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QUELQUES MILLIONS DE BOUTEILLES DE
CHAMPAGNE ONT COULE DEPUIS LES DEBUTS
D'ARIANA GRANDE. Aujourd'hui, le clip de son
litre 7 Rings lotalise plus de 850 millions de voes
sur YouTube el le comple Instagram de la chan-
Leuse-actrice-influenceuse compte 204 millions
d'abonnés. Autant dire que ce gqu'elle boit est
scruté a la loupe. EL imité. En 2013, 4 20 ans, sa
popularité n'en était qu'a ses débuts, Elle chantait
alors Pink Champagne, « on pélille comme une
bauteille de champagne rosé, (eh eh}», ode ala
féte débridée. Aujourd’hui, le champagne rose
occupe Loujours ses mises en scene, B, sl reste
un symbole de luxe, de jeunesse et de joie, son
image glamour et gily évolue. Désormais, ce sont
plutdt les amateurs de belles bouteilles et les
chefs de restaurants gastronomiques qui s'en
entichenl. Le champagne rosé a lini sa mue, De
bouteille de luxe a la mode, il s'impose désormais
comme un grand vin, capable de rivaliser avec les
autres vignobles a table. Ei de resister a une crise
mondiale du champagne.

Deux maisons font ligure de pionniéres du rosé
maoderne, et leur succeés ne se dément pas. La
premiére, Laurent Perrier, a [rappeé les esprits
avec la commercialisation d'une cuvée rosee,
en 1968, mais plus encore avec sa premicre cuvée
prestige, la cuvée Alexandra 1982, Pour la pre-
miére fois, un champagne rosé devenail un
llacon d'exception. Il 'est resté : une bouleille de
ce type vaul désormais plus de 200 euros,

Unie autre maison a réussi a se faire connaitre dans
les milieux chics grace au rosé, c'est Billecar|-
Salmon. « Duns les années 1970, cette couleur était
délaissee. Mais Jean Roland-Billecart, Monsicur
Jean, v a eru, raconte Mathieu Roland-Billecart,
passe par la City avant de rejoindre l'entreprise
familiale. il a persisté dans ce choix durant guinze,
vingt ans, avant que les chefs ne commencent d en
parler, Ce qui a toul changé, me semble-t-il, c'est
d'avoir privilégié la finesse, en créant un rosé d’as-
semblage plutdl gu'un rosé de saignée, »

Il existe plusieurs facons de créer un champagne
rosé. Le rosé de saignee, avec une macération des
baies comme un vin rouge, puissant et coloré, Et
le rosé d'assemblage, qui n'existe nulle part ail-
leurs dans le vignoble [rangais. Il consiste a créer
d'abord un vin blanc, puis & lui ajouter une petite
proportion de vin rouge. Mélanger du blanc et du
rouge, c'est interdit ailleurs, mais cela a un avan-
lage incomparable ; les producteurs peuvent par-
[aitement doser l'intensite des arémes de [ruils
rouges el de la couleur finale, Clest la voie choisie
par Billecart-Salmon, gui obtient ainsi un rose trés
pale, frais, subltil, proche d'un brut classique et
juste rehaussé d'une joyeuse note de baies rouges,
Et ¢a marche. Méme si la maison ne veut pas don-
ner le pourcentage de rosés dans ses ventes glo-
bales, elle assure quelle en produit « moins qu'on
ne crote. Mais sa réputation lui donne beaucoup
d'importance. EN, @ nous, une certaine pression, car
on se sait attendu sur ce produit ».,

Difhcile @ maitriser, plus rare, il est, conséquence
logique, toujours plus cher que la cuvée de base.
Le champagne ros¢ multiplie les paradoxes.
Alors que le vin rose sans bulles est souvent vu
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DOSSIER

Le champagne roseé
sinvite a TABLE.

