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Moét & Chandon brut Impérial, environ 33 euros

11 est le champagne le plus vendu au monde et tra-
verse le temps. Ses bulles sont vives. Sa robe d'un
jaune clair développe les ardmes fruités. En bouche,
il est structuré avec une certaine rondeur sur la finale
pour mieux se faire apprecier. Idéal pour debuter la
s0iree.

Avec : du tarama, des ceufs de saumon sur blinis,
des gougeres au comie.

AR Lenoble grand cru blanc de blancs, environ
32 euros.

Petite maison familiale, les propriétaires Amne et
Antoine Malassagne produisent des champagnes
d'une grande délicatesse. Dans ce 100 % chardon-
nay, on déceéle des notes de fleurs blanches et du
miel d'acacia. La bouche est droite et la finale se
veut saline.

Avec : des copeaux de parmesan ou de comté, du
jambon cru

Mumm Grand Cordon, environ 35 euros,

Avee son habillage revolutionnaire, Mumm Grand
Cordon vient d'étre lancé, Sous la houlette du chef
de cave Didier Mariotfi, l'ensemble de la gamme ne
cesse de progresser. Ce champagne, avec son col
elance afin de préserver sa fraicheur au fil du temps,
se veut vif, droit, direct tout en étant chaleureux
Avec : des légumes en batonnels accompagnés
d'une sauce, des gougéres légéres.

Vincent & Raphaé&l Béréche, La Vallée, environ
45 euros

A peine la bouteille ouverte, des fragrances
semblent se disperser subtilement dans la piéce.
Elle embaume. Ce vin a passe 66 mois en cave avant
d'étre commercialisé. La finale est longue et délicate.
Avec : du caviar, pour le colé iodé, sur des rattes du
Touquet legérement chaudes.
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Philiponnat, cuvée 1522 millésime 2007, environ
60 euros.

La maison Philipponnat aime travailler le pinot noir
sur ses beaux vignobles, notamment sur son Clos
des Goisses. Les huit années de vieillissement
ont permis une intégration parfaite des différents
cépages (pinot noir, chardonnay et pinot metumnier).
C'est un champagne gourmand avec des notes de
pain grillé sur la finale, Il est long et consistant

Avec : du foie gras. Il est une superbe alternative au
fameux vin liquoreux.

Philippe Gonet, TER, environ £7 eurocs.

Cette maison accorde un grand soin a son vignoble.
Elle évite autant que possible les intrants (herbi-
cides). Ce champagne 4 la robe jaune clair est pro-
duit exclusivement a partir de chardonnay. Il est trés
peu dosé, En bouche, on appréciera le crémeux des
bulles, La finale est sur des notes jodées,

Avec : des creveltes marinées, un ceviche avec des
agrumes et du gingembre, un tartare de bar maring.

.Etenfin, laf

it dessert,
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Lanson Extra Age brut, environ 65 euros. Cetle
cuvée esl un champagne particulier puisqu'il est
composé par un assemblage de trois grands mil-
lesimes : 2000, 2002 et 2004. C'est un vin puissant,
structurg, La présence de pinot noir n'y est pas
étrangére. Le chardonnay lul apporte de la fraicheur
etla finesse. Au final, ce vin est en équilibre;

Avec : ideal sur les viandes rouges golteuses, le
beeuf, le gibier ou I'agneau de 7 hewres.

EN DESSERT

Charles Heidsieck rosé réserve, environ 45 euros.
Ce grand classique a parfaitement été revisité par
cette maison connue des amoureux de champagne
Ce rosé est vif et deélicat. Les bulles caressent le
palais. Elles ne sont jamais agressives, Elles dansent
pour mieux transporter les ardmes de petits fruits
rouges complétes par les fleurs blanches et les
épices sur la finale.

Avec : une scupe d'agrumes a base d'orange, une
blche aux agrumes,

D de Devaux rosé, environ 45 euros.

Cette discrete maison est située dans |'Aube; a Bar
sur-Seine. Ses cuvées D sont produites avec les
meilleures parcelles, C'est un champagne rosé de
caractére, [l est a la fois tendu au départ puis pro-
gressivement il se fait souple pour mieux imprégner
nos papilles de ses fruits des bois.

Avec :des macarons, du pain d'épices, un cake,

Gosset, Petite Douceur rosé, environ 49 euros,
Nos grands-parents avaient 'habitude de consom-
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Drappier Grande Sendrée 20086, environ 50 euros.
Voiel 1a cuvée d'exception de cette maison familiale
située dans 'Aube. Le 2006 est une année gour-
mande. [l est complexe avec ses notes de fruits
confits et les agrumes, Lenveloppe est profonde et
vineuse pour mieux s'imprégner sur nos papilles,
Avec : des viandes a chair blanche (chapon, dinde),
des coquilles Saint-Jacques, juste saisies en aller-
retour, pour en apprecier le croquant.

Alfred Gratien, magnum (1,5 1) blanc de blanes
grand cru, environ 90 euros.

Une maison aussi discréte que ses différents cham-
pagnes sont excellents. Sans faire de bruit, elle
produit une gamme homogeéne, On est sur un style
vineux sans lourdeur aucune. Bien au contraire. Le
bouquet est complexe et harmonieux. Il est porte
par les agrumes. Le chef de cave recherche la viva-
cité maitrisée, Ce champagne est une valeur sire,
Avec : un chapon, une dinde, les volailles simple-
ment 1éties

mer des champagnes dosés (sucrés). Si cette habi-
tude a disparu, il est bon de faire un leger retour
en arriére avec ce vin. On ressent a peine le sucre
tant sa trame acide apporte de la fraicheur. On est
vralment sur les oranges sanguines et le coing. Il est
gounmand juste comme il faut.

Avec : des macarons, une biche au chocelat avec
des fruits rouges
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