
Flacons
of champagne

12-2019

Perrier-JOuËT

UNE  
      BELLE 
 ePOQUE

Après 37 ans 
de Maison 

Hervé 
Deschamps  

cède les clefs 
de la cave 

à Séverine 
Frerson
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l’abus d’alcool est dangereux pour la santé. à consommer avec modération
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inspire les grandes tables depuis 1921

L’ABUS D’ALCOOL EST DANGEREUX POUR LA SANTÉ, À CONSOMMER AVEC MODÉRATION.
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                                                ’heure est au pull de 
Noël totalement kitch, donc rigoureusement 
indispensable, et au téléfilm lacrymal farci de 
tendres fadaises. Vous savez, l’histoire d’une 
irrésistible business woman new-yorkaise, 
désabusée, qui tombe finalement amoureuse, 
après l’avoir snobé, d’un bûcheron canon, 
alors qu’elle séjourne dans un village isolé.
Mais les frairies noélesques, pour l’épicurien 
éclairé, c’est d’abord l’époque où il neige des 
cuvées en smoking, apprêtées pour le bal des 
papilles. Car s’il est un prince incontesté de 

l’apéritif, le champagne est aussi un vrai vin de repas qui s’adapte à beaucoup de 
mets à condition de ne pas mettre les pieds dans le plat…
L’espiègle extra brut, peu dosé, sera parfait pour l’apéro avec quelques lamelles 
de jambon cru, de parmesan, mais aussi avec les entrées à base de crustacés, de 
coquillages, de poissons : plateaux de fruits de mer bienvenus. Une jolie mise en 
appétit. Avec un foie gras poêlé, préférez un champagne blanc de blancs pour 
l’équilibre entre le gras du foie et la tension du vin. Si la cuvée papote avec une 
volaille rôtie, un gigot d’agneau, le blanc de noirs a du répondant. Le rosé, lui, aime 
les amuse-bouches au saumon fumé, le canard aux pêches, les desserts aux fruits 
rouges. Le millésime et son cortège de notes tertiaires, de complexité, de profon-
deur et de puissance, se mariera avec une poularde de Bresse, des saint-jacques cré-
mées et, même, un vieux gouda. Si vous hésitez, le champagne brut non millésimé 
classique sera le cavalier idéal de votre soirée, vous pourrez le déguster du début 
du repas jusqu’au bout de la nuit. Avec modération évidemment. Bonnes fêtes ! z

 

pull de noël, téléfilm 
lacrymal et cuvées
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flocons  
                       &  flaconsQuelques cuvées d’exception pour 
les fêtes de fin d’année. La touche 
élégante. Qui apprécient aussi la 
gastronomie. À chacun sa bulle.

Rare Champagne 
« Millésime 

2006 », 
Champagne 

Gosset « Celebris 
1995 », 

Champagne 
Besserat 

de Bellefon   
« Blanc de 

Blancs », Dom 
Pérignon Vintage  

2008 édition  
Lenny Kravitz
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flocons  
                       &  flacons

Champagne 
Philippe Gonet 
«TER», Cham-
pagne Gaidoz-
Forget «Bertille 
2011», une cuvée  
avec bouchage 
à la ficelle de 

chanvre.

Ci-dessus : Champagne Cattier « Clos du Moulin », Cham-
pagne Moët & Chandon « Moët Impérial », Champagne 
Boizel « Grand Vintage 2009 », Champagne Bruno Paillard  
« N.P.U. 2004 ». A droite, Champagne Mumm cuvée RSRV  
« Blanc de Blancs 2012 », Champagne Armand de Brignac   
« Blanc de Noirs Assemblage Trois (A3) ». Ci-dessous, 
Champagne Laurent-Perrier « Cuvée Rosé » en édition limitée. 
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des   cuvées
         sous 
             le sapin  

Champagne 
Piot-Sévillano 
« Extra Brut », 

Champagne 
Gaidoz-Forget 
« Audacieuse 
Agathe » 2013, 
Champagne 

Fauchon « Blanc 
de Blancs »
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des   cuvées
         sous 
             le sapin  

Quelques pépites du vignoble champenois. Notre 
sélection de cuvées pour les Fêtes. Un large pa-
nel puisque tous les goûts sont dans la nature…

De gauche à droite : Champagne Mandois « Clos Mandois 2008 »,
Champagne Clos du Château de Bligny  « 6 cépages Brut Nature », 
Champagne Régis Poissinet « Terre d’Irizée » extra brut.

De gauche à droite : 
Champagne AR Lenoble 
« mag 14 Brut Nature », 
Champagne Franck 
Bonville « Pur Avize 2012 », 
Champagne Pierre 
Gimonnet & Fils 
« Oenophile Non Dosé 
2010 », Champagne 
Gosset-Brabant « Réserve 
Grand Cru Brut Nature », 
Champagne Lucien 
Collard « Brut Nature », 
Champagne Palmer & Co 
« Blanc de Blancs ».

l’abus d’alcool est dangereux pour la santé. à consommer avec modération
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Le Comtes de Champagne Rosé 
n’est produit que lorsque l’année 
est exceptionnelle.

taittinger

l’abus d’alcool est dangereux pour la santé. à consommer avec modération

Le Comtes de Champagne Rosé n’est élaboré que lorsque 
les critères qualitatifs permettent de pérenniser fidèlement 
son écriture. Il est composé de 30 % des Grands Crus de 
chardonnay des plus prestigieux terroirs de la Côte des 
Blancs et de 70 % de pinot noir, issus des Grands Crus de 
la Montagne de Reims. Dans l’assemblage sont incorporés 
15 % de pinots de Bouzy vinifiés en rouge. Avant d’entrer 
dans la lumière, le Comtes de Champagne Rosé 2007 aura 
passé un long séjour de plus de 10 ans au cœur des crayères 
gallo-romaines de Saint-Nicaise à Reims, un repos propice 
à l’épanouissement de la complexité de ses arômes. 
Ce Comtes de Champagne Rosé 2007 est le champagne de 
l’art gastronomique, sublimant des mets délicats à base de 
viande blanche, il peut aussi montrer tout son potentiel sur 
un homard. Un millésime dont l’énergie, toute en finesse, 
se marie également avec la puissance de certains fromages, 
vieux Comté, Chaource, ou avec la douceur acidulée des 
poires au four ou de la tarte aux myrtilles.

C z photos Thierry des Ouches

un comte
            de noël
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z  photos Thirty Dirty Fingers 
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Thierry Marx et Guillaume  
Roffiaen dans la plus 
grande suite de l’hôtel 
Mandarin Oriental à Paris. 

 collet célèbre
                          les 
                   chefs

		  e Prix Champagne Collet du Livre de 
Chef  a été décerné au chef  Jérôme Banctel (Restaurant 
Le Gabriel - La Réserve Paris). Ce Prix distingue, depuis 
2013, l’ouvrage d’un Chef, autour de valeurs communes : 
création, partage d’une passion, savoir-faire et transmis-
sion de l’héritage culinaire. Une nouveauté, le Prix Cham-
pagne Collet du Livre de Pâtissier dont le lauréat, pour 
cette première édition, est le chef  pâtissier Yann Cou-
vreur, à la tête de plusieurs boutiques à Paris.

l’abus d’alcool est dangereux pour la santé. à consommer avec modération

Olivier Charriaud 
et Bertrand  Glory, 
directeur général et 
directeur commercial 
et marketing du 
Champagne Collet, 
et les membres du 
jury en compagnie 
du chef  pâtissier 
Yann Couvreur.

Ci-dessus, la touche 
finale du chef  Jérôme 

Banctel, La Réserve 
Paris, lors 

de la présentation 
de ses plats à 

l’Espace Gaggenau.

L
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Des Champagnes  façonnés par l’Homme,  
alliant la noblesse,  l’éclat et la pureté  du Chardonnay.

