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preés la lecture de cet article,
vous ne regarderez plus les
¢tiquettes des bouteilles de
champagne comme avant.
Beaucoup achétent ce vin sur le nom d’'une
grande maison de champagne, faisant une
confiance aveugle au savoir-faire souvent
ancestral de ces vignerons. Mais en plus du
nom de la maison, connue ou pas, figurent
sur ces étiquettes de nombreuses informa-
tions relatives au vin que vous allez acheter.
Elles renseignent sur le type de champagne,
doux, sec, brut ou nature — nous verrons
a quoi cela correspond -, mais aussi sur la
maison de production, qui peut-étre une
coopérative ou le récoltant lui-méme. Tout
cela est trés réglementé, mais rares sont les
vignerons a jouer la transparence absolue.
Nous en avons trouvé un, la perle rare, qui
inscrit tout sur ses étiquettes. Notre guide
du jour, pour tout comprendre du cham-
pagne: ]ean—H'aptiste Geoftroy, récoltant
manipulant a Ay-Champagne. Cest écrit sur
Iétiquette (RM) et cela veut dire que, dans
ce cas, on récolte puis vinifie les raisins de
ses propres vignes. D’autres maisons sont
récoltants coopérateurs (RC) puisqu'’ils
confient leurs raisins a une coopérative qui
va élaborer le champagne puis lembouteil-
ler, sans lui donner de caractére particulier.
Les grandes maisons de champagne sont
souvent des négociants manipulant (NM)
qui, en plus du raisin de leurs vignes, en
achetent ailleurs pour élaborer les grandes
quantités de champagne de la maison.
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L.e champagne a coulé a flots pendant les fetes.

Mais sous cette appellation se cachent beaucoup de variétes

qui font de chaque champagne un vin différent. Explications.

Textes et photos F. Montfort

I 'abus dalcool est
dangereux pour la
sainté, A consommer
avee moddération.,
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les débarrasser des lies mortes.

Juste avant de reboucher les bou-

teilles avec le bouchon en liége et
le muselet, nous ajoutons de la
liqueur dexpédition et un com-
plément de vin, pour remettre a
niveau. On appelle cela le dosage.
St on ne met aucun sucre, cest un
nature. Cela donne un vin avec
une belle acidité, on est vraiment
dans lexpression :fu__r"rm'f- » Bref,
sans sucre, cest classé nature
De 0 a 6 grammes de sucre par
litre, cest classé extra-brut. Et
entre 6 et 12 grammes de sucre,
on passe dans la catégorie brut,
la plus répandue aujourd hui.
Sur les étiquettes des bouteilles
de Jean-Baptiste, nous pouvons
lire le dosage exact, mais aussi la
date de dégorgement, qui est une
indication précieuse pour savoir
si le champagne a eu le temps de
vieillir avec son sucre ajouté, de
bien l'intéegrer. Enfin, nous avons
aussi les proportions de cépages.

Cest tres rare dans le champagne.

Champagne rosc

/f" Y omme pour le champagne « classique »,

3 le rosé existe dans toutes les catégories
'II;';;‘IIIJ‘.

N

il existe deux sortes de rosés: celui quon appelle rosé

de dosage, méme s'il est rare den trouver

- des doux ou nature. Mais en plus de cela,

de saignée et l'autre, sans nom particulier. Dans ce
second cas, cest un champagne blanc classique, a base
de chardonnay, de pinot noir ou meunier, dans lequel
on va ajouter du coteau champenois rouge. Cest un
vin rouge produit en Champagne a base de pinot noir
ou meunier. Cest ce qui va donner sa teinte rosée au
champagne. Pour le rosé de saignée, cest différent.
Cette fois, le viticulteur va faire macérer les raisins de

pinot avant la fermentation, comme pour un vin rouge.

Une opération délicate pour obtenir 2 la fois la bonne
couleur et le bon goat. Ces rosés nexistent pas dans les
grandes maisons de champagne, les volumes produits

necessiteraient de trop grandes cuves de macération.
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Attention a ne
pas gacher la
dégustation
par un service
a trop basse
temperature.

nperarure

l.

omme un vin, blanc ou rouge, le champagne se déguste a

une température précise. Selon Jean-Baptiste, cest entre 8 et

10 degrés Celsius. « Lidéal est de mettre la bouteille dans un

seau a champagne trente minutes avant de la servir, directement
de la cave a la glace. La stocker au réfrigérateur nest pas parfait, selon moi.
Le seau avec de leau et de la :.;f:‘h‘l,‘. cest vraiment la bonne solution, dautant
quon peut y remettre la bouteille une fois ouverte et la conserver a table. »
Pour un champagne agé¢, on peut aller au-dessus de cette température,
jusqua 12 a 14 degrés. Cest 1a qu'il va exprimer tout son coté vineux, quiil
soit sec, brut ou nature. Ces champagnes seront gachés par une tempera-
ture trop basse, comme les bons vins blancs de Bourgogne par exemple.
Dailleurs, en dessous de 8 degrés, tous les champagnes y perdent, les

aromes étant figés par le froid. Mais, parfois, cest mieux comme ga. i
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pegustation