SYMBOLE DE LA FETE ET DU LUXE, LES ROSES EFFERVESCENTS
ONT LONGTEMPS ETE CANTONNES A LAPERITIF ET AU DESSERT.
LES NOUVELLES DECLINAISONS, PUISSANTES ET CORSEES,
LEUR PERMETTENT DESORMAIS D'ACCOMPAGNER UN REPAS.
ET DE BIEN RESISTER A LA CRISE DU CHAMPAGNE.,

Texte Ophélie NEIMAN — Hlustration Furze CHAN

comme un pelil vin, assez standardisé, la version
effervescente représente le haul de gamme
du vignoble, offre une diversite de couleurs et de
gouls inouie. Les chiffres prouvent son succes.
Car, bien qu'on ne connaisse pas la guantité de
bouteilles produites, sa prospérité se mesure
aisément a l'exporl. Entre 2000 et 2019, le
nombre de bouteilles de champagne rosé expe-
diées a Pétranger est passé de 3 millions a 15 mil-
lions. Soit, au regard du total des champagnes, de
3 % a 1) %, tandis que les Mlacons millésimes el
autres cuvees dites spéciales ont stagné entre 4 %
€15 %, Ce sont surtout les Etats-Unis (ot ils repré-
sentent plus de 16 % des champagnes expediés,
avec une explosion de 73 % entre 2000 et 2019},
le Royvaume-Uni et IAllemagne qui en importent
le plus. « Le champagne rosé avail construit sa
présence et son image assez (61 pour bénéficier de
la vague mondiale du rosé en général, estime
Thibaut Le Mailloux, du Comite interprolession-
nel duvin de Champagne (CIVC). 4 'poque, on
disait : “Ca va passer.” Plus personne n'affirme cela
aujourd’hui, ¢'est un segment établi, »

Pourtant, les débuts ont parlois éLé difficiles.
Question de cullure, Cette couleur n'allait pas de
sol, par exemple, pour Jean-Claude Fourmaon,
président de la maison Joseph Perrier, qui a passé
la main a son fils Benjamin 'an demier :« ai tou-
Jjours entendu dire que le champagne étail un wvin
blane, Et que le rosé étail une gageure, une origi-
nalité qui ne se justifiait que par les titonnements

des méthodes de production. Je n'y ai jamais pris
gotl.» En eflet guand la marquise de
Pompadour a fait venir le champagne a la cour,
au svin siecle, le processus de fabrication n'élait
pas parfaitement maitrisé, et il n'étail pas rare
de voir des vins légerement roses, couleur ceil
de perdrix. « La couleur est difficile a stabiliser,
elle prime parfois sur la qualité des ardmes. £l
quand on a le juste fruité, on w'a pas la couleur
qu'il faut. Cest trés compligué, constate Fancien
président. [avais tendance a penser que le fruité
dut rosé étouffait lacidité du chardonnay, qui est
la base du champagne. Je le jugeais mal. »
Pourtant, chez Joseph Perrier, on en lait depuis
longtemps, il représente méme 10 % de la pro-
duction. Mais |ean-Claude Fourmon préférait
s'en tenir ¢loigne : « Il était soigné par les chefs
de cave et on le disait bon. Mais, pour la présen-
tation, je laissais parler des gens capables de le
décrire micux gue moi. Finolement, c'est drile
mardi, f'ai fait un déjeuner au champagne rosé el
jlai été agréablement surpris, comme quoi la
retraite me fait du bien! »

Chez Bollinger aussi, on s'est fail des cheveux
pour le rosé. [Vabord lancé dans la prestigieuse
gamme de La Grande Année, il est imposant, basé
sur des vins rouges puissants et mirs des par-
celles de la maison. Tant par le goil que par le
prix, il impressionne. « Pour répondre a une
demande grandissante, la maison a créé d partir
de 2008 une autre cuvée, le Bollinger rosé,
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expligue le chel de cave adjoint Denis Bunner.
La Grande Année rosé, elle, n'a pas bougé depuis
vingt ans. » Le nouveau rosg, plus accessible,
comble un besoin de versatilité.

Le champagne rosé joue sur tous les tableaux.
Rose tendre ou corail intense, abricoté ou sau-
moné, il est tantél facile, idéal en apéritil ou avec
des boudoirs, tantol désarconnant de puissance,
a consommer a lable pour espérer dompler la
héte. « Sa palette s'est élargie récemment et nous
ne voulons pas trop Uencadrer, se réjouit-on au
CIVC. 1t @ permis aux producteurs d'exprimer de la
criativité, de montrer le caractére innovant de la
Champagne.» La preuve au Gueuleton, a Reims,
restaurant-bar a vins el surtoul paradis pour les
amateurs de viande, ot 1000 références de
champagnes et de vins attendent le client.
Christophe Lebée gere les lieux avec son épouse
Céline. Un champagne rosé accompagnant une
de ses viandes maturées sur place ne lui fait pas
peur, « Mais ¢a dépend avec quel rosé », lempére
I'homme, qui cite Vincent Métivier ou Etienne
Calsac. « Le rose, il faut Pexpliguer, sinon ga peut
dérouter. On est ld pour ca. Parfais, je [ais goiter
dans un verre noir, et, en se laissant guider par le
goit, on se rend compte gue ca fonctionne.»