Les diamants de Vertus



Depuis longtemps 
la belle maison d’Urville 
trace son sillon 
dans l’excellence. 
En famille !

drappier

Flacons 15

z par philippe bidalon  z  photo laurent rodriguez
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				          hez les Drappier, 
famille et passion s’entremêlent depuis la création de la 
maison, en 1808. Deux siècles après, chaque matin, dans 
la cuisine du domaine, trois générations tiennent conseil 
autour du petit-déjeuner. Sylvie, épouse et mère dévouée, 
annonce les visiteurs de la journée en faisant griller les tar-
tines, tandis que son mari, Michel a le téléphone vissé à 
l’oreille. Hugo, le fils cadet, inquiet de la progression de 
la taille de la vigne interroge son grand-père, André, 92 
ans, la mémoire du vignoble. L’aînée, la toute juste tren-
tenaire Charline, présente les différentes couleurs qu’elle 
a retenues pour habiller les nouveaux coffrets. Le « petit 
dernier », Antoine, est déjà parti bouchonner les chevaux 
de trait de l’exploitation, la grande passion de cet amoureux 
de la nature qui vient de passer deux ans chez les chasseurs 
alpins. La soixantaine juste passée, Michel Drappier dirige 
depuis 1979 cette pépite de la Côte des Bar, dont le Général 
De Gaulle adorait les vins – une cuvée porte d’ailleurs son 
nom. Depuis que ses enfants l’ont rejoint, celui qui devait 

souvent conjuguer un pied dans la vigne, le nez dans les 
assemblages de vin clair et une prise de parole à New York 
sur la liqueur de dosage, sa marotte, peut souffler.  Après 
avoir suivi des études commerciales et parcouru le monde, 
Charline est revenue explorer les différentes facettes du do-
maine de la bulle dans l’entreprise familiale. Elle s’occupe 
du marketing et de la communication. Hugo, lui, diplômé 
de l’École de Beaune et de celle de Changins (Suisse) se-
conde son père à la cave et dans les vignes. Ce chantre de 
la viticulture durable n’a de cesse de mieux « faire parler » 
leur magnifique terroir d’Urville, 60 hectares, dont 15 en 
bio. Chacun des trois enfants apporte sa pierre à l’édifice. 
Un vent novateur souffle sur la maison, 
comme en témoignent les quatre nouvelles 
cuvées (bio, parcellaires…), sorties d’un 
coup pour les fêtes. Une vraie petite révo-
lution. Et André, le vieux sage de la tribu, 
que pense-t-il de ces changements ? Que 
du bien : « Place aux jeunes ! »

C
la famille
      c’est sacré  

Dans le salon d’Urville, 
Michel Drappier pose 
avec sa fille Charline.
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Des Champagnes  façonnés par l’Homme,  
alliant la noblesse,  l’éclat et la pureté  du Chardonnay.

Les diamants de Vertus





Dans quelques mois, Hervé Deschamps va laisser  
les clés de la cave à Séverine Frerson qui deviendra 
cheffe de caves de Perrier-Jouët. En attendant,  
le futur retraité parcourt le monde.

perrier-Jouët

Flacons 17

z par Philippe richard

z  photo Valery Guedes
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		          		           hine, Japon, 
États-Unis… cette fin d’année est chargée en déplacement 
pour Hervé Deschamps, le futur ex-chef  de caves de Per-
rier-Jouët. On aurait pu penser que cette tournée serait celle 
des adieux pour celui qui devrait prendre sa retraite après 
les prochaines vendanges, mais pour lui, c’est plutôt « bu-
siness as usual ». « J’ai fait un petit tableau récapitulant tous 
mes voyages pour la marque, explique-t-il. J’ai, par exemple, 
fait 25 voyages au Japon et y ai passé en tout 6 mois de ma 
vie ». La tournée d’adieux, ce sera pour plus tard. « Je vais 
aller présenter Séverine Frerson aux journalistes, aux som-
meliers et à nos bons clients du monde entier ». De quoi 
accumuler des miles supplémentaires avant d’en profiter à 
la retraite, l’esprit serein. Car il sait qu’il laisse les clés de 
la cave à une grande professionnelle. « Cela ne fait qu’un 
an qu’elle est chez Perrier-Jouët, mais je la connais depuis 
longtemps, nous nous sommes souvent croisés à l’occasion 

de dégustations et j’ai pu apprécier ses nombreuses quali-
tés ». Et lorsqu’on fait remarquer qu’en général, il faut entre 
5 et 10 ans pour un futur chef  de caves afin de s’imprégner 
du style d’une maison, les deux balayent l’argument d’une 
même voix. « J’ai déjà passé 17 ans dans une autre maison 
où je devais élaborer différents styles de vin switchant en 
permanence de l’un à l’autre. Autant dire que ce nouveau 
défi ne me stresse pas plus que cela », rétorque Séverine 
Frerson.
Reste qu’avec le départ d’Hervé Deschamps, c’est une 
page de l’histoire qui se tourne. Entré chez Perrier-Jouët 
le 7 février 1983, il en est devenu le chef  de caves le 1er 
avril 1993. Rare de voir des gens de sa trempe faire toute sa 
carrière pour une seule marque. Il aura connu quatre pro-
priétaires, et sera resté le garant du style d’un champagne 
qu’il veut reconnaissable. A son actif, il compte notamment 
la création de la cuvée Belle Epoque blanc de blancs en 
1995 et d’un blanc de blancs non millésimé en 2017. Ce 
fut aussi l’homme qui proposa des expériences inédites 
à certains de ses clients, comme la cuvée « By and For », 
une cuvée sur mesure qui jouait sur le dosage. Ou encore 
ces deux cuvées créées pour le Japon : Édition première et 
Édition Automne, deux variations autour de la cuvée Belle 
Epoque rosé. Autant dire que la tâche de Séverine Frerson 
est d’importance. « Je ne suis que la 8e cheffe de caves de la 
maison depuis sa création en 1811. Ce qui en dit long sur la 
fidélité de chacun à la marque ». Ainsi, après les vendanges 
2020, Séverine Frerson deviendra la nouvelle gardienne du 
temple et du style Perrier-Jouët.

C
   Une
      belle 
Epoque

Séverine Frerson et Hervé 
Deschamps dans un des 
salons de la Maison 
Belle Epoque à Epernay, 
propriété de Perrier-Jouët. 
Un joyau de l’Art Nouveau.  
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Dans quelques jours, Vitalie 
Taittinger va prendre la présidence de 
la maison de champagne qui porte son 
nom. Un fauteuil qu’occupe son père 
Pierre-Emmanuel depuis 2006, quand 
il a racheté à la barbe des majors du 
secteur cette marque mythique.
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                                     		               66 ans, 
Pierre-Emmanuel Taittinger peut être fier du spectaculaire 
redressement dont il a été l’artisan depuis sa prise de contrôle 
surprise, en 2006, de cette pépite de la Champagne qui al-
lait échapper à sa famille. Insupportable pour celui qui aura 
consacré au total plus de quarante-cinq ans de sa vie à la mai-
son créée par son grand-père Pierre Taittinger, en 1932.
De 4,5 millions de bouteilles, au moment du rachat, les 
ventes atteignent aujourd’hui 6,5 millions. Dans cette aven-
ture humaine et entrepreneuriale, le fougueux patron a tou-
jours trouvé ses enfants, Vitalie et Clovis, à ses côtés. Fidèle 
à son engagement lorsqu’il a pris les rênes de la maison, il 
les transmet à la génération suivante. « Je me suis toujours 
vu comme un coach. Dans l’équipe, Clovis est l’attaquant, 
le numéro 10, il porte le business ; Vitalie, par ses qualités 
de rassembleuse, de bienveillance, rassure, protège les buts, 
c’est un peu la capitaine », explique l’aficionado du ballon 
rond. Celui qui se refuse à boire le vin des sacres dans 
d’autres verres que des flûtes ou des coupes – « c’est une 
cérémonie » – est empreint de tradition, mais sait aussi faire 
preuve d’impertinence et d’audace, jusqu’à aller planter des 
vignes dans le Kent, en Angleterre. Des qualités qu’il par-
tage avec Vitalie. La transmission est naturelle.
La rayonnante directrice du marketing et de la commu-

nication, pour encore quelques jours, incarne le fameux  
« Instant Taittinger », symbole d’arts de vivre déclinés par 
la marque, depuis qu’elle prêta sa fine silhouette, en 2013, 
dans une campagne publicitaire où elle apparaissait dans un 
très chic fourreau noir sur la place Royale de Reims. Dans la 
vraie vie, l’égérie arbore l’allure décontractée et la simplicité 
naturelle des jeunes femmes de son époque.
La directrice artistique tient beaucoup de ses aïeules, côté 
paternel, la peintre Corinne Deville et la graveuse Elisabeth 
de la Mauvinière. Dans le berceau familial du château de la 
Marquetterie, quand elle ne se plonge pas dans L’Auberge 
de la Jamaïque, de Daphne du Maurier, la petite Vitalie 
laisse glisser ses crayons de couleurs, achetés à la papete-
rie Aux Bleuets, à Tinqueux, sur le papier. Pas étonnant de 
la retrouver, plus tard, étudiante sur les bancs de l’École 
de dessin Émile Cohl, à Lyon. Ni de la voir codiriger une 
monographie sur l’artiste surréaliste Alfred Courmes (1). 
Et encore moins d’apprendre qu’elle préside, depuis 2017, 
le Fond régional d’art contemporain (FRAC) Champagne-
Ardenne. On ne peut rêver mieux, comme expérience, 
pour perpétuer la magnifique Taittinger Collection, qu’ini-
tia en 1983 son grand-oncle Claude Taittinger, alors patron 
de la maison. Treize Millésimes ont ainsi été « habillés » par 
de prestigieuses signatures de la création contemporaine, 

