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L'EDITO

Le maitre de la féte

A lépoque de Louis XIV,
il était le vin des rois. Le
champagne, blanc pétillant
\ | produit danslarégion de

~__" Reimsetdontladécouverte
¥ i delameéthode de produc-

! tionseraitle fruit du hasard, s’invitait
i alatable de Versailles. On ignore si
! I'histoire de dom Pérignon, quil'aurait
i amené 13, est vraie. Elle veut que ce
! moine bénédictin transforma en 1668
! un cru banal en affaire commerciale
i enluiajoutant des bulles. Mais elle se
i raconte d’autant plusvolontiers quela
i magie opére, comme pour toutes les
: légendes, depuis 350 ans.

Longtemps, le champagne a porté

: I'image de ce vin de célébration dont
: on faisait sauter le bouchon pour les
: grandes occasions. Il était un produit
f de luxe, mais sa consommation s’ins-
: crivait strictement danslesrituels du
: calendrier. Lamode de I’épicurisme et
: lapparition d’une génération partisane
: du mieux boire et du mieux manger
i en ont fait un vrai vin qui se déguste
! toute I'année, avec ses millésimes et
ses accords gastronomiques.

Commetouslesproduitsviticoles, le

: champagneasusadapteradelaculture
i enbiodynamie, avuapparaitre ses pe-
: titsproducteurs dontlaqualité des crus
! rivaliseavec celle desgrandes maisons.
: Bref, au-dela d’'une production quireste
! stable (320 millions de bouteilles, mais
par an) mais avec des chiffres de vente
quiaugmentent (4,9 milliardsd’eurosen
2017, enraison de la hausse des expor-
tations),le champagne est une affaire
! sérieuse. Les marques portent donc
i un soin extréme a ce produit vivant
i quin’apasd’or quela couleur. Car, en
i cette fin d’année, le vin des rois doit
! aussi étre le maitre de la féte.

EMMANUEL GRANDJEAN
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LES CRUS PRODUITS AU NORD
DE LA FRANCE DOIVENT
LEUR SUCCES A LA DOMESTI-
CATION DE LA BULLE

DES LA FIN DU XVII® SIECLE.
RETOUR SUR UNE EPOPEE
HUMAINE ET COMMERCIALE
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DOSSIER

esfinesbulles sont devenues synonymes
deféte et de célébration, omniprésentes
quand il s’agit de marquer les grandes
occasions. Le miracle du champagne ne
s’arréte pas a sa notoriété universelle.
C’est aussi celui d’'une région qui a su
dépasser ses handicaps pourlestrans-
former en atouts. Produits a la limite
septentrionale dela culture delavigne,
lesvinstranquilles desorigines, acides
ettranchants, auraient eu beaucoup de
mal a surnager dansle marché globalisé
du XXIe siécle. C’est le méme climat
frais qui, paradoxalement, a permis la
naissance del'effervescence puis sa do-
mestication. Uneinnovation quine doit
rien a Dom Pérignon, légende nourrie
par un art consommé du storytelling.
Onyreviendra.

PRODUIT DE LUXE

Exclusif, distingué et méme aristocra-
tique pour certaines de ses cuvées de
référence, lechampagne a su s’imposer
comme un produit de luxe ala fin du XXe siécle. La preuve?
Plusieurs figures de proue de I'appellation ont été rache-
tées par des groupes financiers. LVMH en a fait un de ses
piliers en devenant propriétaire de plusieurs marques
importantes comme Krug, Ruinart, Moét & Chandon ou
encore Veuve Clicquot.

