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BRUT NATURE

A.R. Lenoble

Grand Cru Blanc de Blancs
Chouilly

15,5/20

35,50 €

Le jury a repéré le faible dosage
de cette cuveée et salué « la trés
belle maitrise des maturités et
du travail de cave pour trouver
ce point d'équilibre délicat et
juvénile ». Un vin & I'expression
minérale saline et iodée tout en
fraicheur, portée par une bulle
delicate et maitrisee.

m Des huiitres et leur julienne
WANI de Granny Smith.

Drappier
Brut nature
15,3/20

35,50 €

Onctueux et opulent, ce
champagne joue la carte
aromatique de la tarte Tatin, de
la pomme carameélisée a la pate
feullletée pur beurre. La bulle est
elégante et les amers en finale lui
donnent un supplément de peps
qui équilibre délicieusement cet
ensemble genéreux.

44 | Temcdevis

Fleury

Fleur de I'Europe (Biodynamie)
14/20

31 €

Un beau vin complexe, avec

au nez des notes tres mires

de fruit exotique (ananas roti),
voire d'évolution (cire d’abeille).
La bouche ajoute a ces notes
charmues des touches végétales
nobles de verveine et de camomille

fraiches qui signent un délicieux
equilibre.

m Carpaccio tiede de téte
“iE de veau et capres.

Mandois

Brut Zéro
15/20

33 €

Un champagne trés serre,

le nez sur la pierre a fusil. lssu
d’'un assemblage de 40 % de
chardonnay complété a parts
egales de pinots noirs et meuniers,
il est vieilli cing ans en cave. Ce
champagne, trés droit et tracant,
appelle un public de connaisseurs
de brut nature qui apprécieront son
expression tres epurée et saline.

Alexandre
Penet
Grand Cru
19,7/20

38 €

Depuis 400 ans, la famille de la maison
Panet-Chardonnet cultive a vigne sur
la montagne de Relms. Alexandre
Penet, canologue, a repris les rénes du
domaine de 6 hectares pour produire
sous I'éliquetie Alexandrs Panet
I'aboutissement de la démarche de
ses prédéceasseurs, identificateurs

de terroirs et insatiables reducteurs
des doses de sucre dans le dosage

de leurs cuvées. Il prapose ainsi un
Grand Cru Brut Nature qui a ébloul

le jury par son caractére » séveux

&l fume a la fois, ample et fin,

avec une texture charnue &tiree en
longueur par une bulle fing et trés
giggante ». Une mervaille.

m Quenglle 7,
@8 de brochet.

&

Alexandre PENeT
CHAMPAGNE

GRAND CRU
T NATUME




CHAMPAGNE MANDOIS

ATAVISME VIGNERON

C’est une trés ancienne famille vigneronne de Champagne : un écrit
de 1735 évoque un certain Jean Mandois cultivant la vigne sur les
coteaux d’Epernay. Génération aprés génération, leur vignoble se
développe et, en 1905, les Mandois s'installent 2 Pierry, qui devient
la maison familiale et I'épicentre de I'exploitation. ¥/
Aujourd’hui, méme si le champagne Mandois est passé dans la ca-
tégorie des « maisons » (500 000 bouteilles, huit vins au style archi-
tecturé, un nouveau site de production en périphérie de Pierry...), il
reste indissociablement rattaché a la vigne et au métier de vigneron.
Avec 40 hectares, 70 % des raisins sont issus des vignes familiales.
Des parcelles que Claude Mandois (9° génération) parcourt dés po-
tron-minet avant de commencer sa journée au bureau. « Je me plais
@ mes vignes, ¢ est [ atavisme vigneron », sourit-il.

La pépite de Champagne Mandois, c’est justement un clos. 1,5 hec-
tares derri¢re le domaine planté exclusivement en vieux meuniers «
la finesse toute particuliére », Pour ces raisins-caviar, Claude Mandois
a imaginé un champagne « after dinner », ce qui ajoute encore 2
l'originalité. La mise en ceuvre est complexe (maturités millimétrées,
réactivité, élevage en fiits, puis dix ans sur lies en bouteille), et suppose
un fort atavisme vigneron ! Dernier millésime mis en marché, Clos
Mandois 2008 (145 €) « @ vraiment besoin de dix minutes pour s ouvrir
et exprimer sa carrure, ses aromes vineux sans oxydatif ». Un champagne
hors norme  déguster comme un digestif !

51530 PIERRY
03 26 54 03 18 — www.champagne-mandois.fr
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