Az texte philippe bidalon z photo Luc Valigny

  tel père
            telle    fille

Un instant de 
complicité et de 

tranquillité entre Vitalie 
et Pierre-Emmanuel 

Taittinger, place 
Royale à Reims. 
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Victor Vasarely inaugura la série, dont le dernier opus, en 
2016, porte l’empreinte du photographe franco-brésilien 
Sebastião Salgado. 
Il est un autre domaine où l’épicurienne Vitalie est à l’aise, 
le fameux Prix Culinaire Taittinger compétition interna-
tionale qui récompense, depuis plus de cinquante ans, de 
jeunes chefs talentueux. À l’image de son père et de son ar-
rière-grand-père, membre de l’Académie des gastronomes, 
celle qui adore repérer de nouvelles tables et ne sait résister 

à quelques cochonnailles ou à un « jarret confit avec des 
oignons grelots bien dorés », se passionne pour cet évé-
nement gourmand. Après une semaine d’effervescence, la 
business woman aux grands yeux bleus apprécie, chaque 
vendredi soir, de se glisser dans les habits d’épouse atten-
tive et de maman cajoleuse, dans son paradis secret, une 
maison perdue dans la campagne de l’Aube, où la vie prend 
sens. Des week-ends en famille dans lesquels elle puise sa 
belle énergie. (1) Éditions du Cherche Midi

  tel père
            telle    fille
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moët & chandon

La « Loge 
Montaigu », le 

Château de Saran, 
les caves 

sparnaciennes, 
l’univers de 

Moët & Chandon. 
Ci-contre, Benoît 

Gouez, son 
chef  de caves.

l’abus d’alcool est dangereux pour la santé. à consommer avec modération

L
Flacons



Il y a 150 ans, la maison Moët créait la cuvée Brut Impérial. Ironie du 
sort, elle fut baptisée ainsi en hommage à Napoléon alors qu’elle fut 
conçue pour le marché anglais. C’est ainsi que l’empereur conquit le 
royaume britannique.

Flacons 21

z texte philippe richard
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				                 a cuvée 
iconique de la plus grande maison de champagne, fête cette 
année ses 150 ans. Trois jubilés, ce n’est pas rien. L’histoire 
débute en 1869 lorsque la maison commence à déceler un 
changement dans le goût des consommateurs, notamment 
britanniques. « À cette époque, les champagnes destinés au 
marché russe étaient dosés entre 250 et 300 grammes 
de sucre par litre, ceux pour le marché français entre 
150 et 200 g/l, et autour de 100 g/l pour le marché 
anglais, explique Benoît Gouez, le chef  de caves de la 
maison Moët & Chandon. Avec cette cuvée, c’est la 
première fois que le terme brut est utilisé, même s’il 
n’avait pas encore de définition légale. Mais il signifiait 
qu’on était face à un champagne moins dosé ». Et ce 
dosage ne cessera de baisser pour atteindre celui uti-
lisé aujourd’hui. « En 1998, à mon arrivée dans la mai-
son, cette cuvée était dosée à 14 g/l. En 2005, lorsque 
je suis devenu chef  de caves, il est tombé à 11 g. Vers 
2012, on l’a encore fait baisser à 9g, et aujourd’hui, il 
est à 7 g/l. Baisser le dosage n’est pas une fin en soi, 

mais c’est une adaptation naturelle au changement clima-
tique. On vendange plus tôt, plus mûr, moins acide ».
Restait à trouver un nom à cette cuvée. Se rappelant les 
liens qui unissaient Jean-Rémy Moët et Napoléon (en 
atteste, par exemple, une commande de champagne rosé 
1794 passée par l’empereur en 1801), et 1869 étant le cen-
tenaire de la naissance de Bonaparte, la maison lui donna 
le nom d’Impérial. La cuvée conservera le nom de Brut 
Impérial jusqu’au XXe siècle, où le qualificatif  « brut » sera 
abandonné pour mieux capitaliser sur la marque.
Depuis l’origine, Moët Impérial a toujours été élaboré par 
l’assemblage de terroirs et de cépages. « Moët étant au-
jourd’hui la première maison de champagne, nous nous de-
vons de représenter la Champagne dans son ensemble, en 

travaillant le maximum de diversité dans nos appro-
visionnements. ». 200 crus entrent aujourd’hui dans 
la composition de la cuvée. « Nous recherchons le 
fruit le plus franc possible, fraîchement mur. Nous 
avons besoin d’élégance. La bouche doit toujours 
être une combinaison de richesse et de précision ». 
Pour l’occasion la maison a sorti un nouvel habillage 
où le « I » d’impérial est mis en valeur au centre de 
la bouteille. Le flacon se décline en deux versions : 
un noir et un doré.
Et pour l’avenir ? Benoît Gouez lui conçoit un des-
tin pour, au moins les 150 prochaines années. « C’est 
une cuvée pensée dans une forme d’universalité ». 
Elle est aussi faite pour durer…

Lun 
anniversaire  
impérial                                   
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chanoine frères

L   
orium la nouvelle
                                    tsarine

Isabelle Tellier, chef  
de caves, et Franck 

Coste, P.-D.G. de 
Chanoine Frères. 



Un nouveau P.-D.G. pour succéder à Philippe Baijot, 
une nouvelle cuvée chez Tsarine, tous les ingrédients 
sont désormais en place pour remettre sur le devant 
de la scène les champagnes de Chanoine Frères.

chanoine frères

Flacons 23

z par PHILIPPE RICHARD 
z  photo MICHAël boudot

l’abus d’alcool est dangereux pour la santé. à consommer avec modération

                                                    e vent du changement 
souffle sur Chanoine Frères, la maison de vin créée en 
1730 et propriété du groupe Lanson-BCC. Depuis un an, 
elle dispose d’un nouveau P.-D.G., Franck Coste, arrivé le 
1er octobre 2018. A 55 ans, l’homme a la carrure d’ath-
lète est un nouveau venu dans le monde du champagne, 
mais il a longtemps gravité dans des univers parallèles. Ce 
Franco-Allemand qui manie avec autant de verve la langue 
de Goethe que celle de Molière a débuté sa carrière dans 
l’agroalimentaire chez Paul Predault avant de rejoindre la 
Seita puis sa division cigare. « J’ai vécu à cette époque de 
belles aventures. Je me souviens avoir eu droit à un discours 
de 2 heures de Fidel Castro lorsque nous avons racheté une 
marque de cigare cubain. Je suis aussi devenu Jefe de liga, 
l’équivalent du chef  de caves champenois pour l’élabora-
tion des cigares. » Il finit par quitter Altadis lors de son 
rachat par le groupe britannique Imperial Tobacco. « C’est 