Duluxe donc, mais pas seulement: Moét & Chandon
est la marque emblématique d’'une viticulture champe-
noise qui a su consolider la base de sa pyramide qualita-
tive, comme I’horlogerie suisse I'a fait avec la Swatch. La
marque encave chaque année 1200 hectares de raisin, soit
deux fois la surface viticole du canton de Neuchétel. Pour
assurerdes conditionsde productionidentiques atous ses
approvisionnements, elle a investi plusieurs centaines de
millions d’euros ces derniéres années danslaconstruction
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L'EPOPEE

par Pierre-
Emmanuel Buss
illustrations:
Ilya Milstein
pour T Magazine

d’unités de production high-tech. Visibles depuislaroute
qui méne d’Avize a Mareuil-sur-Ay, leslignes futuristes dela
cuverie du Mont Aiguincarnent de maniére spectaculaire
ce savoir-faire industriel.

MOUSSE ANGLAISE
L'innovation est unfilrouge de I’histoire dela Champagne.
Au Moyen Age, rien ne distinguait les vins de la région de
ceux de la Bourgogne: des vins tranquilles destinés a I'ap-
provisionnement de la ville de Paris, 150 kilométres plus
al'ouest. Laptitude naturelle au pétillement était connue,
mais sans que le phénomeéne ne soit ni régulier ni compris.
Il n’était d’ailleurs pas propre aux vins de la région.
Leffervescence non maitrisée est restéelaréglejusqua
lafindu XVIlesiécle. Al'époque, les vins étaient élaborés et
transportés dans des foudres jusqu’au client final. Les fer-
mentations étaient souvent interrompues par I’hiver, trés
rigoureux a cette époque. Au printemps, avec la hausse de
la température, les fermentations pouvaient reprendre et
terminer la transformation des sucres en alcool avec une
production plus ou moins élevée de gaz carbonique.
Plusieurs sources historiques montrent que les An-
glais ont été les premiers a théoriser le phénomeéne de la
prise de mousse. Dans unrapportrendu ala Royal Society
de Londres, en décembre 1662, le physicien et naturaliste
anglais Christopher Merrett détaille dans un rapport de
huit pages les effets de I’addition de sucre et de mélasse
dans les vins, processus qui les rend «plus alcoolisés et

Au Movyen Age, rien

ne distinguait les vins

de Champagne de
ceux de Bourgogne




DOSSIER

plus mousseux». Ce profil va trés vite susciter I'intérét
des consommateurs britanniques alors qu’il était pergu
comme un défaut en France. Et permettre au Dr Merrett
d’étre considéré par certains, notamment au Royaume-
Uni, comme l'inventeur de la bulle.

CHANSON A BOIRE

Deux innovations presque simultanées vont jouer un
role déterminant dans la reconnaissance du champagne
comme vin effervescent: les Anglais, encore eux, ont été
les premiers a mettre au point des bouteilles capables de
résister alapression delaprise de mousse et a utiliser des
bouchons enliége en provenance du Portugal pour assurer
une fermeture hermétique. Les «sparkling champagnes»
mis en bouteille a Londres sont trés vite célébrés par les
écrivains et poétes. Dans The Man of Mode, piéce écrite
en 1676, George Etheredge fait chanter par I'un de ses
personnages une chanson a boire qui vante les mérites
du «champagne effervescent qui ranime rapidement les
pauvres amants languissants, les rend joyeux et gais et
noie tous leurs chagrins.»

C’est ’engouement des Britanniques qui a incité les pro-
ducteurs champenois a s’approprier définitivement la
bulle et a affiner sa production. Il faudra attendre 1728 et
undécret royal autorisant 'expédition de vins francais en
bouteille vers I’étranger pour que les Champenois com-
mercialisent leurs vins en direct, dont une proportion de
vinstranquilles. C’estle début de’exception champenoise:
pour la premiere fois dans I'histoire, un vin effervescent
est associé a un territoire précis avec la mise au point de
techniques spécifiques de vinification.

