jus de baies de Cassis et poéiée de bolets. 83¢
. . . > www.hoizel com

Tous droits réservés a I'éditeur
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Devaux cuvée D

Robe jaune pile avec de légers reflets vert pastel. Bulles discrétes. Nez frais et
léger aver des notes de frangipanes, de poin grillés, de torréfaction. Belle acidité
en houthe sur des ardmes de pomme verte ef de sureau. Finale assez courle ef
asséchante. A déguster sur un Turbot aux olives en croule de pistache. 59
Devaux cuvee « D » 2008

Couleur or profond nvec quelques reflets poille. Les notes de péche blonches et de
zestes d'ogrumes s'accompagnen! de noles légérement briochées, pour un nez
trés élégont et subtil. Une ottague froithe ef fqrundie en bouthe sur des notes
d'agrumes, suivie d'une élégance persistonte. L finale se prolonge sur les fruits
secs ef des notes de pilisserie. 9€

Lanson Extra Age Blanc de blancs

Une robe dorée oux bulles élegantes et réguliéres, et reflets orgentés. Le nez est
concentré entre fruits cuils el compotés avec des petites épices ﬂautes (réglisse)
un peu « chouquette » (comme une pate qui n'o pos fini de cuire) et des notes
florales (aubépine infusée). Lo bﬂll{ﬂ& est intense ovec amplitude et longueur. La
bulle éclate bien en bouche et donne cette sensalion de fraicheur comme si l'on
croquoit dans une poire. Un beau gras ef une belle acidité (amande amére) avec
une certaine onctuosité crameuse, (e Chompogne présente un grand potentie! de
garde. Idéol avec une volaille souvage ou un foisan. 60€

Moét et Chanden Grand Vintage 2006

Robe joune aux reflets orgent, bulles moyennes et vives. Le nez nous invite
dans un verger entre fleurs et fruits mirs, tout en élégance. Ronde, généreuse
el puissante, lo houthe suit le nez aver une bonne intensité ef longueur. Ce vin
gourmand fous 0 procuré du ploisir, 65€

Besserat De Bellefon Cuvée des Moines Brut millésime 2006

Rabe or assez pale. Peu de bulles. Nez intéressant floral | Chevrefeuille) et sur

e fruit {poire et mirabelle), un peu liguoreux (Liqueur de Dantzig) ef une pinte

d'épices (cannelle). Bouche aérienne, toute en légéreté, en minsralité avec une belle

Fréseme &l des noles marquées de fruils cuits. Persistance aromatique infense sur lo

inale avec une légére rétro olfaction mentholée. Un Chompagne printonier gui irait

bien sur une belle salade de champignons ou une fricassée de giLmIIes_. 45¢
33(0)3 26 7852 16 - www. besseratdabellefon:com/ i

Tsarine 2009
Un beau cordon perlé avec une robe or clair et reflets argentés. Le nez se montre
séduisant, sur des notes de fleurs blanches ef fruits du verger sur fond d'agrume
confit (Cédrat). En deuxieme nez, des notes plus ptissiéres (frangipane et des
pointes de zes! confit. Lo bouthe offre moins de nuonces : plus sur I'horizontale,
avec une oddilé bien présente et une bulle qui s'exprime en houche par les épices
douces et des notes Irés discrétes de fruits secs pour une finale longue et délicate,
Nous le dégusterons sur un Saint-Fierre ou fenouil et souce ou beurre blanc, 39€
A Relms- Tel.: = 33(0)3 26 78 50 08- www tsarine.com

Canard-Duchéne Lo Gronde Cuvée Charles VI Blanc de noirs

Lo robe joune or oux reflets dorés arbore des bulles fines et infenses. Le nez est
aussi intense et d'une grande complexité olfactive sur des notes de fruils cuits
el d"pies. Puissont en bouche, sur les fruits @ choir blonche, confite, presque
confiture, de fruits compotés, d'une gronde finesse. La finale est longue soyeuse
avec une honne acidité. 49€

i i [i ’ _.':.:lull' 261 1095 Jww.canard ill!:!'."l".' It

Goutherot Extro-Brut « Exception »

Robe pale. Une bulle ropide, ossez présente. Le nez sur ln jeunesse (Levure loc-
tique}, la fraicheur, assez floral (Lys), zestes d'agrumes. Bouthe un peu sirupeuse,
ovec une légére omertume, et foujours cetfe présence de levure. Mangue un peu
d'émotion. A I'Hpéli!ifi surles g