alors qu’on me propose un poste en Champagne. Je pensais 
rejoindre une maison de vin, mais c’est dans les céréales 
que j’ai atterri ». Le voilà chez Champagne Céréales, le lea-
der mondial du maltage, où il passera 9 ans avant d’être 
appelé par la maison Lanson-BCC pour prendre les rênes 
de Chanoine Frères. Un nouveau défi pour cet homme 
taillé pour la compétition. Il fut dans sa jeunesse membre 
de l’équipe de France de ski aux côtés de Franck Picard, et 
marathonien, des sports qu’il a délaissés au profit du VTT 
free Ride, une pratique qui lui sert aujourd’hui d’exutoire.
Le voici donc aux commandes de deux marques. Chanoine, 
tout d’abord, qui va bientôt fêter ses 290 ans. Une grande 
maison, selon le nouveau P.-D.G., qui s’est un peu endor-
mie. Et Tsarine, la marque iconique à la bouteille torsadée, 
reconnaissable entre toutes. À son arrivée, Franck Coste 
demande d’ailleurs à Isabelle Tellier, la chef  de caves, de ré-
fléchir à une nouvelle cuvée pour remettre la marque sous 
les projecteurs. « Nous sommes restés fidèles aux fonda-
mentaux des champagnes Tsarine en composant une cuvée 
issue de l’assemblage des trois cépages, en proportions 
égales. Mais nous avons sélectionné les meilleures prove-
nances de terroirs, parmi lesquels Avize, Écueil, Chigny-
les-Roses, Vertus, ou encore Les Riceys. » Le vin bénéficie 
d’un vieillissement en cave de 36 mois, et d’un faible dosage  
(3 g/l) qui permet de livrer un champagne sans fard. Quant 
à son nom, c’est à Franck Coste qu’on le doit, « je voulais 
garder le suffixe « ium » que l’on trouve déjà pour notre 
cuvée premium, et j’ai eu cette image d’Isabelle Tellier qui, 
telle un chercheur d’or, passe son terroir au tamis pour 
trouver les plus belles pépites ». C’est ainsi qu’est né Orium !

L   
orium la nouvelle
                                    tsarine
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thiénot

Image insolite de Garance 
Thiénot en compagnie du 

chef  étoilé David Bizet.

& david bizet

”
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				       La Vigne aux 
Gamins est un cadeau de mon père à mon frère et à moi 
quand nous sommes arrivés dans la société, confie Garance 
Thiénot. Un grand cru de chardonnay, blanc de blancs, sur 
une parcelle d’un demi-hectare située à Avize avec une 
vigne d’une soixantaine d’années qui a pour particularité de 
«millerander» énormément. Elle a toujours été comme cela. 
Du coup, nous allons avoir beaucoup moins de volume et 
beaucoup plus de concentration et d’arômes par rapport 
à d’autres vignes. Une vigne que nous produisons chaque 
année depuis 1997, sauf  en 2003 en raison de la canicule, 

Saint-Pierre à la poutargue, jus de crevettes grises, 
jeunes carottes au curcuma

« Quand nous recevons un échantillon en vue d’un accord, dit David  
Bizet, nous faisons une dégustation avec Anastasia et Antoine Pétrus 
(MOF sommelier et DG de Taillevent) et ensuite nous travaillons l’accord. 
Là, nous sommes partis sur un Saint-Pierre, pour la densité de sa chair 
capable d’accompagner ce vin. 2007 possède cette bouche très généreuse 
et ample, poursuit Anastasia Tess, avec des finales un peu agrumées et 
torréfiées qui correspondent bien à la façon dont le chef  travaille le Saint- 
Pierre. La clémentine et les carottes émulsionnées au beurre donnent un 
côté très généreux. Le jus de clémentine, reprend le chef, fait ressortir le 
la note d’agrume et l’acidité du vin ainsi que le jus de crevettes grises qui 
donne un sucre naturel. Et qui apporte une touche un peu saline, rebon-
dit la sommelière, qui fonctionne avec les notes finales de La Vigne aux 
Gamins, ainsi que les copeaux de poutargue qui rallongent les finales qui 
sont déjà assez tendues. La poutargue apporte aussi du gras et de beaux 
amers qui viennent s’aligner facilement sur l’accord », conclut David Bizet.

un peu comme un bourgogne afin d’en extraire le terroir. 
Une vigne que les viticulteurs du coin dénommaient déjà 
ainsi car elle se situait à côté de l’école d’Avize et que les 
gamins allaient y faire de petites bêtises et quelques bisous. 
Mon père a trouvé ce nom très sympathique et l’a gardé 
pour la cuvée. 2007 fut une très bonne vendange avec un 
très bel équilibre entre le degré d’alcool et l’acidité avec, 
pour la première fois, un dosage en extra brut (4 grammes). 
Il offre une bouche très ample, avec des arômes d’agrumes, 
de fruits secs et des pointes briochées et torréfiées qui  
représentent parfaitement la noblesse du chardonnay. »

l’abus d’alcool est dangereux pour la santé. à consommer avec modération

 L’hommage 
d’Alain  

à ses 
« gamins » 

Regards croisés sur une vigne bien turbulente par Garance Thiénot, 
DG de la maison éponyme et par le duo David Bizet, chef étoilé, & Anas-
tasia Tess, cheffe sommelière, au restaurant Le Taillevent.
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« Transmission et sincérité » : 
la philosophie du prix 

Champagne Collet du livre de 
Chef pourrait s’appliquer à 
la rencontre de ce blanc de 

noirs Grand Cru Aÿ 2012 
avec le cardon. Olivier 

Charriaud, directeur géné-
ral du champagne éponyme et 

Régis Marcon, chef triplement 
étoilé à Saint-Bonnet-le-

Froid, nous en parlent.

collet

z texte Jean Dusaussoy z photos Valery Guedes”
3 étoiles 
pour un 
     grand cru 

                          Cette démarche très gastronomique que nous 
avons prise, avec une grande diversité de cuvées, passe par 
un blanc de noirs d’Aÿ, nos racines, issu de parcelles de 
pinot noir grand cru, explique Olivier Charriaud. Cela fait 
totalement partie de notre ADN, même si nous avons la 
chance de couvrir plus de la moitié des villages de l’appel-
lation avec plus de 160 crus dans notre escarcelle. Avec 300 
cuves pour 100 000 hectolitres à l’échelle de la coopérative, 
dont le Champagne Collet ne représente que 10 %, la fleur 
de sel, en quelque sorte, nous avons un outil de cuverie 
qui nous permet de faire de la dentelle. Grâce à cela, dans 
le processus d’élaboration, on peut reculer l’assemblage le 

plus tard possible et le chef  de caves a un véritable orgue à 
parfums pour travailler. Si on y ajoute le pouvoir de garder 
très longtemps les vins en cave, on aboutit à une gamme 
cohérente, capable d’accompagner la haute gastronomie et 
de satisfaire les palais les plus exigeants. Issu de la Côte du 
moulin, notre parcelle située sur le coteau derrière le musée 
des métiers du champagne et exposée plein Sud, ce blanc 
de noirs reflète l’expression parfaite du pinot noir, avec une 
richesse, une élégance et une puissance équilibrées. Cette 
première cuvée parcellaire de Collet est sur la base d’un 
excellent millésime avec un tirage très limité. Elle est com-
mercialisée pour les fêtes en Collection Privée éphémère. »
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Le cardon, un bien 
curieux légume, pour 
s’accorder avec un 
Champagne Collet blanc 
de noirs Grand Cru Aÿ 2012 
Collection Privée éphémère. 

3 étoiles 
pour un 
     grand cru 

Gnocchis et cardons à la truffe

« On est sur un champagne qui a déjà bien évolué, commente Régis Marcon, un peu vineux avec des fruits 
rouges bien mûrs, ample en bouche. J’avais envie de l’associer avec du cardon, son goût indéfinissable et ses 
saveurs spécifiques entre le salsifis et l’artichaut et une sauce aux parfums de champignon pour l’équilibre. Un 
cardon cuit à l’eau avec quelques gouttes de citron pour garder le légume bien blanc, mais également pour le 
goût. On récupère le jus de cuisson et on met le cardon en bocal pour l’utiliser deux ou trois jours après. Je n’uti-
lise que l’eau de cuisson car je veux rester sur le goût du cardon qui est en équilibre avec le parfum de truffe qui 
l’accompagne parfaitement sans le tuer. Quand vous goûtez ce plat qui a un côté un peu riche parce que la sauce 
est très légèrement crémée, voire beurrée, avec le craquant du cardon et celui des deux truffes, les premières 
mélanos et les blanches d’Alba, et que vous prenez derrière ce champagne qui a un peu de bouteille, c’est le cas 
de le dire, servi pas trop froid c’est important, vous avez un accord parfait, dans l’harmonie. »



Fruit d’une étroite collaboration 
autour de la cuvée Palmes d’Or, 
Guillaume Roffiaen, chef de caves 
du Champagne Nicolas Feuillatte, 
et Thierry Marx, le chef double-
ment étoilé pour son restaurant 
Sur Mesure, nous livrent les  
secrets d’un accord « encapsulé ».

nicolas feuillatte

z texte jean dusaussoy z  photos Valery Guedes”
L’esthète 

  et le 
créateur

                                             Nicolas Feuillatte souhai-
tait une cuvée qui représente l’excellence et la quintessence 
du savoir-faire de la maison, explique Guillaume Roffiaen. 
D’où le nom, Palmes d’Or, car les palmes on les décerne à 
ce que l’on souhaite distinguer. C’est un assemblage qui in-
tègre une ultra-majorité de grands crus dont 50% de pinot 
noir de la Montagne de Reims, poursuit le maître de cave. 
Au nord la délicatesse, l’élégance, la finesse avec Verzy et 
Verzenay en particulier. Puis au sud, un petit peu plus de 
profondeur, de puissance d’épaule et surtout d’épices, sur 
Aÿ, Tour-sur-Marne, Ambonnay et le poivre de Bouzy. 