Et Dom Pérignon? Aumoment ot le moine bénédictin
arrive al’abbaye Saint-Pierre d’Hautvillers, en 1668, le vin
effervescent suscite déjal'intérét a Londres. S’iln’apasin-
venté «lesbases delaméthode champenoise», comme LVMH
I’écrit sur son site internet, il alaissé une trace indélébile
dansl’histoire dela Champagne. En un demi-siécle d’activite,
il a non seulement réorganisé en profondeur le vignoble
del’'abbaye mais aussi développé de maniére décisive I'art
délicat de I'assemblage. Le succés du champagne n’a pas
étélinéaire. Comme toutesles autresrégionsviticoles, les

L'EPOPEE

Les meilleurs recoltants-
manipulants ont fait le pas

du bio pour repondre

au besoin d'authenticite
des nouvelles genéerations

de consommateurs

départements dela Marne,’Aube,’Aisne,la Haute-Marne
et la Seine-et-Marne ont connu leurs lots de crises et de
remises en question. Longtemps préservée, larégion a été
dévastée parle phylloxera dés1890. De 70000 hectares de
vigne, elle est passée a seulement 12000 hectares alaveille
de la Premiére Guerre mondiale.

Lerebond champenois s’est déroulé pendant les Trente
Glorieuses grace a une demande croissante pour les vins
effervescents. Entre 1950 et 1980, les surfaces plantées
ont été multipliées par deux pour atteindre prés de 25000
hectares. Dansle méme temps, le rendement agronomique
adoublé et lesventes ont été multipliées par cing. Lesbases
du succeés actuel sont posées.

AGE D'OR
Depuis le début du deuxiéme millénaire, le champagne
connaitunige d’orinédit. Larégion a connuune augmenta-
tionde saproduction, en particulier dansI’Aube, oula vigne,
dopée par un prix du raisin en hausse, a remplacé un tissu
industriel déliquescent. Le vignoble a atteint le plafond de
34000 hectaresfixé parlaloide1927surl’aire de production
de I’Appellation d’origine contrdlée (AOC). Insuffisant tou-
tefois pour répondre 4 une demande en hausse constante,
notamment al’export. Aupoint d’inciterle Syndicat général
desvigneronsde demander en2003’élargissement de ’AOC,
un processus toujours en cours.
Depuisl’an2000,laproduction du célébre effervescent
avoisine 320 millions de bouteilles par an, grace notam-
ment a un rendement par hectare défini chaque année.
Une production stable, donc, mais une valeur en hausse
constante grace a une stratégie de montée en gamme. En
2017, le chiffre d’affaires des expéditions de champagne
a atteint un nouveau record a 4,9 milliards d’euros. Un
résultat permis par la progression de ’export (+6,6% par
rapport a 2016). Une tendance lourde portée par ’'acqui-
sition de nouveaux marchés comme la Suéde, le Japon,
I’Australie oula Chine. La croissance est spectaculaire: le
chiffre d’affaires de la Champagne viticole a progressé de
plus d’'un milliard d’euros depuis 2005.

PASSAGE AU BIO

Cette croissance spectaculaire s’explique notamment par
I'image exclusive du champagne, avec des marques a la
notoriété tres forte qui tirent toute la région. Leur force
de frappe en matiére de communication et de storytelling
profite a 'ensemble de la filiére. Le succés croissant des
récoltants-manipulants, qui gérent tous le processus de
production de la vigne a la bouteille, ouvre de nouveaux
marchés, en rompant avec I'image élitiste ou industrielle
qui colle ala peau des grandes maisons.

Cette capacité a s’adapter a ’air du temps est un
atout clé de la mosaique champenoise. Les meilleurs ré-
coltants-manipulants ont faitle pas du bio-une démarche
encore rare dans la région — et proposent de plus en plus
de microcuvées de terroir. Une démarche appelée a se
développer pour répondre au besoin d’authenticité et de
tracabilité des nouvelles générations de consommateurs.
Et de participer a pérenniser le succes du champagne, le
vin de tous les miracles.
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L'INTERVIEW

«LL.e champagne

peut accompagner
tous les plats»

