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DOSSIER

Du champagne pour faire la fete!

Cyril et Monique Nicod: le champagne engendre la bonne humeur

Bulles en téte, bulles en féte, le
champagne est ['invité privilé-
gié des grands événements. En
décembre, la consommation de
ce roi des vins augmente dans
des proportions fabuleuses.
Dans le monde entier, mais
plus particulierement en Suis-
se, ot I’on boit chaque année
un litre de champagne par
habitant. Parce qu’il est bon,
parce qu’il est sain, parce
qu’il met de la joie au ceeur.

o
I histoire du champagne méri-
A_d te d’étre contée, car elle fait

partie de la tradition de la table qui,
si elle est capitale chez nos voisins
francais, demeure essentielle dans
nos régions. Ainsi donc, en 1668, le
cellérier de I’ Abbaye de Hautvilliers
en Champagne, décida d’étendre au
pays — et parfois au-dela — la renom-
mée des vins élaborés a partir d’une
méthode particuliere. Ce brave moi-
ne se nommait dom Pérignon et il a
laissé une trace indélébile puisque,
aujourd’hui encore, son nom est lié
aux plus prestigieuses bouteilles de
champagne.

Contemporain du roi Louis XIV,
dom Pérignon aurait notamment
utilisé les bouchons de liege pour

sceller les bouteilles de verre épais,
provenant de Grande-Bretagne, qui
permettaient de supporter la pres-
sion du champagne. Devenu aveugle
a la fin de sa vie, dom Pérignon
s’éteignit en 1715, la méme année
que le Roi-Soleil, non sans avoir
laissé a la Champagne un héritage
précieux qui assure, aujourd’hui en-
core, la renommée des vignerons de
la région.

Un an apres la mort du désormais
célebre moine, Claude Moét s’éta-
blissait comme négociant en vins a
Eperney, au cceur de la Champagne.
Le pere de la plus célebre entreprise
actuelle compta rapidement de fortes
personnalités parmi ses clients. Le
duc de Noailles, le maréchal de Saxe
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et M™ de Pompadour, la favorite du
roi Louis XV, passerent commande
de ce vin pétillant, assurant du méme
coup sa réputation. Les cours d’Eu-
rope, de 1’ Angleterre a la Russie, en
passant par I’Espagne et la Pologne,
ne tarderent pas a adopter ce breuva-
ge des rois.

Le secret des bulles

Si divers vins mousseux ont
aujourd’hui envahi la plancte, le
champagne demeure le favori des
fins palais. Ce n’est pas un hasard.
Le vignoble champenois bénéficie
d’une géographie exceptionnelle. La
région est soumise a un climat parti-
culier, a la frontiere des influences
océaniques du Bassin parisien et du
continent. Mais c’est son sous-sol
crayeux qui confere a ce vin sa spé-
cificité: il draine I’exces d’eau et fait
office de réservoir en été.

Sur les coteaux de la Montagne de
Reims, de la vallée de la Marne et de
la Cdte des Blancs, trois cépages ont
été plantés sur 35000 hectares. Le
chardonnay représente 27% du vi-
gnoble et donne des raisins blancs;
le pinot noir couvre 35% du territoi-
re et son raisin est rouge, tout com-
me le pinot meunier (38% du vi-
gnoble). C’est I’assemblage des vins
issus de ces trois cépages qui entre
dans I’élaboration des champagnes.

Car il existe différentes sortes et
différentes qualités de champagnes.
Lorsque le vin est issu de chardon-
nay uniquement, on 1’appelle «blanc
de blanc». Un assemblage harmo-
nieux des trois cépages donne un
breuvage aux reflets dorés. Pour ob-
tenir le champagne rosé, il s’agit de
vinifier le pinot noir en vin rouge,
c’est-a-dire laisser le temps a sa peau
de colorer subtilement le breuvage.

Les grands crus

En sélectionnant les meilleurs rai-
sins provenant de vignobles classés,
on obtient, chez Moét et Chandon,
le «Brut 1 Cru», qui se situe dans
I’échelle qualitative entre le «Brut
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Impérial» et les champagnes millé-
simés. Si I’élaboration des vins de
Champagne traditionnels demande
deux a trois ans de vieillissement,
les millésimés vieillissent pendant
quatre a cinq ans avant d’étre mis
sur le marché. Comme le cham-
pagne se bonifie au fil du temps, les
cuvées de prestige sont conservées
pendant six a dix ans avant d’étre
proposées a la consommation.

Naturellement, les champagnes
millésimés sont élaborés a partir des
meilleurs raisins, tous cueillis avec
soin et sélectionnés. Le mélange des
cépages a une importance énorme
et, pour le Dom Pérignon 1990 par
exemple, n’entrent dans la composi-
tion que le chardonnay (58%) et le
pinot noir (48 %) issus des parcelles
les plus prestigieuses.

Outre les marques célebres, il
existe de nombreux producteurs in-
dépendants, qui €laborent des vins
de tres grande qualité. Difficile de
les nommer tous, d’autant que la

plupart ne sont pas représentés dans
notre pays. Signalons tout de méme
la volonté de cette poignée de vigne-
rons qui, en 1962, se sont réunis
pour créer la marque Jacquart. Ils
exploitent aujourd’hui mille hec-
tares et figurent au cinquieéme rang
des maisons champenoises.

Goiitez la différence!

Passionné et grand connaisseur du
champagne, Cyril Nicod a notam-
ment enseigné a I’Ecole hoteliere de
Lausanne. Nous lui avons demandé
comment différencier un excellent
champagne d’un moins bon. «Au-
jourd’hui, grace aux progres de
I’;enologie, il n’y a plus de mauvais
produits, mais des coups de ceeur,
qui correspondent aux gofts de cha-
cun, répond-il. Cela dit, en fonction
des vignobles et des mélanges, on
constate des différences de produits
et de qualités. A mon sens, ce sont
les champagnes non millésimés qui

L’élaboration du champagne

Le pressurage. — Les raisins de
chaque cru sont pressés délicate-
ment et vinifiés séparément.

