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	Ancien élève de la Viti, comme nous le disions à l’époque, pas si lointaine, j’éprouve beaucoup de joie et d’honneur à écrire cette préface du Guide VERON des champagnes 2018. Réalisé par Michel VERON, avec la participation de nos jeunes, ce recueil champenois témoigne de la diversité et de la richesse de la Champagne.

	 

	Qu’est-ce qui rend notre Champagne si unique ? Bien sûr, notre terroir exceptionnel, un véritable don de la Nature qui doit plus que jamais être préservé.

	 

	Mais aussi les femmes et les hommes qui ont fait et font la Champagne. Leur persévérance et leur sens de l’innovation ont fait et font la notoriété du champagne dans le monde.

	L’histoire et le succès de ce vin exceptionnel sont le résultat d’un travail méticuleux, précis et exigeant depuis nos vignes champenoises jusqu’à la commercialisation de nos flacons. Les générations qui se sont succédé ont souvent bataillé avec énergie pour mener à son terme une récolte, une vinification, pour vendre loin de notre région ce vin des sacres.

	Cette persévérance, nous la partageons tous, amoureux, passionnés par notre métier. Sans elle, les obstacles auxquels nous devons parfois faire face auraient eu raison de ce vin de Champagne.

	 

	L’innovation a elle aussi permis d’inscrire le champagne parmi les vins les plus recherchés, les plus mythiques. Que serions-nous aujourd’hui si notre production était restée un vin très sucré comme ce fut le cas au XIXème siècle ? Que seraient les moments festifs si nous avions conservé la coupe au lieu de la flûte ? A toutes les époques, les champenois n’ont cessé de créer, d’inventer de nouvelles méthodes de culture, de vinification, d’expérience de dégustation pour satisfaire des clients qui changent.

	 

	Le Guide VERON, qui fait l’éloge de cette créativité, qui raconte les histoires des vignerons, coopératives et maisons de Champagne, est une œuvre qui traduit précisément notre persévérance et notre esprit innovant.

	 

	Prenez plaisir à parcourir ces pages, riches témoignages du savoir-faire champenois.

	 

	Bien amicalement.

	 

	Dominique Demarville,

	Chef de Caves de la Maison Veuve Clicquot 
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	Entre plaisir et émotion

	 

	[image: C:\Users\veron\AppData\Local\Microsoft\Windows\INetCache\Content.Word\selection-guide-2018.jpg]

	 

	Avec cette huitième édition, le Guide VERON des Champagnes atteint sa maturité et impose son originalité.

	 

	Fidèle à son concept originel, celui qui consiste à refuser de classer et de noter les champagnes sélectionnés pour ne pas les abaisser au rang de vulgaires biens de consommation dont on pourrait mesurer les performances, il poursuit son développement dans le respect de sa ligne éditoriale :

	 

	Une sélection de champagnes de plus en plus stricte, en totale indépendance.

	Des commentaires de dégustations précis, riches en informations techniques, aux textes ciselés.

	Un livre soigné, au graphisme élaboré et original.

	Un ouvrage qui paraît en français et en anglais.

	Une publication en version numérique sur les tablettes Kindle d’Amazon et Kobo de la FNAC.

	 

	J’ai passé beaucoup de temps durant ces trois dernières années à parcourir la Champagne à la recherche de cuvées particulières, mais surtout à la rencontre des vignerons et des chefs de cave, pour appréhender leurs savoir-faire, approcher leur talent mais aussi leurs doutes face aux nombreux choix qui s’offrent à eux lors de l’élaboration. Cette osmose avec les femmes et les hommes qui créent les champagnes, œuvres d’art éphémères, fragiles mais fabuleuses, est primordiale pour ma démarche. C’est ainsi que j’espère vous aider à ressentir la diversité, la richesse œnologique et culturelle champenoise, et vous ouvrir les portes du plaisir.

	 

	Dans un monde qui s’affole, dans lequel il faut vendre les marchandises avant de les avoir fabriquées, la Champagne continue de laisser le temps au temps, peut-être le luxe suprême de notre époque, avec patience et sagesse, tel un phare dans la tempête. Elle s’engage avec conviction dans la viticulture respectueuse de l’environnement avec les certifications Viticulture durable en Champagne et Haute Valeur Environnementale (H.V.E.) pour continuer à composer des champagnes de haute expression.