AMBASSADEUR SUISSE DU CHAMPAGNE EN 2011,
TZVETAN MIHAYLOV EST UN ERUDIT PASSIONNE QUI CONNAIT

TOUS LES SECRETS DU CELEBRE EFFERVESCENT

par Pierre-Emmanuel Buss photo: Lea Kloos / T Magazine

zvetan Mihaylovest un conver-
titardif au champagne et fait
donc partie des plus assidus.
En 2009, en charge d’'un cours
surlevin alaIHTTI School of
Hotel Management de Neu-
chatel, il commence a étudier
la thématique de ce vin qui
pétille. Et se rend compte
que plus il creuse, plusil a
a apprendre. Amoureux du produit et
delarégion, il se spécialise au point de
devenir en 2011 ambassadeur suisse
du champagne. Ce titre couronne le
vainqueur d’un concours annuel qui
exige de connaitre tous les secrets du
célébre vin effervescent.

Comment expliquez-vous

le succeés unique du champagne

a travers le monde?

On entend souvent dire que c’est grace
au marketing. C’est vrai, les Champe-
nois sont tres forts dans ce domaine.
Mais le facteur déterminant, c’est la
qualité du produit. Le champagne se
distingue de tout ce qui se fait ailleurs.
Un autre élément est la faculté de la
région a tirer a la méme corde sous
I’égide du Comité champagne, qui

22 T_MAGAZINE

PAGE DE DROITE
Pour Tzvetan
Mihaylov, impor-
tateur réputé,
champagne et
horlogerie parta-
gent les mémes
exigences
qualitatives.

réunit vignerons et grandes maisons.
Ils ont posé des garde-fous en matiére
de production et de protection dunom
«champagne» qui sont trés efficaces.

A quoi ressemblerait la Cham-
pagne viticole si elle n’avait pas
domestiqué l'effervescence?

C’est difficile a dire. Mais la qualité des
vinstranquilles pourrait étre trés bonne.
Sidom Pérignon n’a pasinventé labulle,
ilainventé leur assemblage. La qualité
de sesvins était plus élevée que les vins
de Bourgogne de I'époque, sil’on en croit
les prix pratiqués. Aujourd’hui, avec le
réchauffement climatique, de nouvelles
perspectives s'ouvrent. Depuis plusieurs
années, des producteurs champenois
produisent des vins rouges tranquilles
sous l'appellation coteaux-champenois.
Ily enad’excellents. Depuis deux ou trois
ans,on commence aussiavoir desblancs.

Les grandes maisons de
champagne sont devenues

des marques de luxe.

Peut-on faire le paralléle avec
I'horlogerie suisse?

Oui, ily abeaucoup de points communs.
Il s’agit a la base de deux produits de

trés grande qualité qui ont la faculté de
faire réver. Comme dans’horlogerie, la
production de champagne est constituée
de grands acteurs qui font du volume et
d’autres quioccupent desnichesavecune
qualité extraordinaire. Anselme Selosse
est ’exemple emblématique de cette
tendance en Champagne. Les cuvées
artisanales de ce récoltant-manipulant
atteignent des prix trés élevés. Il le doit
a une qualité exceptionnelle et au jeu
de l'offre et de la demande qui valorise
ce quiestrare.

Le champagne est encore

souvent associé a l'apéritif:
comment changer cette image?
Ily abeaucoup afaire dans ’éducation
des consommateurs. Quandj'organise
desrepas gastronomiques accompagnés
exclusivement de champagne, les gens
qui découvrent cela sont acquis au mi-
nimum a 50%. Il faut oser, voila tout. Le
champagne peut accompagner tousles
plats, méme la viande. Je garde ainsi un
souvenir ému d’un accord entre de la
viande de pigeon et un Dom Ruinart Rosé
1988 en magnum. C’était fantastique.
Un des meilleurs vins que j’ai jamais
bus de ma vie.
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2 1 PAGE DE GAUCHE e champagne est multiple, protéiforme,
2 = Le blanc de blancs prétaaffronter tousles défis. Traditionnel-
% < de Fleury privilégie lement issu d’un assemblage entre le pinot
la biodynamie, celui noir et le pinot meunier, a peau noire, et le
de Marie-Courtin chardonnay, a peau blanche, il se décline
la vinification dans aussi en monocépage. Lorsqu'’il est tiré du
des barriques usagées seul chardonnay, ou d’autres cépages blancs
et celui de Perrier-Jouét plus rares, on parle de blanc de blanes. I1
les arémes d'acacia s’agit alors d’un vin friand a la bulle fine et
et d’agrumes. aérienne. Parfait a lapéritif, ilaccompagne