Pour ceux qui nosent pas tester ur repas cote
de beeul-champagne rosé, les accords asiatiques
senl des boudes plus accessibles. La petite maison
familiale des champagnes Colin, a Vertus, parie
celte année sur le stvle vietnamien, On le retrouve
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ainsi chez Tan Dinh, adresse mythique du
7° arrondissement de Paris, 'un des meilleurs res-
taurants vielnamiens de la capitale, surtoul 'une
des plus helles caves a vins de France. Avec son
[rére, Robert Vilian a prouveé au monde entier que
grands vins el cuisine asiatique s'entendaient &
merveille, Il apprécie les deux cuviées rosées du
champagne Colin, en particulier lopulent rosé de

saignee, «A priori, explique-t-il, je me méfie, car

la perception des tanins est amplifiée par les bulles,
Mais, ici, C'est superbe. Les rosés de Romain Colin
sentent le pinot noir, cest ce qu'il faut. v 1l a choisi
de le marier avec des brocheltes de poulet a la
cardamome. Et le rosé d'assemblage, avec des
chips de crevettes surmontées d'aeuls de truite :
« Cest un accord de couleur, mais ausst un aceord
sonore ; les bulles pétillent, éclatent, tout comme
les eufs de poisson sous la dent, quand ils sont
frizis. Cest fascinant. »

Exit, donc, le dessert aux fruits rouges, qui collait
inlassablement aux basques des champagnes
roses, bye-bye le biscuit rose de Reims, autre
associé letiche, le sucré n'est plus de mise,
Surtout quand il se débarrasse de son caractére
tendre, pour revétir des atours plus corsés, qui
s'accordent avec la saison [roide. « Lassociation
wwec les desserts est une évidence qui ne m'emballe
pas», confirme Paz Levinson, la cheffe somme-
litre du groupe Anne-Sophie Pic. Elle a récem-
menl proposé ce lype de vin avec un plat de lan-
goustines aux cepes et fruils rouges. EL ent &

rappeler que le champagne rose vieillit tres bien :
«ll y ade trés beaux accords avec les champagnes
rases millésimes, les 2004, notamment, qui ont une
touche de maturité extraordinaire. ils s'entendent
avec le veaw, sur des accords aulomnawx, pour
avoir la touche de fraicheur et de lo structure. On
a des urames de flears séchées, de sous-bois, de
fraise des bois et de brioche. fls sont aussi fasci-
nants avec une entrée de champignons el légumes
racinaires. Mais méme avec de l'agneau ou du
chenreuil : le rose de saignée de Laarent Perrier a
assez de puissance, Ou le rosé de saignée d base de
pinot meunier de Laherte Fréres. Ce sont de nou-
wvelles facettes, inexplorées il y a dix ans. »

Ces découvertes culinaires rendent ce cham-
pagne irrésistible, Meme lace 2 la crise. Elle est
pourtant violente, I'une des pires quait connues
la Champagne, Privées de mariage, de vernis-
sage, d'occasions qui réunissent autour des (lites,
les ventes de ses effervescents ont plonge, jusqu’a
=90 % pendant le confinement, pour se retablir
ala fin de l'année, selon lévolution des mesures
sanitaires, entre — 20 % et — 30 %, Mais le rosé
semble surnager. Romain Colin le constate avec
surprise : « Mon rose classigue s'est maintenu ef les
ventes du rasé de saignée ont méne augmenté.
Cest Uentrée de gamme qui a subi la chute.
Finalement, les gens se sond fait plaisir avee moins
de champagne mais des cuvées plus prestigieuses. »
Mathieu Roland-Billecart partage ce constal. La
maode passe, le goiit reste,
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