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Consommation

PAR JEAN-ROBERT PROBST

Vins de féte

Nous avons testé les bulles

La période des fétes est propice a la consommation
des vins qui pétillent. On en trouve pour tous les godts
et a tous les colts. Entre les champagnes authentiques
et les vins mousseux, le prix passe du simple au triple.

aut-il faire une confiance
aveugle aux grandes marques
de champagne ou au con-
traire dénicher, sur les étals
des commercants, le vin mousseux
qui procure autant de plaisir a
moindres frais? C’est la question
que nous avons soumise a un spé-
cialiste, Eric Duret, meilleur som-
melier d’Europe en 1998, meilleur
ouvrier de France en 2000. Il a fonc-
tionné comme guide et conseiller
durant la dégustation, qui a réuni
des membres de la rédaction.
Nous avons choisi plusieurs pro-
duits originaires de France, d’Ita-
lie, d’Espagne et de Suisse qui
avaient deux caractéristiques es-
sentielles: ¢laboration selon la
meéthode authentique (1’appella-
tion champenoise est protégée) et
vins bruts (de 0 a 15 g de sucre par
litre). Pour corser I’exercice, nous

1. Champagne
Moét & Chandon

Couleur: jaune-vert
Bulles: persistantes
Arébme: agrumes
Bouche: longue
Note: 7,3

Prix: Fr. 39.50

MOET & CHANDON
R i AT

38 DecemBRE 2007

avons glissé, au milieu des six
bouteilles proposées a la dégusta-
tion, un champagne AOC d’une
marque courante que 1’on trouve
dans la plupart des commerces.

Afin que la dégustation se déroule
dans des conditions équitables, les
bouteilles ont été chemisees et les
vins servis a la température de 6 a
8 degrés. La sélection des mous-
seux a été effectuée de maniere
tout a fait aléatoire. Nous aurions
tout aussi bien pu choisir d’autres
produits, mais pour des raisons
pratiques, nous 1’avons intention-
nellement réduite a six bouteilles.

«En premier lieu, explique M. Du-
ret, il faut impérativement dégus-
ter un champagne ou un vin mous-
seux dans une flite. Les coupes

2. Franciacorta
Castel Faglia

Couleur: vert lumineux
Bulles: discretes
Arébme: amandes
Bouche: fraiche et fine
Note: 7

Prix: Fr. 14.90

sont bonnes pour les poissons rou-
ges...» Le ton est donné. D’autres
conseils s’averent utiles pour ap-
précier un vin mousseux ou un
champagne a sa juste valeur. Par
exemple, les vins seront placés
dans un seau a glace une demi-
heure avant d’étre ouverts. Pour
¢viter que le bouchon n’éborgne
un convive ou détruise le lustre vé-
nitien, il suffit de tenir la bouteille
penchée a 45 degrés. En outre, les
flates seront préalablement rincées
a l’eau, sans adjonction de pro-
duits de vaisselle.

«Pour apprécier I’ardbme et la sa-
veur d’un vin, les dames éviteront
les parfums entétants et le rouge a
levres, souligne encore M. Duret.
Lorsque le vin est versé dans la
flate, observez tout d’abord les
bulles. Elles doivent étre régulie-
res, fines et longues. Pour les sti-
muler, il suffit de tourner lente-
ment le verre.»

Il arrive parfois que les bulles ne
se forment pas au fond du verre.
Cela signifie simplement que le
récipient est parfaitement lisse et
sans défaut. Parfois, il se forme un
cordon de mousse a la surface du

3. Codorniu Reserva
Raventos

Couleur: jaune pale
Bulles: fines
Aréme: poire fraiche
Bouche: intense
Note: 5,3

Prix: Fr. 14.90
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Entourant le sommelier Eric Duret, les dégustatrices et dégustateurs, Thierry Cloux (Divo SA), Dominique
Rochat (secrétaire), Marylou Rey (rédactrice), Jean-Robert Probst (directeur), et Mariette Muller (rédactrice).

verre, comme un fin collier. Cela
n’influence en rien la qualité¢ du
produit.

Le moment est venu de plonger
son nez dans la flite, afin d’en dé-
terminer I’ardme. «En se concen-
trant, on découvre divers aromes,
fruités comme une pomme mire,
doux comme une amande ou aci-
dulés comme un fruit vert ou un
citron. Chacun apprécie selon sa
personnalité.»

Tous les sens participent a la dé-
gustation. Ainsi, la couleur d’un
vin est-elle trés importante. Pour
I’observer plus aisément, il suffit

4. Mauler
Cordon or brut

Couleur: reflets or
Bulles: Iéger cordon
Aréme: citronné
Bouche: astringent
Note: 5,2

Rrix: Eril3.50
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5. Baccarat genevois
Blanc de blancs

Couleur: jaune or
Bulles: grossieres
Aréme: pomme
Bouche: courte
Note: 4,2

P Er 13,10

de regarder au-dessus de la fllte
posée sur une feuille blanche. «La
couleur peut varier du vert pale, si-
gne de qualité, au vieux jaune, qui
désigne un produit a maturité.»
Dans ce dernier cas, il vaut mieux
consommer le vin sans attendre.
Avant de le consommer, écouter la
musique des bulles...

Vient I'ultime étape, celle de la dé-
gustation proprement dite. «Il faut
faire rouler la gorgée sur la langue
et dans la bouche plusieurs fois.

6. Crémant d’Alsace
Baron de Schiele

Couleur: jaune pale
Bulles: régulieres
Aréme: pomme oxydée
Bouche: grossiere
Note: 3,5

Prix: Fr. 9.50

En se réchauffant, 1’al-
cool dégage toutes ses
saveurs. Apres quelques
secondes, on peut aisé-
ment déterminer si le vin
est flatteur ou au contraire
agressif, si la bulle est in-
tense ou fugace et si la
longueur en bouche se
prolonge ou disparait ra-
pidement. «Tous ces cri-
teres sont naturellement
a prendre en compte lors
d’une dégustation et ils
déterminent au final la
qualit¢ du produity», ex-
plique M. Duret.
Certains  dégustateurs
ont appréci¢ des vins
flatteurs qui, au final,
n’étaient pas forcément
les mieux notés. Il existe
des criteres de qualité
tres précis, pour déterminer la
qualité¢ d’un vin, mais il ne s’agit
pas toujours d’une science exacte,
chacun ayant ses préférences. En
outre, le prix ne représente pas for-
cément un gage de qualité.
Dernier détail qui a son impor-
tance: on croit souvent qu’il suffit
de glisser une cuillere a café dans
le goulot d’une bouteille de cham-
pagne ou de mousseux ouvertes
pour en conserver les bulles. Il s’a-
git d’une légende. Lorsqu’une bou-
teille est entamée, il vaut mieux uti-
liser un bouchon hermétique... ou
lui faire un sort. M
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