Côté chardonnay, 43% de grands crus qui vont venir à la 
fois de la Côte des blancs, Avize, Chouilly, Cramant, Le 
Mesnil-sur-Oger, et apporter ce côté très minéral, très aé-
rien. Mais on s’autorise quand même d’introduire des char-
donnays du sud de la Montagne, qui vont donner un petit 
plus de structure. Et pour faire en sorte que ces grands crus 
de noirs et de blancs aux caractères explosifs cohabitent, il 
fallait un diplomate. Montgueux, qui, avec ces 7% de char-
donnay, est le ciment de l’assemblage. « Sa coquetterie » 
comme l’appelait mon prédécesseur, Jean-Pierre Vincent, 
qui permet la fusion des grands crus. »
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Thierry Marx et Guillaume  
Roffiaen dans la plus 
grande suite de l’hôtel 
Mandarin Oriental à Paris. 

Lieu Jaune, beurre aux algues, encapsulage d’huître

« Ce que j’aime dans Palmes d’Or, c’est l’audace, dit Thierry Marx. A la dégustation, je me suis dit « waouh ! », 
j’ai à faire à un grand champagne, à un champagne signature. Je ne bois pas beaucoup, mais quand je déguste 
un champagne, j’aime bien que ce soit mon vin pour mon repas et Palmes d’Or a répondu à cette attente. Pour 
l’accord, je suis parti sur un lieu jaune rôti au beurre aux algues et un encapsulage d’huître, poursuit le chef. On 
récupère l’eau des huîtres pour enfermer l’huître à l’intérieur. Chauffée avec une algue marine que l’on mélange 
avec un peu d’eau riche en calcium, il y a une réaction qui se fait et piège l’huître à l’intérieur. On appelle cela 
un encapsulage. Après on recompose la coquille d’huître avec du tapioca que l’on a fait gonfler dans de l’eau 
d’huître et que l’on fait frire au dernier moment. On a un jeu de textures et de températures qui reste dans ces 
goûts maritimes, avec des longueurs en bouche d’algues et d’iode et ce gras du poisson dans ce beurre aux algues 
qui, avec la tonicité du millésime 2008, fait un pairing vivifiant », conclut-il.



Alexandre Cattier, président 
directeur général de cette 
maison familiale (depuis 13 
générations), nous commente la 
sortie du dernier millésime 2012. 
Pour accompagner ce baptême, 
le nouveau chef du restaurant 
étoilé Le Laurent, Justin Schmitt, 
a créé un accord sur mesure.

cattier
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une pure
gourmandise

			           Sa particularité est d’être 
constitué de 9 premiers crus, à parts égales sur les 3 cépages*, 
situés autour de notre fief, Chigny-les-Roses, explique 
Alexandre Cattier. J’aime bien ce millésime parce que l’on 
sent encore de beaux fruits bien mûrs en bouche et, avec 
6 ans de vieillissement en cave, on commence à avoir belle 
évolution avec des arômes d’amande, de toasté, mais qui 
ne viennent pas manger toute la partie fruitée du vin. Dosé 
seulement à 6 grammes, mais avec une liqueur d’expédition 
faite à partir de meunier, c’est un champagne à son apogée, 
prêt à être déguster, avec de jolies notes épicées en fin de 
bouche. Notre style est surtout basé sur notre gamme de 

champagnes premiers crus depuis 
plus de 100 ans, caractérisés par les 
meuniers. Ils influencent beaucoup 
nos assemblages et apportent de 
la structure avec une intensité de 
fruit importante. L’accord gibier et 
champagne n’est pas facile, surtout 
en blanc, mais notre millésime 2012 
a du caractère grâce aux meuniers qui offrent une texture 
en bouche importante. Les arômes sont assez riches pour 
être au diapason et les finales épicées sont essentielles pour 
cet accord. » *chardonnay, pinot noir, meunier
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Dans un salon privé du 
restaurant Le Laurent, 
le chef  Justin Schmitt et 
Alexandre Cattier.

Chevreuil frotté au poivre de cassis, mousseline de patate 
douce et tatin de betterave caramélisée

« J’ai commencé au Lucas Carton avec le chef  Alain Senderens qui était réputé pour partir 
d’un vin et construire son accord. Pour le millésime 2012, nous sommes partis de l’inten-
sité du fruit dans le vin. Le chevreuil vient appuyer l’ampleur du champagne et l’idée, avec 
le cassis, était de faire aussi un petit clin d’œil au kir royal. Le dos de chevreuil est doré 
puis roulé dans un mélange de poivre de cassis et de poudre de betterave. C’est très fort en 
goût. Après, l’accord se construit aussi sur les garnitures. La douceur de la patate douce, 
mixée avec du foie gras cuit, pour le côté onctueux et la sucrosité terreuse de la betterave. 
Des cylindres de betterave caramélisée au four dans un jus de betterave sucré et acidulé 
que l’on monte ensuite avec des tuiles de betterave pour obtenir un millefeuille de tatin. »



barons de Rothschild

Philippe Mille, chef  
doublement étoilé des 

Crayères, et Frédéric 
Mairesse, directeur 

général du Champagne 
Barons de Rothschild.

			        Nous nous sommes ados-
sés à cette belle année pour faire un vin un peu particu-
lier, comme nous l’avions fait pour le millésime 2006, avec 
quatre spécificités : une sélection de grappes extraordinaires 
venant de grands crus (Le Mesnil-sur-Oger, Oger, Avize et 
Cramant), une sélection des jus importante à la presse (la 
moitié des premières presses), un travail de vieillissement 
en cuve en amont du vieillissement en bouteilles et un do-
sage soigné à 5,5 grammes avec un vieillissement sous bois 
pour la liqueur d’expédition », détaille Frédéric Mairesse, 
directeur général de la maison rémoise.

« Ce mélange de process, poursuit-il, permet d’atteindre 
deux choses : un côté très minéral, avec la pureté du char-
donnay, et tendu, c’est la signature de la maison sur les 
grands crus ainsi que celle du millésime. Un côté gour-
mand aussi qui vient du gras de l’élevage de 8 mois en cuve 
avec bâtonnage - inspiration bourguignonne peu courante 
en Champagne - et de la liqueur un peu toastée pour une 
touche vanillée, un effet soyeux en bouche. » Des arômes 
de fruits à chair blanche, de fleurs blanches, d’amande gril-
lée, mâtinés de vanille pour une longueur et une profon-
deur en bouche idéales pour un accord sur mesure.