Mouzon Leroux brut Blanc de noirs « L'Ineffable »

Robe joune pale. Belle cheminée persistonte. Beou gras. Au nez, assez sim-
ple, la poire Williom domine. Légérement toasté. Bouthe riche, savoureuse,
avec un certain cété nlcoolisé qui ne géne pos, un pev osséchante
cependont. Finale Irés courte. 38€

AVerzy - Tel.: + 33(0)3 26 97 96 68 - www.chompagne-movzon-leroux.com

David Coutelas cuvée « Cesar » 2006

Robe or joune occompagnée de bulles discrétes formant un fin cordon perle.

Nez ossez évolué avet des notes de miel d'acacio, d’omande. Bouche grasse et
onclueuse sur les fruits mirs, offrant une grande complexité, Finale douce ef
délicate sur des notes d'épices grillées. Nous le dégusterons volontiers sur un foie
gras confit, 29€

David Coutelos cuvée « 1813 »

Une robe tendre d'un hel or seintillant ef lumineuse. Lo palette aromaique est
intense et vive sur des notes de fruits mérs, d'épices (poivre blane, lourier) et de
pile de fruits. Lo bouche es) dans o continuité du nez, bien structurée el omple,
d'une grande malurité, toute en légéreté, La finale offre une cerfaine minéralité
et des noles d'uglt'umes\ Il foudro un repos gourmand sur le théme de o mer pour
uccompagner e bijou. 35€

Tous droits réservés a I'éditeur
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De Soint Gall cuvee « Orpale » 2002 Grand ¢ru Blone de blanes

Robe or cloire avec de fines bulles discrétes. Nez d'élevage sur des nofes de fruits
 chair blonche et d'outres grillées et torréfiées sur fond de tabac brun. Bouche
ugréable ovec des notes herbacées et une omertume rafraichissonte. Finole un
peu courte qui mongue de vivacilé. Sélectionnez un bon jombon lialien et des
gressins frais pour déguster ce Champagne. 75¢

Ayalo « Perle d"Ayala » 2005

Un beou cordon perle & lo bulle lumineuse. Un premier nez végétal sur fand de
fleurs blanches mélées d'orange amére et d'épices (cordamome). Une altaque
croquante ef gourmande avec une belle acidité, omis une finale un peu courte,
Avec un tortare de loup aux baies rouges. 59€

Nominé-Renard Brut Spécial Club

Une robe lumineuse oux reflets verts et aux bulles discrétes. Le nez minéral nous
invite dons les vergers Fleurs blanches et fruits o chair blanche : nous sommes ou
printemps 1} Une bouche gourmande plus développée, entre Fruits secs grillés et
fl‘m d'amande, foute en complexita et finesse. Excellent choix pour un cocktuil de
ruits de mer. 55€

Mailly Grand Cru « |'Intemporelle + 2009
La robe or brillan est délicate, tout comme le nez qui arbore des notes minérales
mélées de fruits du verger ef d'ngrumes. L'ottoque est franche, vineuse, ovet des
nofes de fruits cuils et a 'eou-de-vie (Mirabelle et prune). La finale présente une
belle acidité sur fond d'ogrumes, persistante. Plaisont sur une solode exofique ou
soumon fumé. 59

Mailly « Les Echansons » 2004

Une rabe or ple, lumineuse, avet une belle effervescence. Une belle intensité
aromatique sur les fruits @ chair blanche (péche - poire) avec une belle intensité
qui dévoile des nates plus évaluges de beurre au coramel et d'omondes. Lo
bouche présente une bonne malurité qui lui confiére complexité et oncluosite, ainsi
au‘une inale toute en longueur ovec une bonne acidité et minéralite. A déguster
in de repas sur un dessert oux agrumes. 89€

A Mpilly - Tel.+ 33(0)3 264941 10 - www.champagne-muilly.com

Vilmart & Cie Premier cru cuvée « Grand Cellier »
Robe joune dorée aux reflets verts presque fluos, ovec une bulle fine et dynam-
ique. Le nez évaque des notes végétales presque infusées : dtronnelle sur fond
de motte de beurre et petits agrumes. Lo bouche offre une certaine douceur et
%éném‘rré. La finale laisse une impression d'amertume minérale. 55¢
ilmart & Cie « Ceeur De Cuvée » 2007
D'un bel or intense et soutenu, ce millésime arbore une belle robe effervescente et
dynomique. e nez est morque por les agrumes ef des notes de brioche au heurre
gmque toostées, mélées de fruits secs et fruits confils. Puissante, équilibrée et
élicate, lo bouche confirme cette multitude. Tout en puissance elle est suave,
gourmande et délicate, le tout sublimé d'une belle longueur. Idéal sur un quasi de
veou en jordinigre. 65€