aussitrésbienles coquillages, crustacés et autres
platsde poisson. Sélection de six cuvées éclectiques
produites par des vignerons indépendants et de
grandes maisons.

T_MAGAZINE 25




DOSSIER

CHAMPAGNE
BERECHE ET FILS
LES BEAUX REGARDS

EXTRA BRUT

Installés a Ludes, dans la Marne, les
fréres Béréche, Raphaél (a la cave) et
Vincent (a la vigne) s’attachent a pro-
duiredeschampagnesaforte personna-
lité. Depuis qu’ils ont reprisle domaine
familial en 2004, ils’'ont hissé au plus
haut niveau de I’'appellation. La cuvée
desBeauxRegardsestlefruitdel’assem-
blage de deux parcelles de chardonnay,
dont une en premier cru. Fermenté en
fits, élevé 36 mois sur lattes, non dosé
(3g/1), c’estun champagne d’une grande
pureté et d’'une grande précision, a la
bouche soyeuse sur des notes de poire
et d’agrumes confits.

En vente sur
champagnes-de-gastronomie.ch
au prix de 59 francs

CHAMPAGNE
MARIE-COURTIN
ELOQUENCE
EXTRA BRUT

Dominique Moreau a fait ses premiers
pasenviticulture en2001. En 2005, elle
a fondé son domaine a Polisot, sur la
CotedesBar, enluidonnantlenomde
sagrand-mere Marie Courtin. Depuis
lors, elle a étendu sa superficie aun peu
plus de 2,5 hectares. Elle travaille ses
vignes en biodynamie avec 'ambition
d’exprimer au mieux la minéralité de
sonterroir. La cuvée Eloquence, nondo-
sée,vinifiéedansdesbarriquesusagées,
est dédiée au chardonnay. Elle offre
fraicheur, finesse et élégance, sur des
aromes d’agrumes, de fleurs blanches,
avec une finale tendue et saline.

En vente sur

champagnes-de-gastronomie.ch
au prix de 78 francs
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LARMANDIER-
BERNIER
LATITUDE BLANC
DE BLANCS EXTRA BRUT

Vigneron philosopheinstallé a Vertus,
Pierre Larmandier cultive 16 hectares
répartis en grands crus de la Cote des
Blancs, a Cramant, a Chouilly, a Oger et
a Avize. Sa gamme valorise un travail
soutenu dans le vignoble avec I'utili-
sation de traitements biodynamiques.
Composée exclusivement de chardon-
nays provenant delaméme «latitude»
ausud de Vertus, la cuvée Latitude est
vieillie sur lattes pendant au moins
deuxans. Riche et charmeur, cet Extra
Brut (dosage de 4 g/1) a besoin d’air
pour exprimer ses aromes de péche,
de pomme verte et d’écorces d’orange.

En vente sur globus.ch
au prix de 69,90 francs

PERRIER-JOUET
BLANC DE
BLANCS BRUT

En 2018, Perrier-Jouét propose une
cuvéeinédite composée a100% de char-
donnay. Une nouveauté ou presque:
jusqu’ici, la maison proposait ponc-
tuellement des cuvées Belle Epoque
dédiées au célebre cépage blanc. Le chef
de cave Hervé Deschamps, natif de la
Cote desBlancs, a choisiles meilleures
parcellesdes 65 hectaresduvignoble qui
appartient alamaison entre Cramant
et Avize. Résultat? Un Blanc de Blanc
Brut (dosagea8g/l) tout definesse, de
légéreté et defraicheur, avec sesarémes
d’acacia, de chevrefeuille et d’agrumes.
Fideéle a la tradition, Perrier-Jouét a
parél’étiquette desanémones de Gallé.