Flacons34
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Le Champagne Barons de Rothschild a su réserver au millé-
sime d’exception qu’est 2008 une méthode qui lui est propre. 
Frédéric Mairesse, directeur général de la maison, nous l’ex-
pose et Philippe Mille, chef doublement étoilé au Domaine les 
Crayères à Reims, nous explique l’accord.

z texte Jean Dusaussoy z photos Valery Guedes
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un vitrail
dans 
l’assiette

Épais carpaccio de langoustines en 
vitrail de suc de têtes

« On est parti sur le côté iodé et un peu gras de la langoustine qui 
vient répondre au champagne, dit Philippe Mille, auquel on a rajou-
té un peu de caviar osciètre pour venir encore rehausser l’iode et 
des zestes de citron pour le côté agrume du chardonnay. Autour, 
j’ai travaillé un vitrail - clin d’œil et à Reims et sa cathédrale - avec 
différentes couleurs, mais surtout avec différentes textures et goûts :  
sucs de carapaces, purée d’agrumes pour l’acidité, et une huile de ver-
veine qui va venir faire le lien avec les deux autres saveurs et tapisser 
le palais. »
Autant de condiments qui viennent jouer avec le crustacé tranché 
épais pour la mâche et qui sont importants pour le plat, mais aussi 
pour l’accord en écho avec les arômes du vin. « J’aime beaucoup le 
champagne pour sa finesse qui se développe par les bulles, j’ai appris 
à le connaître et on a la chance aux Crayères d’avoir 1000 références 
de champagnes. Avec la chef  sommelière, Mélina Gendarme, on 
peut s’amuser à trouver une cuvée pour chaque plat, quasiment pour 
chaque ingrédient du plat. On y trouve plus d’intérêt que sur les vins 
tranquilles. Même sur des viandes rouges ou sur du gibier un bon 
champagne rosé un peu ancien, cela fonctionne très bien. »
 

l’abus d’alcool est dangereux pour la santé. à consommer avec modération



Focus sur le dernier millésime 
d’Amour de Deutz, la cuvée 
premium de la maison d’Aÿ, avec 
son président-directeur général, 
Fabrice Rosset et son chef de 
caves, Michel Davesne. Entre fête 
et gastronomie, Amour de Deutz 
Millésime 2009 s’épanouit.

deutz
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un amour 
de saint-jacques

			             La robe cristalline est 
absolument délicieuse à travers le verre blanc de la bouteille 
translucide, commente Fabrice Rosset. Cela amène de la  
« pétillance » sur la table avant même que la bouteille ne soit 
ouverte et, avec le mot Amour, l’imaginaire commence déjà 
à travailler. C’est une belle cuvée pour célébrer car, même 
s’il a toute sa place à table, il ne faut pas perdre de vue que 
le champagne est la symbolique de la fête. Chez Deutz, les 
14 cuvées qui composent notre gamme ont pour dénomi-
nateur commun l’élégance et l’harmonie dont Amour de 

Deutz est l’expression subliminale. »
Blanc de blancs, constitué d’au moins 80 % de grands crus 
de chardonnay et issu uniquement de vins de cuvées (pre-
mières pressées), Amour de Deutz réclame toute l’atten-
tion du chef  de caves qui commence par une impitoyable 
sélection des vins clairs à l’aveugle. Le pragmatisme pré-
vaut sur le terroir. Passage de relais à Michel Davesne pour 
décrire le millésime. « Bien que ce soit un millésime solaire, 
2009 reste encore assez jeune, avec un grand potentiel de 
vieillissement. Il est encore beaucoup sur les arômes pri-
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Une belle complicité unit 
Michel Davesne, chef  de 
caves, et Fabrice Rosset, 
président-directeur général 
du Champagne Deutz.

maires de fruits jaunes et blancs, même si l’on sent poindre 
de petites notes briochées. Un vin élégant tout en finesse, 
mais avec une certaine puissance et une très belle texture 
soyeuse et crémeuse. » « Il faut imaginer une jolie table de 
Noël, reprend Fabrice Rosset, la bouteille égayant déjà la 
table par sa brillance. On va l’ouvrir à l’apéritif  - Amour de 
Deutz est le roi des apéritifs - puis continuer sur l’entrée. 
Notre chef  nous a préparé récemment des noix de Saint- 

Jacques simplement snackées, afin qu’elles soient dorées à 
l’extérieur et nacrées à l’intérieur, accompagnées de caviar 
Baeri et quelques chips de panais. » La chair tendre des 
Saint-Jacques aux notes noisette se combinant au gras salin 
du caviar, le tout amoureusement aiguillonné par la belle 
acidité et minéralité des chardonnays. « Notamment celui 
du grand cru Mesnil-sur-Oger », précise Fabrice Rosset… 
On en salive d’avance !



Champagne 
& grill, un 
accord osé, 
décrypté par 
Johan Jarry, 
chef de caves 
du Champagne 
Paul Goerg, 
ainsi que par 
le chef 
Christophe 
Bernard 
de la Grillade 
Gourmande à 
Epernay.

paul goerg
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”
Un 
chardonnay 
charmeur 

		  Paul Goerg est une marque de cham-
pagne qui est passée au statut de négoce il y a 6 ans, tout sim-
plement parce que c’est un champagne qui est produit par la 
SAS Prieur, mais qui a pour sourcing exclusif  une coopérative, 
celle de la Goutte d’or à Vertus dans la Côte des blancs » relate 
Johan Jarry, chef  de caves du Champagne Paul Goerg. 
« Ce Blanc de blancs, poursuit-il, est l’expression du terroir 
de Vertus premier cru. On travaille sur des chardonnays 
qui sont issus de ce terroir, mais plusieurs types de vini-
fications entrent dans sa composition. A la fois avec des 
raisins de Vertus, je dirais « génériques », mais également 

de la vinification parcellaire. Des parcellaires qui alimen-
tent nos cuvées millésimées, mais également ce Blanc de 
blancs pour aller ajuster les derniers petits réglages de l’as-
semblage. Ces parcellaires sont précieux car ils offrent une 
mosaïque aromatique importante. Bien que l’on soit sur un 
brut sans année avec une base 2013, nous travaillons sur 
des élevages assez longs. Ce qui fait que l’on obtient un vin 
avec un caractère citronné, agrume, un côté floral pas trop 
dominant, tout en fraîcheur, mais avec de la profondeur 
grâce à des temps de vieillissement assez poussés » précise 
Johan Jarry pour conclure.

Flacons38 l’abus d’alcool est dangereux pour la santé. à consommer avec modération

& christophe Bernard
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Un instant de partage 
derrière le zinc entre deux 
chefs, Christophe Bernard, 
pour la cuisine, et Johan 
Jarry, pour le champagne. 

Un 
chardonnay 
charmeur 

Blanc de turbot cuit à la cheminée, riz noir de Camargue et sauce  
émulsionnée au Blanc de blancs

« Nous avons testé ce pur chardonnay dosé à 8 g, mais avec une belle fraîcheur, un peu charmeur et assez délicat, 
décrit le chef  Bernard. On s’est dit qu’il fallait le bousculer, mais sans le dominer. Le turbot est juste marqué au 
feu de bois pour former un petit quadrillage. Avec un un léger goût de fumé, il trouve ce petit contraste avec le 
champagne qui lui est droit et vif. Après, pour la sauce, nous sommes partis du Blanc de Blancs. Champignon 
de Paris, fenouil, blanc de poireau, des légumes blancs, que l’on a fait suer, puis déglacés au vinaigre de Reims  
(à base de vin de champagne) pour donner un peu de nerf  et enfin mouillé avec notre champagne. Mais comme 
nous avions trouvé un nez un peu crémeux au champagne, on est venu crémer légèrement la sauce avant de 
la passer au chinois et de l’émulsionner, mais sans siphon, juste pour lui donner un côté mousseux et aérien. »



Depuis les premiers pressoirs 
installés dans les vignes,
jusqu’au design innovant 
de Mumm Grand Cordon 
près de 200 ans plus tard, 
la Maison Mumm est guidée 
par l’esprit précurseur de 
Georges Hermann Mumm, 
son fondateur.