A Rilly To Montagae - Tel = 33(0)3 26 034001 - www.chompagnevilmart fr

Charles Mignon Grand Cru « Comte de Marne »

Un beou mul%n perlé sur une robe cristolline dotée d'une belle effervescence pour
un bel or soutenu. Le nez se montre généreux, avec un beou fruit frais ef sec,

des notes de miel ef de fleurs blonches. On les retrouve en houche avet une belle
intensité sur fond de fruits réfis et épices ovec des notes agrume sur la finale. Un
Chompogne d"une grande complexité qui se dégustera parfoitement lors d'un
repos de réveillon. Prix 85€

A tpernoy - Tal: = 33{0)3 26 58 3133 thampogne-mignen.tr

De Souso cuvée des Coudalies grond cru 2006

Une robe or sombre et disque perlé de pefites bulles. Le premier nez nous luisse

une impression madérisée qui s'estompe avec des noles de coing presque confituré.
L'atinque présente une belle fraicheur qui évolue sur le fruit compoté et |'orange
sanguine. Sirement superbe sur des riﬁ de veau uu:l( pommes rifies. 120 €

A Avize - Tel; « 33{0)13 26 57 53 29 W Chompognedesouso

Lo cuvée « Umomi » grand cru vintage 2009 Extra Brot

Uine rabe nuancée, joune intense, aux légers reflets de verts brillants, Une grande
finesse aromutique du nez qui révéle o la fois so minéralité e1 des notes jodées
sur fond d'agrumes 1 de fruils @ chair blonche... tout en intensité. Ample,
gourmande et fruitée, lo bouche est droite et délicate sur le fruit avec une finole
omple et généreuse. Un ploteau de fEU'ITi de mer sero porfail. 143€

A Avize - Tel. < 33(0)3 2657 53 29 wiw Champognedesous.con
Legras & Hoos cuvée « Exigence n”8 » Grand cru vigilles vignes

Des notes olfactives un peu croyeuses qui évoguent le citron vert, lo mirabelle et
In poire williamine surmontés de notes de gingembre : une belle harmonie IUne
bouche d'une grande finesse, crémeuse ef oridulée, doublée d'une belle élégonce.
Finole tout en ocidité et fraicheur, On le dégustera sur un poisson d'eau douce
comme ['omble chevalier cuit en papillote. 50€

G JACQUESSON 4612626400506
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Legras & Hoas Blune de blanes grand au Chouilly 2008
Une belle bulle sur des notes maées?ia fruits et flewrs du verger. Lo bouche se
monire plus nuancée enlre agrumes et épices. Une finale trés pétissiére fort
séduisante. Conviendra d un desserl oux fruits rouges. 49¢

i (1] ] 11446 % 14 SRS eE s o
Michel Furdyno « La Romane » pinot blanc extro-brut
Une robe cristalline dotée d'une belle effervescence. Le nez sur lo fraicheur,
vif, offrant une belle minéralité et une belle intensité. Il nous évaque un faible
dosage lorsque I'on passe en bouche : il manque un peu de volume. A déguster
enopéritif. 33€ _
A\ Celles Sur- Ouree - Tel - + 33(0)

Alfred Gratien cuvée « Poradis » 2007

Robe cluire, brillonte, reflets verts. Beau cordon sur des bulles fines. Nez élégan,
ample odeur de roisin, de poire, des senteurs de grillé et surtout d'agrumes, Un
deuxiéme nez qui ne s'exprime pas focilement, un peu fermé. Une belle fraicheur
en houche. Elégant, fris, ovec de notes de fanins delicates. Tout en longueur. (e
Champagne d_enlwnd_e un plot puissant comme un gibier fin : la perdrix, 64¢

Gimonnet-Gonet « Carnt du Mesnil » Blanc de blanes grand eru

Rabe bien dorée. Effervescente assez évidente. Nez plaisant, sur une belle frai-
cheur. Brioche, poire, une belle infensité, une présence offirmée. Elégont, assez
gourmand dés I'atiaque en bouche. Finole plutdt agréable. 45€
Gimonnet-Gonet cuvée « Spécial Club » 2008