En vente sur manor.ch
au prix de 69 francs

RUINART
BLANC DE BLANCS
BRUT

C’est uneicone des Blancs de Blancs et
Iincarnation delamaison Ruinart, avec
sabouteille dodue, souvenir des pion-
niéres du XVIIlesiécle. Le chardonnay
de la plus ancienne maison de Cham-
pagne, crée en1729, estunevaleur stire
alidentité affirmée. Elle est composée
deraisinsvenusdesmeilleurs coteaux
dela Cote des Blancs, mais également
delaMontagne de Reims. Ce brut dosé
a8,5g/lpropose un nez aromatique sur
lesagrumeset’ananas, avec une note
florale. Il est suave et tendre, avec une
belle fraicheur qui porte une finale
toute en subtilité.

En vente sur globus.ch
au prix de 89,90 francs

CHAMPAGNE
FLEURY
NOTES BLANCHES
BRUT NATURE

Fleury est une entreprise familiale
créée en 1895 dans la Cote des Bars.
En 1989, Jean-Pierre Fleury a été le
premier vigneron de Champagne a
convertir son vignoble de 14 hectares
enbiodynamie. Aujourd’hui,lanouvelle
génération (Morgane, Jean-Sébastien
et Benoit) perpétue la tradition. Le
domaine produit un Blanc de Blanc non
dosé issu du seul cépage pinot blanc,
une rareté idéale pour l'apéritif. I1
présente un neztres expressifsurdes
notesde poire et de fruits exotiques. La
bouche est vive et équilibrée, avec une
matiére enveloppante. Une friandise
pleine de dynamisme.

En vente sur
champagnes-de-gastronomie.ch
au prix de 65 francs
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PAGE DE GAUCHE
La maison de malitre
de la famille Krug
s'ouvre sur une cour

intérieure et un pressoir.

CI-DESSOUS

Olivier Krug, directeur
de la maison, issu

de la sixieme génération
de la famille.

Entre les murs

AU CEUR DU VILLAGE DU MESNIL-SUR-OGER, UNE PETITE
PARCELLE DE 1,84 HECTARE GEREE PAR LA MAISON KRUG PRODUIT
UN DES CHAMPAGNES LES PLUS EXCLUSIFS DU MONDE

par Emilie Veillon photos: Véronique Botteron / T Magazine

ourla trouver, il faut traverser
plusieurs fois Le Mesnil-sur-
Oger. Lorgner au-dessus des
murs en pierres naturelles.
S’enfiler dans les allées dis-
crétes. Car dans ce paradis du
chardonnay, baptisé la cote des
blancs, une toute petite parcelle
devigne se situe au coeur méme
de cevillage champenois réputé
pour laminéralité et la vivacité de son
cépage blanc.

Sur une pente légére de 1,84
hectare, entouré d’'un haut mur fer-
mé par un portail en fer rouge, le Clos
du Mesnil est constitué d’'une mai-
son de maitre et d’une petite cour
attenante au vignoble ou se trouve
le pressoir. Répertorié depuis 1698,
il appartenait a l'origine, commela
plupart des clos, a une abbaye béné-
dictine. Il passales siécles suivants
aux mains de différents paysans
vignerons dont le dernier fut Jules
Tarin. Jusqu’a ce que la famille Krug
le rachéte en 1971, avec plusieurs
autres parcelles de chardonnay dans
le vignoble du Mesnil-sur-Oger pour
sécuriser un approvisionnement de
qualité en une période d’expansion
desventes de champagne en France
et a I’étranger.