Depuis les premiers pressoirs 
installés dans les vignes,
jusqu’au design innovant 
de Mumm Grand Cordon 
près de 200 ans plus tard, 
la Maison Mumm est guidée 
par l’esprit précurseur de 
Georges Hermann Mumm, 
son fondateur.
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Avec 1400 hectares 
de premiers et grands 

crus, et près de 
2500 adhérents, 

l’Union Champagne et 
sa marque de Saint-

Gall a tout pour 
produire de grands 
vins effervescents.

de saint-gall

z par Philippe richard  z  photos michaël boudot

                                                                  oilà une coopé-
rative singulière. L’Union Champagne, dont de Saint-Gall 
est la marque étendard, est un regroupement de 14 coopé-
ratives né en 1966, qui ne produisent que des premiers ou 
grands crus. Un terrain de jeu de 1 400 hectares qui font 
le bonheur de Cédric Jacopin, le chef  de caves de l’Union. 
« Je bénéficie d’un choix immense qui me permet d’ajus-
ter au plus juste mes assemblages ». De quoi produire un 
bel éventail de jolis flacons : trois blanc de blancs, deux 
bruts sans année, un demi-sec, deux rosés et une cuvée 
haut de gamme : « Orpale ». Mais en l’état, cette gamme 
laissait à Cédric Jacopin un sentiment de travail inachevé. 
« On ne disait pas clairement qui on est alors que nous 
travaillons depuis toujours sur les identités de terroirs. 
C’est pour affirmer ce caractère que nous venons de lancer  

V  les 
influences  
du 
terroir

Flacons



de saint-gall
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Un champagne parfait pour les 
accords. Un grand moment de 
partage entre Cédric Jacopin, chef  
de caves de Saint-Gall, et Eric 
Geoffroy du «Piano des Chefs».
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«Influences», une nouvelle collection qui nous permet enfin 
de parler de villages et d’origine des raisins. En outre, ces 
cuvées permettent au consommateur de bien appréhender 
notre diversité et de comprendre les différentes identités 
des terroirs ». Les vins sont ainsi dosés en extra brut (entre  
3 et 5 grammes de sucre par litre suivant les cuvées) afin de 
proposer des vins sans artifices.
Cette année, ce sont quatre cuvées qui composent la collec-
tion, avec également pour vocation de créer de belles asso-
ciations avec la cuisine. « Le Minéral, issu essentiellement 
de chardonnays de Cramant, s’accordera parfaitement avec 
des produits de la mer, des huîtres ou des poissons nobles. 
Le Généreux, un blanc de blancs provenant des premiers 
crus de Vertus, gagnera à s’associer avec des viandes 
blanches. Le Charpenté, issu très majoritairement de pinots 
noirs d’Ambonnay, se mariera avec des viandes rosées, du 
veau, des champignons, une cuisine très goûteuse mais fine. 
Enfin, L’Expressif, qui a pour but de mettre en avant la 
rondeur et la maturité des chardonnays d’Oger, aura besoin 
de plats plus forts en goût comme une poularde grasse 
ou des truffes ». Pour l’instant, il n’est possible d’acquérir 
que la collection complète, en coffret de quatre bouteilles 
(156 €). Pour mettre en musique ces accords mets & vins 
le temps d’un portrait, sur air de retour de marché, Cédric 
Jacopin a choisi Éric Geoffroy, du « Piano des Chefs » à 
Reims, un lieu de partage et d’échange œnologique et gas-
tronomique. Mi-restaurant, mi-lieu de rencontre, l’idée est 
d’associer au champagne des produits frais et de se faire 
plaisir avec l’instant présent.



La Maison rémoise préfère 
miser sur le luxe décomplexé, 

le plaisir simple.
Flacons44



La maison connue pour sa cuvée mosaïque veut affirmer haut  
et fort son identité, en décomplexant l’approche du champagne, 
qui doit s’apparenter à un moment de plaisir simple.

jacquart
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z par philippe richard 
z  photo michaël boudot
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                                             itué au centre de Reims, boulevard 
Lundy, l’Hôtel de Brimont, siège de la maison Jacquart, se 
veut à l’image de la marque : classique dans son architec-
ture, mais résolument contemporaine et moderne à l’inté-
rieur. Cette jeune maison, créée en 1964 à l’initiative d’une 
trentaine de vignerons convaincus de leur faculté d’impo-
ser une nouvelle marque dans l’univers parfois conserva-
teur du champagne, affirme petit à petit son style auprès 
des consommateurs. « Nous aimons particulièrement ce 
concept de Mosaïque, qui a donné son nom à notre prin-
cipale cuvée, explique Marie-Laure Trichard, directrice 
marketing et communication de la marque. C’est même 
cette notion qui a prévalu à la naissance de Jacquart. La 
maison est ainsi issue d’une mosaïque de vignerons, d’une 
mosaïque de terroirs et d’une mosaïque de talents ». Pour 

élaborer ses champagnes, Jacquart a la chance de pouvoir 
disposer ainsi d’une soixantaine de crus. « Pour souligner 
notre aspect contemporain, nous faisons la part belle au 
chardonnay, un cépage qui permet de produire des cham-
pagnes droits, aériens et fins ».
Mais cette notion de mosaïque n’est pas incompatible avec 
l’idée d’élaborer des cuvées plus pointues. Elle propose ain-
si pour les fêtes, en série limitée à 1 000 flacons, un mono-
cru mono-cépage : le Chouilly Grand cru 2014. « Avec cette 
cuvée, nous voulons montrer qu’à travers notre mosaïque 
de terroirs, nous sommes capables de zoomer sur un cru 
particulier et ainsi mettre en avant notre savoir-faire ». Dans 
l’avenir, la maison compte mettre en lumière d’autres crus, 
sur d’autres millésimes.
Refusant l’idée d’un luxe ostentatoire, Jacquart préfère 
miser sur le luxe décomplexé, le petit plaisir simple et la 
consommation décontractée. « Pas besoin d’une grande oc-
casion pour ouvrir une bouteille de Jacquart », lance même, 
tel un slogan, Marie-Laure Trichard. Raison pour laquelle 
elle n’est pas fan des grands accords guindés mets et cham-
pagne, lui préférant l’idée de pouvoir picorer à l’envie une 
grande diversité de petits plats variés, tels des tapas, des 
bagels fourrés, des petits légumes… Une philosophie en 
accord total avec le cocon que s’est créé la marque à l’Hôtel 
de Brimont. « J’ai voulu concevoir une atmosphère qui cor-
responde aux codes de la maison, une déco design et épu-
rée, un grand mur végétalisé, des couleurs claires. Autant 
d’éléments qui affirment notre lien à la nature », poursuit 
Marie-Laure Trichard. À cet égard, la maison s’est d’ailleurs 
engagée dans la voie de la certification environnementale. 
Une autre façon d’affirmer ses valeurs.

s
le chic

décontracté
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joseph perrier

De gestes 
répétés naissent 

le dessin, le 
mouvement et 

le rythme : le 
papier se mue en 
matière texturée.

Lauren  Collin a 
été séduite par le 
défi proposé par 

Benjamin Fourmon. 

Flacons



Pour ses débuts à la tête de la belle Maison de Châlons-en-Cham-
pagne, Benjamin Fourmon a demandé à une jeune artiste d’habiller 
l’édition limitée d’un superbe blanc de blancs 2014. Un sans-faute.
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z texte philippe bidalon z photos frédéric baron-morin
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			                ’est l’histoire d’une 
rencontre. Celle de Lauren Collin et de Benjamin Four-
mon, lors du dîner de réveillon de la Saint Sylvestre 2016. 
« La femme de l’un de mes meilleurs amis », précise celui 
qui dirige désormais les champagnes Joseph Perrier. Tandis 
que la jeune plasticienne présente ses dernières créations 
de papier sculpté, le Champenois sert de jolis flacons de la 
maison fondée par son ancêtre, en 1825. Le coup de cœur 
pour leur passion respective est réciproque. L’épicurienne 
est conquise par les accords sur les plats du souper qu’a ima-
ginés Benjamin, sa manière de parler du vin ; lui est fasciné 
par l’ouvrage de Lauren, son art de faire surgir de l’épais-
seur d’une feuille de papier aquarelle des pétales qui captent 
la lumière. Très vite, les deux conviennent de réfléchir à 
une collaboration future. Quelques mois après, le mariage 
de Lauren est arrosé de bulles Joseph Perrier et Benjamin 
accroche l’une de ses œuvres originales sur les cimaises de 
son appartement. « L’idée d’inciser le papier avec un scalpel 
lui est venue en observant les outils chirurgicaux de son 
père stomatologue », raconte Benjamin. C’est au cours de 
ses études d’architecte d’intérieur, à l’ESAG Penninghen, 