Robe joune pale, cheminée réguliére sur une bulle présente. Le nez présente un
«dté toreéfié, poin grillé, sur une belle minéralil, nssez vineux. Lo bouche est
froiche, sur I'nltuni avec une bulle bien présente. Une finale généreuse, qui prend
bien le polais mais qui monque de froicheur. 50€

\ ) 1870 - wew.tham

liel L egimennel tem

Dom Caudron cuvée « Sublimité 50/50 »

Robe ovec un superbe drapé or. Bulle présente, ossez vive. Premier nez sur le
tdté mentholé, toul en froicheur. Deuxiéme nez sur le fruil confit, frés agréable.
Ln bouthe ossez beurrée, taostée, généreuse, avec beaucoup de reliel. Finale
magnifiue. Un beau (hnmpjugna pour un homard grille. §5¢
A Passy Grigny - Tol ™+ 33(073 26 5245 17 - viww

Chateau de Cuisles Blanc de blancs grand cru vieilles vignes
Lo robe est cloire et brillonte avee des bulles fines el diserétes qui éclutent en bouche.
Le premier nez se manire frais sur des notes d'agrumes et de mirabelle mais évolue
trés vite sur les fruits secs et torréfiés. La polette oromatique est impressionnante,
loute en puissance et chaleur. Lo finole sur le zeste, d'une belle rondeur révéle ln
fraicheur de ce Champagne & déguster sur une viande blanche. 48€
Cutsles - 1 o T 76 51 74 B2 - www. chateou-de-cuisles com
Xavier Leconte « L'lntuition d'Alexis »
Robe assez brillante, une présence de gras évidente mais une effervescence peu
marquée. Premier nez trés floral (Chévrefeuille, Mleur d'acacia) sur le fruit (Abricot
set). Deuxigme nez sur I'élégonce, lo féminité, lo mingralivs. Belle présence en
bouche. Lo bulle est bien l6. De Iacidité, de lo longueur et une helle persistance
qrgm_nliqu[a. #.(mmpngnfrfil une ﬁlf{i_{qg{e oy fy_qllr_, 19.90¢

Aspusie cuvée « Cépages d'Antan »

Robe or joune ovet une belle brillance et des bulles tres discrétes. Nez sur des
notes de Reine- Cloude, bunane, avec un élevage en bois Emnl prise de mousse)
sur des nates briochées. Bouche Irés élégonte ovec une belle finesse sur des
ordmes de noisettes. Champogne de gastronomie qui peul accompogner un riz de
veou aux morilles. 60 €
A Broviller™ Tel: « J3{0)3 26 97 43 46 - www.chompagnensposie.com
Colin « Enjoleuse » Extra brut Blanc de bloncs Premier Cru 2007

Robe joune oux reflets orgent. Bulles moyennes et vives. Le nez nous invile

dans un verger entre fleurs ef fruits mdrs mélés d'agromes (citron vert), tout en
élégonce. Ronde, généreuse el puissante, lo bouche suit le nez aver infensité et
longueur. Ce vin gourmand nous o procuré du plaisir. Il s'sccommodera porfaite-
ment sur un poisson en souce. b5€

i\ iy ! v |:|l ) £X :.- .:' .-_' W Impanne {1} e

Le Brun de Nevville cuvie « Lady De N »

Une robe omée d'un bel or et bulles intenses. La palette oromatique ef olfucive
de cette cuvie est beurrée/foosiée avec des alternantes de fruits secs et frois sous
influences aériennes de fleur d'agrumes et une pointe végétale (fenoul, onis).

En bouche |'impression de fruits exotiques domine sur fand brioché qui, en finale,
se veul légerement luctée pour terminer enire le boisé ef tousté. A déguster sur un
hnmurﬂ_slmp_larlam p_nlthé f saute vierge. 35€

A~ Bothon Tel.--+ 33(0)9 26 80 48

807 www lebrundenouills
Legrond-Fréres cuvée « Isis »
l!nEe joune pale ovec des bulles fines ef diserétes. Nez discrel, citronné, sur des
notes de levure ef d'ogrumes. Bouche assez vive, franche ef froiche. Finale sur les
agrumes. Chompogne ]d'ppérilif, l36€
A Collos S Ourcos- Tel s 33(0)3 25 38 55