W Y ne fois que l'on a choisi son
I ; champagne en connaissance

l_ J de cause, il ne reste plus qu'a

t\}_r.:’f le deguster (avec modération).
Oubliez les flutes, ces verres fins et droits que
les vignerons proscrivent aujourd’hui. « La
bulle doit naitre an fond du verre et tranquille-
ment remonter. En plus, un champagne est un
vin, il doit souvrir, saérer. Il faut que le verre
soit suffisamment évasé pour cela. Il marrive
méme de carafer certains champagnes, pour
quils sexpriment au mieux... », explique
Jean-Baptiste. Lui préconise trois types de
verres. Un modele a peine plus évasé qu'une
flite pour déguster de petites quantités de
champagne. Avec, toujours, un fond pique.
Comprenez avec comme un tout petit trou au
fond, qui sera le point de départ de la bulle.
Mais il prétére un modele un peu plus large,
comme un verre a vin. « Ce sont des modéles
dessinés par Philippe Jamesse, qui laissent
bien le vin saérer. Ils sont assez resserres en
haut, pour pouvoir les faire tourner sans en
mettre a coté. » Pour les vieux champagnes,
qui ont passé plus de dix années en bou-
teille, il conseille méme un troisiéme verre,
comme une coupe tres large mais aussi tres
resserrée en haut. « Avec si possible, un buvant
assez fin [lépaisseur du verre, NDLR]. Et il

ne faut pas hésiter a carafer un champagne, . Le Cha
| ' * | mpagne

dans une carafe pas trop large pour tenir ! :
dans un seau a glace. Plus carafe a décanter i est un 'l,f;"ﬂj H do;f
cju_;: carafe pour aérer. » Son dernier conseil : S ’Ouvr”; S saérer
aviner le verre. Pour cela, verser un peu de :
champagne, faire tourner le verre pour en Il faut qgue le verre
recouvrir les parois puis le vider. Ainsi, vous SO/ ffi i
débarrassez le verre des traces de lessive ou ;O!t S:u -"Sammen
dassouplissant issues du chiffon avec lequel il evase pOLH" Cela by
a été essuyé. Et vous verrez quapres, la bulle
aura une tout autre dynamique. « La bulle
est importante dans le champagne. Elle ne
doit jamais étre agressive. Leffervescence peut
remonter dans le nez et gacher la dégustation,
ce nest pas bon. En fait, la bulle doit courir

sur les cotés de la langue, doucement... »
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LHAMP&: Drut
¢s hature

7 ‘q e sont aujourd hui
les champagnes les

plus recherchés.

u « Cest une tendance

palpable, explique Jean-Baptiste.

oY - :T-'.E::-

v : On va vers plus de pureté, moins
: '_: . % }%, de sucre el de rondeur. Mais ce
-:?:""E:f . *“ 1, L l:i:’ : o ‘:?'-:"I sont encore les rhmnp.r:gnv.ﬂ des
':f..;'_f“t-"*‘."z‘ A ‘._.._'—-:' &3 EE_‘;}, ; ¥ vrais amateurs, méme si cela

**-f--".‘. 1 A lalﬁﬁ va en se démocratisant. » Pour
-..:*-‘-;; RN g?iu faire simple, il existe plusieurs

iﬁﬂﬂ!ﬂhﬁ* Al "‘iurm ' .;1"-;{ 0v-as catégories de champagne, toutes

N 1@1': Eﬁﬂ!i.‘ﬂf MIRE.R classées en fonction du sucre

ajouté a lexpédition. D’'un coté

A Colombine de l'échelle, les champagnes

- 0% doux, dont la teneur en sucre
“SS& mblfage 2008/2009- 50 rivalise avec celle du Coca-Cola.
Pinot noir et 10% Chardonnc De l'autre coté, les champagnes
Dﬂfﬁ de dEgﬂr‘gemenT Févr :11atduru,, Li.‘-.'l[‘l:i{:t‘ﬁl;]l.lﬂ'lﬂ le vigneron
D _ najoute pas de sucre. « Apres

0

SOQE : 9 g/l le vieillissement en cave, nous

dégorgeons les bouteilles pour

occ ¢ demi-sec

omme pour le brut, cest une indication du sucre ELI\l ‘
ajouté au dosage. Dans lordre, on a de lextra-sec DEMI-SEC
entre 12 et 17 grammes de sucre par litre, du sec |
entre 17 et 32 grammes, et du demi-sec entre 32 et
50 grammes. Au-dessus, on appelle cela du champagne doux.
Une classe récemment remise au gott du jour par les grandes
maisons pour ce que lon appelle des champagnes de mixolo-
gie, pour faire des cocktails a base de fruits. La, cest vraiment
sucré! Notons que le sucre ajouté lest sous forme d'une liqueur mﬁi

EU-BHHG FA E CENEEL
de dosage qui peut étre composée de sucre de betterave (assez i CHAMPAGNE GEOFFRO)

: - RM-25887- 02, PR rl"'L, E ERANCE
rare) ou de sucre de canne (plus répandu), dans ce cas dosée D Y

A 750 grammes de sucre par litre. On trouve aussi du MCR
(mot concentré rectifi¢). Cest du sucre issu de raisins dosé a

Chﬂmpﬂgﬂ"' '.%i: -

844 grammes par litre, qui a la bonne idée de ne pas donner Assembque ¢009/2010- 5¢
de goiit au vin. La concentration de la liqueur en sucre (750 ou pinot noir et 10% Chardon
844 grammes) détermine le volume ajouté et donc le dosage final. Date de dégorgement

Pour 5,|1'|‘1p]l!|ll.[‘, plua un champagne est dosé, moins on retrouve Dﬂﬂﬂge : 35 9;’[

le gotit du raisin... et plus il peut étre compliqué a digerer.
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