que Lauren Collin a développé cette technique unique. Elle 
l’a depuis adaptée au cuir pour de grandes maisons de l’uni-
vers du luxe. Du geste répété naissent le dessin, le mouve-
ment, les rythmes. Une étonnante métamorphose apparaît : 
le papier se mue en matière texturée variant entre ombre 
et lumière. Un peu comme l’effervescence naissante, dans 
l’obscurité des crayères Joseph Perrier, modifie, sculpte la 
texture du champagne dans la bouteille.
L’artiste à la notoriété grandissante - elle expose à Paris, 
New York, Tokyo -, s’est vite laissée convaincre de sublimer 
un flacon d’exception. « Elle a tenu à participer à toutes les 
étapes de l’élaboration de cette série limitée, y compris à 
la sélection du vin. Nous lui avons présenté trois assem-
blages : elle a choisi le pur chardonnay grand cru. » Pour 
l’habillage, Lauren n’a pas ménagé son temps. Des essais 
au feutre, au stylo, à la peinture… Elle réalise 35 croquis de 
toutes les couleurs, dont il ressort que le blanc exprime le 
mieux la finesse et la précision de ce vin qui « (l)’a fait voya-
ger dans un champ de fleurs blanches enivrantes par leurs 
parfums suaves et délicats ». « J’ai retranscrit mes émotions 
dans ce dessin », explique-t-elle. Comme une dentelle, le 
motif  sérigraphié sur la bouteille (1 500 magnums seule-
ment) rend bien compte de la texture aérienne et soyeuse 
du champagne qu’elle abrite.
Le succès de ce premier projet de Benjamin, qui a succédé 
le 1er janvier dernier à son père Jean-Claude Fourmon, pa-
tron emblématique de Joseph Perrier durant quarante ans, 
augure bien de ceux qui vont jalonner la période jusqu’au 
200e anniversaire de la maison de Châlons-en-Champagne, 
en 2025. Un début plus que prometteur.

C  
une création   
«tout de blanc »                                    



48  

 D
o

m
 P

é
r

ig
n

o
n

”
Vincent Chaperon
                      



 
La transmission au long cours a 
réussi à ce skipper amateur. Le 
sixième chef de caves de l’histoire 
de Dom Pérignon, qui a succédé en 
début d’année au solaire Richard 
Geoffroy, attire déjà la lumière.
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z texte philippe bidalon z photo maud Bernos
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			        En cette fin d’année 2019, 
je mesure le chemin parcouru depuis onze mois, mais 
cela me parait déjà loin », observe Vincent Chaperon, le 
nouveau maître de l’abbaye d’Hautvillers, lieu symbolique 
de la Champagne et plus particulièrement de la Maison 
Dom Pérignon. Le successeur du mystique Richard Geof-
froy s’est glissé avec aisance dans le costume de chef  de 
caves inspiré. Assez logique, somme toute, à l’issue d’une 
séance d’essayage qui aura duré plus d’une décennie ! Vin-
cent Chaperon confirme : « Il n’y a pas eu un avant et un 
après, la transmission s’est déroulée comme dans un fondu 
enchaîné… » Un long plan raccord, initié en 2005, avec 
l’arrivée du jeune ingénieur agronome dans l’équipe du 
patron de l’œnologie du groupe, et conclu en janvier der-
nier. Treize années de formation, mais surtout, de partage, 
de complicité et d’estime réciproque, dont l’aboutissement 
s’apprécie dans le superbe Dom Pérignon 2008, fruit d’un 
travail symbiotique entre les deux hommes. « Composé à 
quatre mains, ce vintage est le récit d’une vision partagée, 
d’un dialogue abouti, expliquait Richard Geoffroy en juin 
2018, lors de la présentation de ce nouvel opus et de son 
dauphin. Il a mobilisé, dans une complémentarité, le meil-
leur de nos deux approches, expérience et intuition mêlées. 
Le flacon immortalise ce passage de flambeau. » Avant de 

conclure : « Nous avons formé un tandem incroyable 
ces dernières années. » Triathlète accompli qui s’entraîne 
dès qu’il peut sur son vélo dans les vignes, Vincent ne 
dira pas le contraire. « De la position qui est aujourd’hui la 
mienne, reprend-il, je perçois la fonction de chef  de caves 
sous un jour nouveau. J’ai maintenant la responsabilité totale 
de l’élaboration des vins et d’une centaine de collaborateurs. 
Mon ressenti est plus intime, l’éclairage a changé. » Fidèle 
au précepte de son mentor - « L’harmonie est plus intense 
que la puissance » - Vincent Chaperon conjugue la première 
par essence, tout en faisant preuve d’une force tranquille. À 
43 ans, faute d’être vintage, notre moine soldat de la bulle a 
déjà atteint la plénitude. Il suffit d’entendre ce garçon plutôt 
réservé parler de son travail, les yeux brillant de passion et 
d’enthousiasme, pour s’en convaincre. Désormais seul aux 
commandes, à lui de rentrer la vendange, la jauger, déclarer 
ou non le millésime, l’élaborer, l’élever… Et de l’incarner, car 
il lui appartient également de représenter la marque à travers 
le monde, communiquer l’émotion du Dom Pérignon aux 
consommateurs. Vincent aime évoquer « l’animation d’une 
communauté externe et interne à la maison », notamment 
les prescripteurs, sommités des poêlons et artistes de renom 
que Richard Geoffroy invita à investir l’univers de la marque. 
Il s’inscrit dans « une continuité en expansion », « une exten-
sion des champs artistiques », comme la danse avec Benja-
min Millepied, une démarche « plus collective », aussi, confie 
le skipper amateur. Côté bulles, plus qu’un style, il revendique 
« une signature ». Sans doute comme jadis son grand-père, 
alors propriétaire du Château Nénin, apposait la sienne sur 
les vins de cette perle du plateau de Pomerol. C’est auprès 
de ce dernier que le jeune Libournais accomplit l’apprentis-
sage bachique d’où naîtra sa vocation, à 21 ans, confortée 
par une irrésistible envie de contact avec la nature dans sa 
vie professionnelle. Depuis, Vincent Chaperon est passé 
des règes bordelaises aux galipes champenoises avec fer-
veur et modestie. Justement récompensées.

”
Vincent Chaperon
                      la plénitude



Le nouveau président dévoile les 
grandes lignes de croissance de 
la marque. Bilan d’étape.

lanson

  z  interview philippe bidalon

3 questions à

       françois 
Van aal  
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                                                     omment s’est passée 
cette première année à la tête de Lanson ?
Philippe Baijot incarnait Lanson depuis le rachat par le 
groupe Lanson-BCC, en 2006. Lui succéder n’est pas fa-
cile, mais on a travaillé d’arrache-pied pour doter la marque 
d’un plan de développement abouti pour son 260e anni-
versaire, en 2020. L’objectif  est clair : transformer l’essai 
- réussi - de la remise à flot de la maison. L’entreprise ne 
manque pas d’atouts. D’abord un outil haute couture, fruit 
des récents investissements : une nouvelle cuverie, un chai 
moderne… Elle dispose ensuite d’un vrai trésor en caves, 
avec une incroyable œnothèque remontant à 1904 et, sur-
tout, un gros stock de vins de réserve de grande qualité. 
Son histoire est aussi riche : elle fut la première à décrocher 
le Royal Warrant de la couronne britannique et ne l’a jamais 
perdu. Nous allons d’ailleurs mieux le mettre en valeur sur 
les futurs habillages. Enfin, les équipes sont talentueuses et 
engagées dans notre désir de renouveau.
Concrètement, qu’allez-vous changer ?
Notre projet se nomme « L2020 » pour insister sur l’impor-
tance de l’année qui s’annonce. La gamme va être réduite 
de 15 références à 10, dont trois nouvelles. Aux côtés de 
l’historique Black Label, dont le prix sera revalorisé pour 
rattraper ceux de ses concurrents - en restant toutefois en 

dessous de la barre des 30 euros - vont prendre place un 
Black Réserve, pour le circuit CHR, un Blanc de Blancs et 
un Sec. Le Rosé cœur de gamme et le Green Label (bio) 
sont préservés, tandis que le Vintage, les Noble Cuvée 
et l’iconique Clos Lanson demeurent les premiums de la 
marque.
D’autres chantiers ?
De notre réflexion avec tous nos collaborateurs et nos im-
portateurs, la question du développement durable est bien 
sûr ressortie. Lanson est pionnier avec sa cuvée bio. Sur les 
57 hectares en propriété de la maison, 16 sont conduits en 
agriculture biologique. Et nous accompagnons ceux parmi 
nos 420 livreurs de raisins qui veulent se lancer dans la cer-
tification en bio ou en HVE3.

 C  
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