Tous droits réservés a I'éditeur
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Beaumont des Crayéres covée « Raressence » 2004

Robe or pile avec des reflets platine sur des bulles trés discrétes. Nez printonier et
mir avec des notes minérales sur les fleurs et fruits blancs. Bouche mrrni:hissnme
¢t une finale ovec des notes exatiques. De I'exolisme pour I'accompagner en
?Pﬁll'ﬁfl : nems e beigets de crevettes. 5€

10)3 26 55 2941

W Lhampag e heoumont.com
Doyard doux cuvée « La Libertine »
La robe est lumineuse sur des bulles fines et intenses. Un nez bien dosé qui
dévoile des notes beurrées briochées sur des fruits exafiques réfis, peou d'orange
confite. Une belle sucrosité en attague en bouche qui se poursuit sur ['élégance.
Tranchant en finole sur une belle omertume
Superbe sur un foie gras poélé, 120¢
AVertuy - T J30)T 20 52 1074 - wwnw.chompognedoyard.
Juquesson cuvee n”'734 Dégorgement Tardif

ines ef distrétes. Nez sur des notes d'enu de
vie: de mirabelle, fevilles martes et sous bois, avec une belle énergie et de lo
complexité. Attoque franche en bouche sur une légére effervestente ef une belle
onctuosité dévoilant des notes de fruits et d'agrumes mélés d'épices. A déguster
QIVEC UN Poisson uisiné comme une raie oux capres. 75§
Jucquesson cuvée Champ Cain 2005
Cette cuvée offre une bulle fine et vive formant un beau collier de perles sur fond
de teinte ot brillont. Lo mingralité est exceptionnelle, surmontée de notes de Neurs
blanches ef péche de vigne. Lo mousse est généreuse en boudhe, sur une impression
foctée, avec des pointes d'agrumes et amande lfruizhe. 130¢

L www.Chompogne[ocguesson om

Pierre Mancuit Vieille Vigne cuvée « Nicole Mancuit » 2004

Une robe cluire aux reflets dorés, un beou cordan perlé ovec une mousse
rsistonte, bulles irés fines et réguliares. Nez de fruit Frais poire, bouche belle

ﬁ:i:hzur en opproche, on retrouve des notes de fruils secs et de forréfaclion en

bouche avec une trame nougafine. On cimerait une finale plus consistonte. On

fenterait bien une viande rouge épicee version asiotique, 45¢€ )

A Le Mesnil Sue Dgor- Tel. < 33(0)3 26 57 52 65 - www.pivtre-moncuit fr

Chateau de Boursault millésime 2002

Une belle effervestence, un beau cardon, sur une robe de couleur or. Un nez
d'agrumes, de fleurs hfnnthes, voir citronnelle. Une belle complexité en bouche,
sur des notes d'ogrumes, qui occroche en fin de bouche sur un coter de zeste fort
agréable, on o perdu le fruit vers la fin. Un Champagne typé apéritif. 29€

A Baursoult - Tel: + 33(0)3 2656 42 21 - wwwi chompognechatenu.com

Joseph Loriot-Puge! cuvae « Special Club »

Une robe Iimrids aux reflets cristallins, sur des bulles réguliares. Une premigre
impression olfactive trés florale ovec de légéres notes d'orange et citron qui évolue
sur lo poire rétie voir |'ananas. La bouthe offre plus de frogrance ef d'infensité
sur une bulle épaisse, une bonne longueur ave une sensation de peau de zeste,
une belle minéralité. Les fruits de mer lui conviendront porfaifement, 38€

| Lo+ 33(0)3 26 58 33 53- www i|'.[||||;>||f!r|r_l-:|\1 int-pagel fy

A rashigny

Binon-Coquard cuvée Vieilles Vignes 2006

Rabe joune dorée, limpide avec des hlﬂfes fines et rés présentes. Nez intense
brioché et heurré sur des notes de fruits @ noyau. Belle complexité en bouche sur
des notes de fruits secs, de miel, et une persistance aromatique notable. Finole
d'une hull]a longueur gui conviendra @ une pilisserie. 30

A Sy - Tol 82

« 0] 2527 4 wiww.chompagne hinoncoquord fr

Quotresols-Gouthier

Lo robe nous o tous séduit par sa robe intense or claire et ses reflets ristollins et sa bulle
irés fine et intense. Un nez épicé ovec une tram flarale et des notes de baies souvages
mélé de fruits a chair blanche cuifs. Trés consensuel et déficat en bouche il emplie le palais
uvet une erfaing complexité qui demande & revenir sur une température plus élevée pour
afteindre sa pleine mcrmsim. Un champagne de cockinil fout en finesse. 22€