Le débourbage. — Le moiit doit
reposer une douzaine d’heures afin
d’étre clarifié.

Les fermentations. — La fermen-
tation alcoolique dure 1 a 2 se-
maines. Puis ’acide malique est
converti en acide lactique.

Le vin tranquille. — Apres clari-
fication, le vin est conservé en
cuves a une température de 10 de-
greés.

L’assemblage. — 1l s’agit de ma-
rier les différents crus, cépages ou
années (pour les millésimés).

Le tirage. — La cuvée est refroi-
die pendant 15 jours a -3 degrés.
Filtrée, enrichie de levures et de li-
queur, elle est mise en bouteilles.

La descente en cave. — La fer-

mentation (3 a 9 mois) transforme
le vin tranquille en champagne.

Le vieillissement. — La longue
conservation favorise les échanges
entre les levures et le vin. La durée
varie entre 2 et 10 ans.

Le remuage. — Les bouteilles
sont remuées  manuellement,
chaque jour, durant quelques se-
maines, pour faire glisser le dépot
vers le goulot.

Le dégorgement. — Le col de la
bouteille est plongé dans un bain a
-28 degrés. Le glacon qui empri-
sonne le dépdt est expulsé.

Le mirage. — Cet ultime contrdle
permet de s’assurer de la limpidité
du vin. La bouteille repose encore
pendant trois mois.

L’habillage. — Chaque bouteille,
bouchée et muselée, recoit sa colle-
rette, puis ses étiquettes.
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Dom Pérignon, I'inventeur du champagne, peint par Frappa

font la réputation d’une marque.
C’est ce produit en particulier qu’il
faut faire apprécier afin de fidéliser
une clientele.»

Ainsi, tout est question de golt
personnel. Les messieurs choisiront
un champagne brut corsé, leurs com-
pagnes préféreront peut-étre un blanc
de blanc plus flatteur. Le prix n’entre
pas forcément en compte. «La cu-
vée de prestige de Canard-Duchéne
Charles VII n’est pas un champagne
millésimé, explique M. Nicod. Pour-
tant, c’est I’un de mes préférés...»

Le succes des vins de Champagne
a fait des envieux. Partout, a travers
le vaste monde, on peut déguster des
«Spumante», des «Sekt» ou des

«Champansky». Quelle différence
le spécialiste fera-t-i1? «Il existe
d’excellents produits, élaborés avec
de tres bons raisins selon la méme
méthode. Mais ce qui fait la qualité
du vrai champagne, c’est la situation
de son vignoble et son sous-sol
crayeux, méme si les raisins présen-
tent une certaine acidité supérieure.
Les Champenois s’appuient sur une
longue tradition et leurs vins, méme
s’ils sont deux ou trois fois plus
chers que les autres mousseux, gar-
dent un statut exceptionnel.»
Depuis plus de 250 ans, le cham-
pagne accompagne les grands évé-
nements de la vie: naissances, anni-
versaires, mariages, etc. Il est de

Cinq bons conseils

1. Le champagne peut se conser-
ver quelques années dans une cave
fraiche (10-12 degrés), en position
horizontale, a I’abri de la lumiere.

2. I1 doit se boire frappé, entre
6 et 8 degrés. Refroidir la bouteille
dans un seau a glace durant 20 a 25
minutes. Eviter le congélateur.

3. Pour déboucher la bouteille,
I’incliner légerement. Dégager la
boucle du muselet. Tordre le bou-

chon et le libérer doucement et sans
bruit.

4. Verser le champagne dans des
verres tulipe ou des flites. La cou-
pe, trop large, laisse échapper les
bulles et le bouquet. A écarter...

S. Remplir les verres au maxi-
mum jusqu’aux deux tiers (afin
d’éviter le réchauffement), en une
ou plusieurs fois, selon le volume
de la mousse.
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Nos coups de ceeur

* Moét et Chandon
Brut Impérial, Fr. 36.—;
Brut Impérial millésimé 1992,
Fr. 59.— (Globus).

* Dom Pérignon millésimé
1990, Fr. 109.— (Globus).

* Jacquart
Brut Tradition,

Fr. 28.—; Brut rosé, Fr. 34.—;
Brut millésimé 1990, Fr. 36.—
(chez le distributeur,
1815 Clarens).

* Veuve Clicquot
Brut, Fr. 35.90 (La Placette).

* Canard-Duchéne
Grande cuvée Charles VII
(commerces spécialisés).

* Laurent Perrier

Brut rosé, Fr. 55.20
(Cave du Chardon, Lausanne).

* Taittinger
Brut, Fr. 41.40
(Cave du Chardon, Lausanne).

(Attention, les prix grimpent
a I"approche des fétes!)

tous les records, de tous les exploits,
de toutes les fétes. Et ne croyez pas
que la période de récession que nous
connaissons y change quoi que ce
soit: «Au niveau mondial, ces cing
dernieres années ont connu la plus
forte croissance du produit national
brut depuis la guerre, affirme Jean-
Marie Laborde, PDG de Moét et
Chandon. Le champagne va étre, a
I’évidence, le premier partenaire des
fétes du changement de millénaire.
Aujourd’hui, le champagne vit une
période un peu euphorique...»

On prévoit une explosion de la
consommation de champagne lors
du passage au troisicme millénaire.
Et cela sur toute la surface de la pla-
nete, depuis que les Chinois y ont
pris goft.

J.-R. P.
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