Assez vite, les fréres Rémy et Henri
Krug serendent compte que ce vignoble
profite d'un microclimat qui procure au
vin des qualités toutes particuliéres.
Le mur et les maisons villageoises qui
I’entourent forment un double écrin qui
protégeles ceps des gelées printanieres.
Une petite colline boisée, située au sud,
fait barrage au vent humide ou sec. Il
y fait aussi plus chaud en été, ce qui
explique sans doute les vendanges plus
précoces au clos par rapport aux autres
parcelles du village. «Le chardonnay
étant le caméléon des cépages, il prend
la personnalité du terroir dans lequel
ils’épanouit. C’est absolument flagrant
au Clos du Mesnil. Ses caractéristiques
géographiques et géologiques dotent les
raisins de qualités exceptionnelles»,
observe Olivier Krug, directeur de la
maison, filsd’Henri et issu de la sixiéme
génération de la famille.

UN CHAMPAGNE PAR PARCELLE
Au cours des années 1970, dans toutes
les dégustations a ’aveugle, les vins
provenant de cette parcelle sont mis
en relief. «Plus de pureté, plus d’ex-
pressivité... Ils avaient vraiment une
empreinte. On atrésvite compris qu’ils
pouvaient s’exprimer par eux-mémes.
C’est pour cela que nous avons tenté de
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i > s
A chaque cuvée
* de Krug sa bande-

- son. Musiciens et

Un coup d'ceil
par-dessus le mur
du vignoble

de seulement
1,84 hectare du
Clos du Mesnil.
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«ll arrive qu'on fasse 1o a
20 vinifications en futs de chéne
que l'on peut remplir en plusieurs
fois. Ce soin est représentatit
de ['attention gue l'on porte
a toutes nos parcellesy

Olivier Krug, directeur de la maison Krug

faire un champagne millésimé blanc de
blanecs a partir de cette seule parcelle
dont la premiére bouteille fut tirée de
1979. Il était servi a la maison, sans
stratégie commerciale.» Remarqué
par des connaisseurs qui poussent les
Krug ale proposer alavente, il devient
légendaire, extrémement convoité, aussi
pour sarareté. Seuls 18 millésimes sont
nés depuis1979. Les conditions doivent
étre parfaites lors des dégustations
printaniéres qui suivent la vinification
pour qu'un millésime passe et se lance
ensuite dansun processus de maturation
de douze ans environ dans les caves de
la maison, a Reims.

Le succés du Clos du Mesnil a
poussé la maison a acquérir en 1994,
un autre clos exclusif: le Clos d’Am-
bonnay, parcelle minuscule de 0,68
hectare dédiée au seul pinot noir, qui
appartenait a un de ses fournisseurs.
Le premier millésime, 1995, suivi de
quatre autres, a été présenté en 2007
avec seulement 3000 bouteilles. «Dans
ces deux clos, les vendanges se font
souvent en plusieurs fois pour coller au
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plus proche de la maturité de chaque
grappe. Au Mesnil, qui fait presque la
superficie de la Romanée-Conti, le vi-
gnoble est fragmenté entre les parcelles
jeunes de 2008 et les plus anciennes qui
datent de 1968. Il arrive qu’'on fasse 15
a 20 vinifications en fiits de chéne que
I'on peut remplir en plusieurs fois. Ce
soin dédié est représentatif de 'attention
qu'on porte a toutes nos parcelles», note
Olivier Krug.

Le Krug Clos du Mesnil 2004, qui
compte 12 548 bouteilles numérotées, a
été présenté cet été. La productiond’un
tel cru détonne en Champagne. Méme
si 'approche mono-parcellaire peut
sembler dans l'air du temps axé sur la
découverte des facettes d’un terroir, elle
reste encore rarissime dans cette région
francaise. La majorité des champagnes
étant composés de plusieurs parcelles
mélangées, de plusieurs cépages (char-
donnay, pinot noir et pinot meunier) et
de plusieurs années.