A ldes - Ted -« 33{0)3 26 61 1013 - www.champugne-quateesolsgouthier.com
Michel Loriot Cuvée Monodie Vieilles vignes 2007

La robe offre un bel or soutenu. Le nez est évocateur de banbon, avec des notes
florales puissantes qui fleurissent au fur &t & mesure de la dégustation. Lattoque
est vive et onclueuse sur le fruit cuit et compoté, ovec une finale longue et

gourmande. Un dessert frés doux comme une tarte bourdalou. 42¢
A Fest Tel 01 - www.chumpogneanichelloriat com

Louise Brison Gomme Legende Millésime 2002
Robe or pile avec des bulles discrétes. Nez riche ef puissant ove des nofes em-
pyreumatiques et de résine. Bouche grosse bien struciurée avec un bel equilibre
entre le gros et ln vivacits, légérement prononcée sur le fruit, Lo finale est expres-
sive et puissante. Un (humpmqnel_d’m:unt soirée sur des toosts au Ilnia gruls. 40¢
Noe Les Mollets - Tel . « 33(0)3 2529 62 58 - www lovise-brison, Iy
Doré Leéguillette « Vieilles Vignes » 2011
Rabe profonde d'un bel or lumineux aux bulles fines el intenses. Le nez se dessine
rapidement sur des nates de sous-bais et de fruil cuils macérés, presque confits,
sur fond de taboc blond et d'épices. Lo bouche gorde cette trame avec une belle
amplitude et complexité. Il accompagnera uisfmem fout un repas, 25€

s 33(0)3 2382 63 76
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Joseph Perrier Fils et Cie cuvée « Joséphine » 2004

Un beau joune poille intense et brillant. Bulles vives el fines surmontées d'un beou cordon
arémeux. Vif et floral ou nez, vineux, puissont (évolué) avec de belles notes briachées et
toastées sur fond de fruits confits, d'pices {connelle) lui donnant beautoup de chaleur. Lo
bouche suit e niez et révéle une belle froicheur sur lo minérolité ovec une belle acidité sur
le zeste d'oronge amére. Nous optons pour un dessert comme le SaintHonoré. 110¢

A Cialons-en-Champogne- Tel.: + 33(0)3 26 68 29 51 - www josephpertier.con

Jean Noél Haton cuvée Extra Vintage 2005

La parfoite limpidité de cette robe joune or est traversée por des bulles d'une grande
finesse, coractéristiques de vins oyont beaucoup d'élégante, Le nez se montre vif, sur

des notes florales, puis viennent des notes plus compotées el épicées {gingembre). On
refrouve une bouche vineuse, due sirement @ la qualite des raisins, et une finale longue et
persistonte. Sur un plot asintique omme la Gambas Theii: ce sera parfait. 59¢

A Domery 6584045 - vww.champagne-haton. com

Tel: + 33(1

Maurice Vesselle Grand cu 2000
Une robe or aux reflets ambrés et aux bulles généreuses ef fines. Le nez se montre
développé ef complexe avec des notes de fruits secs mélés de forréfaction et
dépices. L'attaque est franche, avec un cerlain équilibre ef de la vivacité. Onle
dégustera sur un soumon grovlox. 50¢

A Bouzy - Tel: = 33(0)3 26 57 00 81

!
TWLCOMpOOnemauriey

Mandois cuvée « Victor Mandois » 2007

Une belle intensité dans les bulles avec une teinte or et un disque orgenté. Un
nez nuancé et brioché avec des pointes d'épices douces et une impression de
fruits compotés sur le deuxiéme nez. On refrouve nos fruits cuits en bouche avec
une pointe de torréfaction mélée de fruits secs ef grillés. Lu finale est longue el
gourmande. Osez un tajine d'ogneny aux légumes et raisins secs. 44€

A Pierry - Tel.- = 33(0)3 26 54 03 18 - www.chompogre-m
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Pannier « Egérie de Pannier » Extra brut 2006

