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Les vins effervescents ont chacun leur histoire : leur appellation,
la méthode d’élaboration et le dosage déterminent leur goiit et leur vivacité.

Pourquoi certains champagnes comportent-ils la mention « brut »,
«extra-brut » ou « demi-sec » ? Et qu'en est-il de la « méthode ances-
trale » ou de la « méthode traditionnelle »

Champagne brut : la star des fétes

Clest le plus consommé. Les mentions « brut », « extra-brut » font
référence au dosage, c'est-i-dire  la quantité de sucre que contient
laliqueur de dosage (un mélange de vieux vins et de sucre), ajoutée au
champagne versla findu processusde fabrication. Le champagne brut
posséde une teneur en sucres résiduels de moins de 12 g de sucreflitre.
Llextra-brut se situe au-dessous de 6 g et, pour le dosage zéro ou les

% champagnes « non dosés », qui font de plus en plus parler d’eux ces

derniers temps, c'est méme moins de 3 g/litre.
Lechampagne brut est en général servia l'apéritif mais les profession-
nels du CIVC * conseillent aussi de le découvrir surtout un repas.

Un champagne pour le dessert ?

Audébut de son histoire, le champagne se dégustait trés dosé, clest-a-
dire plutot sucré, en compagnie du dessert, Le champagne extra-dry
(12 4 17 g de sucre), le sec (17 a 32 g) et le demi-sec (32 a 50 g) font

Avecun

partie de cette catégorie. Ils continuent de plaire avec un sabayon en
dessert festif. Ce qui n'empéche pas le champagne rosé, méme brut,
debriller avec une douceur aux fruits rouges.

A chaque bulle, sa méthode

Laméthode champenoise ne sapplique qu'aux vins de Champagne, &
l'origine géographique précise et dont I'effervescence est obtenue par
une seconde fermentation en bouteille.

Pour le crémant et le vouvray, par exemple, on parle de « méthode tra-
ditionnelle » pour désigner cette méme technique. « Onrecense 8 cré-
mants en France, Toussont obtenus selon la méthode traditionnelle »,
explique Pierre du Couédic, directeur deI'Union des producteurséla-
borateursde Crémant de Bourgogne. Quantaudosage. il différe comme
pour lechampagne. « En Bourgogne, il existe trés peude crémants secs
et demi-secs », précise-t-il,

Les autres vins effervescents peuvent étre obtenus par fermentation
spontanée selon la méthode dioise pour la clairette-de-die ou ances-
trale pour la blanquette-de-limoux. Elle peut également se faire par
adjonction de gaz. A chaque appellation, son caractére.

Tous droits réservés a I'éditeur

supréme de
volaille
Sabulle estfineet
vive. ll allie

des notesflorales
adessaveurs

de poireetde

noix fraiche.
Salongueuren
bouche lui permet
d'accompagner
aisément les mets
en sauce.

Champagne Colin,

brut, Cuvée

Alliance : 22,50 €.

Avecun Avec une
carpaccio de biiche
saint-jacques aux fruits

Ce champagne exotiques
raffiné aux trés Un fin cordon

fines bulles est de bulles, des
aboire avecdes arémes de miel,
poissonscruset de citron confitet
des fruits de mer. defleurs blanches
Son absence ressortentala

de sucre permet dégustation de
derévéler ses ce crémant. Cest
notes de citron et un compagnon
dezestesd'orange. rafraichissant pour
Champagne undessert fruité.
Philipponnat, Crémant-de-limoux
Royale Réserve Prima Perla, brut,
non dosé : 31,50€. PaulMas: 9,50€.
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Avecun
boudin blanc
Cechampagne
brutalarobe
dorée se distingue
parses notes de
fleurs blanches
rehausséesd’un
légertoasté
etdesaveurs
d'amandes
grillées.
Champagne
Vranken, brut
nature:29¢€.
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Avecune
mousse ala
framboise

Ce champagne rosé
peut tout aussi
bien se déguster

en apéritif qu'avec
un dessert aux
fruits rouges.
Sarobe est pale,
son nez envoiitant
avec des aromes
derose. Labouche
estrondeet
citronnée.
Champagne
Devaunx, brut rosé,
(il de Perdrix : 25 €.
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IRUT NATURE
VRANKEN

Avec une
pintade aux
morilles
Principalement
issue du millésime
2013, cette cuvée
alarobe dorée est
trés agréable grice
asesbulles vives
en compagniede
mets en sauce.
Trés rafraichissant,
ce champagne
sublimera aussi
lesfromagesde
chévre.
Champagne Lallier,
brut, R.013:33¢€.
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Avec des
gougeres

Les amateurs du
cépage chenin
seront séduits. Sa
bulle est discrete
mais présente.
Marqué par les
fleursblanches et
la minéralité, il est
parfait a l'apéritif.
Vouvray brut,
Cuvée Prestige,
Domaine de Roche
Blonde, Christophe
Gaudron : 9€.

Avec du
saumon
fumé
Assemblagede
pinot noiretde
gamay, ce crémant
de Bourgogne
Blanc de noirs
joue de ses atouts
fruités. Epices
douces et fruits
confits, labouche
estgourmande
etdélicate.
Crémant-de-
bourgogne,
Expression, Veuve
Ambal:8,50¢€.

Avec un
soufflé de
homard
Ledosage zéro
de ce crémant
exalte les saveurs
du chardonnay.
L'aubépine,
lesagrumes et

la pomme verte
s'expriment
avecfinesse.
Trésintéressant!
Crémant-de-
bourgogne, dosage
2éro, Simonnet-
Febvre: 16 €.
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Les autres rosés

de lapeéritif

On pense souvent au champagne
mais pourquoi ne pas découvrir
d‘autres bulles rosées ?

1. Douceur

Douce etfaiblement alcoolisée (7,5 %),
cette cuvée joue la carte des fruits rouges
{framboise et fraise). Servez-la bien fraiche
(8 °C) avec de la charcuterie en aperitif.
Clairette-de-die rosé, Jaillance, Cuvée

impériale : 9,20 €.

2. Naturel

Eclatant de fruité, ce rosé non dosé
réveille les papilles. En bouche,

ses ardmes de framboise sont relayés par
une légére sensation torréfiée

et des saveurs confiturées. ll appréciera

les mets végétariens.

Vin brut nature rosé, Domaine d'Eole,
méthode traditionnelle: 16 €.

3. Equilibre

50 % mourvédre, 50 % grenache : c'est
I'assemblage de cet effervescent alarobe
saumonée. Son emballage est aussiraffiné
que ses arémes (agrumes, fleurs blanches)
bien équilibrés, Servez-le avec destoasts de

rillettes et ceufs de saumon.

Vin brut rosé, Etincelle, Chateau Sainte-

Roseline: 14,90 €.
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IV  COMITE INTERPROFESSIONNEL DU VIN DE CHAMPAGNE, WIVW.CHAMPAGNE. COM. PHOTOS ADOBESTOCK, PRESSE. LES PRIX SONT DONNES A TITRE INDICATIF ET SONT SUSCEPTIBLES DE CHANGEMENTS.

Labiss o'mieon! est dangereux pour la santé. A cansommer avec moddrmtion.
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