Sicevinissud’unseul clos,comme
cela se fait en Bourgogne, a pu étre
identifié, c’est justement parce que la

maison Krug a, depuis sa création en
1843, une obsession du détail unique
en son genre. Joseph Krug, fondateur,
s’est d’emblée donné 'ambition d’offrir
chaque année uniquement des cuvées
de prestige, la Krug Grande Cuvée, in-
dépendamment des aléas climatiques.
Dans son carnet de vie conservé par la
marque dans ses locaux de Reims, il
écrit en 1848: «On ne peut pas obtenir
de bons vins sans employer de bons
éléments et des vins de bons crus. On
a pu obtenir d’apparence de bonnes
cuvées en employant des éléments et des
crus moyens ou méme médiocres. Mais
ce sont des exceptions surlesquellesil
ne faut jamais compter. Ou on risque
de manquer son opération et perdre
saréputation.»

L'ALLIAGE DU GOUT ET DU SON
Dans ce sens, les vinifications annuelles
desraisins provenant des 250 parcelles
Krug sont conservées dans des fiits sé-
parés, respectant ainsi les caractéris-
tiques individuelles de chacune. Elles
constituent ainsi une bibliothéque de
plusdeis0vinsderéserve stockés dans
de petites cuves en inox dans la cave de
Reims, ce qui permet de conserver les
aromes et les saveurs pendant de lon-
gues périodes. Pour composer la Krug
Grande Cuvée chaque année, le chef
de cave Eric Lebel assemble environ
120 vins clairs issus d’'une dizaine d’an-
nées différentes jusqu’a 15 ans d’age.

Les amoureux de Krug le savent,
I'une des beautés de la maison réside
danslelien qu’elle met en lumiére entre
laperception du son et celle du gotit. La
création d’'un champagne prend une
approche trés musicale a la maison
Krug, Eric Lebel étant comparé a un
grand compositeur. Pour chaque édition
d’une nouvelle cuvée, une bande-son
est proposée en collaboration avec des
musiciens et artistes. Elle fait partie des
informationslivrées parle biais du Krug
ID imprimé au dos de la bouteille: his-
toire d'une année, composition précise
d’Eric Lebel et accord musical conseillé.
De quoi vivre une expérience sensorielle
au-dela des bulles.
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A Versailles, Louis XIV et sa cour
raffolent de vin pétillant. C’est pour tirer
des profits de cette nouvelle mode que
Dom Pérignon, en habile gestionnaire,
aurait cherché a rendre les vins

de Champagne effervescents.

Le probleme du champagne est qu'il
est impossible a transporter en fut
sans «exploser». Bien avant

Dom Pérignon, les Anglais trouvent
la solution en le conservant dans

des bouteilles en verre épais fermées
par une toute nouvelle invention:

le bouchon en liege.
L'abbaye de Saint-Hilaire, ou Dom Pérignon
aurait découvert la fameuse technique

du vin effervescent. L'histoire veut qu'il se
soit inspiré du procédé qui rend alors
pétillants les vins de Limoux, la commune
ou est situé le monastére.

En 1669, Thierry Ruinart,
lui aussi bénédictin, rend visite

Le premier millésime de Dom Pérignon Rosé a Dom Pérignon. Lequel lui enseigne
date de 1959. Avec 306 bouteilles produites le principe de sa découverte. En 1729,
seulement, c'est le champagne le plus rare de son neveu Nicolas fonde a Epernay
la maison. Mais aussi le plus cher. En 2008 la Maison Ruinart, premiére maison
a New York, deux flacons partaient aux enchéres de vin de Champagne.

pour la somme de 84 700 dollars.

Dom Pérignon

AVANT DE DEVENIR UNE GRANDE MARQUE DE CHAMPAGNE, DOM PERIGNON
EST SURTOUT LE NOM DU MOINE A QUI LA LEGENDE ATTRIBUE D'AVOIR REUSSI
A METTRE DES BULLES DANS LE VIN

82 T MAGAZINE par Emmanuel Grandjean

PHOTOS: GETTY IMAGES, DOM PERIGNON, RUINARD