Un beou ven ﬂ'euu sur des bulles fines. Le nez offre une gronde intensité olfaclive
mélée de fleurs et de fruits printaniers. La bouche, plus nuancés, est chargée de
Fruits ovec des notes d'agrumes et une belle tenue fout en longueur qui surun
sauté de veau oux ofive sera parfait. 65€

ar (e 11 40
\ Chiteau-T 13(0)3 2369 5

30

Cosnord Emmanuel « Dosage Zéro »

Robe joune clair et lumineuse avet de nombreuses bulles fines. Belle complexité
ou nez ovec des ardmes de biscuit, d'agrumes confits, de miel, de fleurs. Aprés
uéralion, on découvre des ardmes de fruits blancs et une belle minérafite.
L'aftaque en bouche est vive et pleine de froicheur. Lo finole est longue et miné-
rale. Un trés beau Champagne d'apériif. 32¢

A Begr Tel.: + 3310)3 26 47 46 55 - www.chompagne-tosnord.com
Homm cuvée « Ay »

Robe Eluune or pale avec des bulles discretes. Nez léger et frois sur des nofes
d'herbes fraiches avec une pointe vanillée. Bouthe Fraithe, végétale ef efferves-
cente. Finale légérement acidulée. 39¢

M.Hostomme Grand ¢ru Blune de blancs 2007

La rohe présente une couleur or sur des fines bulles et persistantes.

Le nez complexe et intense dévoile des notes de brioche chaude et de péches

jaunes que I'an refrouve en bouche mélées de fruis secs et de miel. S'accordera
ien sur un Filet de loup au beurre. 38¢

A Chouilly - Tel- + 33(0)3 26 55 40 79 - www.chompognehostomme.fi

La dégustation de L'Epicurien

Gosset « Celebris » rosé 2007 extra brut

Lo robe est intense et lumineuse oux reflets saumonés offre de helles bulles fines
el discréfes. Lo palette aromatigue est infense mélée de notes florales, de baies
souvages, d'agrumes ef d'gpices doux. 'altaque est nette gourmande sur le fruit
ovec une helle acidite, un bel équilibre pour ce Champagne délicieux. 147 50€

Tél 0326 56 99 56 - www.chompagneyossel.con

A Epernay -
Philipponnat cuvée « 1522 » rosé millésime 2006
Robe rose pile oux reflets violets, lo mousse est fine et délicate. Au nez on décou-
vre des notes de fruits rouges et noirs {frambaises, cassis). En bouche I'otioque est
fraiche et pure. Combine parfaitement lo maturité de fruits mirs avec une grande
minéralifé, Raffinée et dé
A Morevil-Sur-fy - T8l 03 24 56 §
Xavier Leconte rosé cuvée Soignée 2 Terrairs » 2008
La rabe est rose corail aux reflets saumon. Un nez ﬁourmnnd et frais qui s'ouvre
sur des notes de fraises compotées, de groseille et de framboise. En bouche, ce
champagne est riche et fruité. Elle s'ouvre sur des nofes de cerise 8 'eau de vie et
de cussis. Une finale persistante ef fraiche soulignée por les agrumes. 32€
7359 - www.chamg ierd

Tal 03 26 5273

03 00 - ww

A Traissy-Bouguigny - v

leconte.com

agne:
Boizel rosé cuvée « Joyow de France » 2004

La robe est irés brillante, rose clair avec de légers reflets cuivrés, parcourue de
bulles fines et vives. Le nez st roffing, discret ou début ; il s'ouvre ensuile sur
des notes délicates de petits fruils rouges frais (fraise des bois, cassis) évoluan!
vers des aromes plus intenses mélées de thubarbe ef d'épices douces. En bouche,
ce grand vin surprend par sa complexité el sa fraicheur. Lo finole légérement
mentholée renforce |'impression aérienne. Un Champogne de garde. 95¢

A Epernay - Tél 03 26 55 21 51 - www.bolzel.com

Devoux rosé cuvée D

De couleur rose soumonée abricot ovec de trés fines bulles oux reflets brillants. Un nez
trés frais de petits fruits rouges acidulés, de groseilles, occompognés d'argmes floraux.
Belle intensité fruitée en bouche tout en élégance et ovec une trés gronde finesse. 45€
: 63 25 38 30 65~ www vaux.i

A Bors ne~ Tel 03 champuogne-deva

= ’ . -
des Cuvées de Prestige rosées
Perrier-Jougt brut rose cuvée « Belle Epoque » 2006

Un rose cluir, avec de légéres nuonces d'orange. NEZ Ardmes délicats de fruils
rouges, d'oronge sanguine ef de pomplemousse. Suivis por des nofes de noix, bri-
oche, miel et caramel. BOUCHE Attaque vive el fraiche. Le vin est & ln fois intense,
généreux et délicat. Une belle longueur en bouche. 281€

338 (

A Epernoy - Te i perrierjoust.com

Pannier Rose Velours
Rabe rose grenat brillonte ef intense avec un délicot et persistant cordon de bulles.
Un nez gourmand de fruits rouges confiturés (cerises, fraises, framboises) ovet une
complexité aromatique. Dense ef généreux en bouche, on découvre des aromes de
fruits frais et chornus. La finale est persistante, fraiche est légerement fruitée. 55€

T2 J Epanmet.com

A Chateow Thisery - Tél 03 23 &
Chorles Heidsieck rosé 2006

Sa robe saumonée oux reflets légérement orangé ef ses bulles fines offrent un trés
beau cordon perlé en surface. Un nez morqué por les fruits muie e des notes de
zeste d'ogrumes et fleurs printaniére préporent nolre polet. Lo bouche est légére
raffinée el gourmande ovec une belle ocidité et longueur, que du plaisir,

A Reims = tel: * 33{U)3 L0 B9 ya UL - www.thotleshe
Lombard grond cru rosé « Tanogra »
Une effervestence généreuse offrant une belle mousse. Une robe soumon pile.
Un nez de fruits souvages ! une légére minéralité. Une bouche vive, ovec de lo
tension ef de lo froicheur, une belle expression aromotique, ove de la rondeur. Un
Champagne gourmand et rofraichissant. 75€

pemay - 03265957 . chaon

ipagne-iom

Chompogne Taittinger « Comies de Chompagne » rosé 2006
Une belle robe rose ombré oux reflets soumon doré qui offre une belle effervescence
ovec un cordon perlé généreux. Sa poletie oromalique est intense sur des notes de fruits
rouges el de pelits agrumes ovec une [gére minérolité. La bulle donne ou vin une belle
sensation crémeuse el anctueuse en aaque. Une bouche offrant un trés beau volume,
avet de | rondeur et une certoine fraitheur apporiée par une frome ocide. 250€

Un déjeuner tout en harmonie pour un accord parfait “Mets & Vins”

Pour cloturer cette matinée d'exception, comme pour mettre en valeur les plus belles découvertes de cette dégustation, Bruno Le Bolch’,
chef des cuisines de cet établissement renommé, nous avail prépare un menu qui s harmonisait parfaitement avec toules ces cuvées
prestigieuses. Pour l'occasion, Bruno Mercadal, le Directeur Général de cel hotel de prestige que nous remercions encore- se joignait a
nous. Pour le fun, dans une belle ambiance, tous les dégustateurs d'un jour qui avaient a la disposition les 80 bouteilles ouvertes, se sont
prétés au jeu de I'accord mets el vins sur les plats proposés : Avec les Noix ré:- saint Jacques taillées a cru, mangue, sésame et coriandre,
citron zesté bouillon de crustaces citronnefle et gingembre, naturel de [égumes et crevettes grises : tout un programme, ils ont décrétés

we la Cuvée William Deutz 2006, la Cuvée d'Antan Aspasie ou encore le Dom Pérignon 1998 étaient appropriés. Pour I'oeul bio cuit
a basse temperature, champignon de saison, purées de panais et de rutabaga, Ie Bollinger 2005 se partageait la vedette avec la Cuvée
des Enchanteleurs 2000 de la Maison Henriot et le Champagne Bruno Paillard 1999. Pour le Dos de Cabillaud a la plancha sur un
risolto crémeus, artichauts crus el cuits, huile d'olive citron et encre dle seiche, le Clos des Goisses 2005 de Phifipponnat et la Cuvée dles
Echansans 2004 de Mailly étaient plébiscités. Quant au dessert, une Tartelette au citron meringuée, on ne pouvait trouver plus original
et approprié que cette étonnante bouteille ficelée a l'ancienne, la Cuvée Libertine (Doux) du Cﬁdﬁ:p&gﬂf‘ Dovard, une découverte pour
beaucoup. Nul doute, aprés cette belle matinée de dégustation et ce déjeuner pariait que les aprés-midi de chacury ont it étre un peu
moins effervescentes gue la matinée. Mais quel moment merveilleux de découvertes el de partage.
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