	 

	Il m’apparaît comme essentiel, indispensable, en tant qu’œnologue et professeur d’œnologie au lycée viticole de la Champagne – Avize Viti Campus de poursuivre mon œuvre, et je suis particulièrement fier de vous présenter ces 91 champagnes d’exception qui ont nécessité en moyenne 3 ans et demi d’élaboration, avant commercialisation.

	 

	« Le vin est un professeur de goût, il est le libérateur de l'esprit et l'illuminateur de l'intelligence. » Paul Claudel

	 

	Michel VERON

	



	


Comment déguster les champagnes ?

	 

	Ce guide propose une démarche nouvelle, unique, passionnée et logique, loin des traditionnels commentaires de dégustation qui évaluent les champagnes et les classent. Ici, c’est la découverte et l’ouverture d’esprit qui gouvernent. Le but n’est surtout pas de juger, mais de comprendre le champagne sélectionné, et surtout de rencontrer son élaborateur et d’appréhender sa démarche, de percevoir son inspiration, sa philosophie. 

	Un champagne est le résultat de 3 à 15 ans (ou plus pour certaines grandes cuvées) de travail, de soins attentifs et de choix techniques. Il serait dommage, voire prétentieux,  de balayer ces mois d’efforts par un jugement hâtif et définitif. 

	La très grande majorité des champagnes sont des assemblages de plusieurs années, pour garantir une régularité de la qualité de chaque cuvée au dégustateur. Les champagnes millésimés ne sont élaborés que lorsque le potentiel du raisin est exceptionnel. Une année peut être globalement médiocre, mais un secteur ou une parcelle particulière peut justifier l’élaboration d’un champagne millésimé.

	Pour bien déguster un champagne, quelques conditions doivent être réunies :

	Le champagne doit être à bonne température : entre 7 et 9 °C. Plus le champagne est vieux, plus sa température de dégustation sera élevée. On pourra aller jusqu’à 13 ou 14 °C pour de très vieux champagnes.

	Le champagne doit impérativement être dégusté dans des flûtes.

	Il faut essayer de créer une ambiance chaleureuse, conviviale mais feutrée, propice à l’éveil des sens, au plaisir et au recueillement.

	Lors de la dégustation, tous les sens sont mis à contribution :

	 

	L’OUÏE 

	 

	Lors de l’ouverture de la bouteille, plus ou moins festive, se concrétisant par un bruit caractéristique, allant du soupir d’aise à la détonation, et nous informant déjà sur la personnalité du champagne … et du serveur. On apprécie également le doux bruit de l’effervescence lorsqu’on verse délicatement le champagne dans la flûte.

	 

	LA VUE

	 

	On commence par regarder le coffret, le flacon et son habillage.

	Lorsque le champagne est servi, on peut écouter l’effervescence, qui peut être tonique, exubérante, ou au contraire sage ou raffinée. La mousse immaculée qui monte rapidement puis redescend tranquillement sollicite déjà les papilles et fait saliver. On observe sa limpidité, sa brillance, sa teinte qui peut aller du doré  intense à l’or pâle, avec plus ou moins de reflets verts, en fonction de la présence de chardonnay dans l’assemblage. La finesse de ses bulles et leur abondance sont importantes. La présence d’un cordon de bulle autour du verre, sa persistance et sa délicatesse sont autant d’informations à ne pas négliger. Des larmes, signes de générosité, sont même parfois observées.

	 

	LE NEZ   

	 

	On sent le vin une première fois, lentement, avec attention. On fait tourner le champagne dans la flûte pour exalter les arômes, et on le hume à nouveau. On essaie d’appréhender sa respiration, son intensité, sa complexité, son énergie …. On tente de percevoir le registre de ses fragrances :

	Fruité ? Floral ? Pâtisserie ? Brioche ? … Les cépages dévoilent leur caractère, qui évolue aussi avec le terroir et l’âge du champagne. Il est ainsi possible que le chardonnay «pinote», ou que le pinot «chardonne». Ici, la règle est la patience et la concentration. Il faut essayer de trouver … Les parfums ressentis sont quelques fois changeants, fugaces, ce qui est souvent le propre des grandes cuvées. Il n’y a pas de vérité, et la moindre influence extérieure, la moindre parole prononcée peut nous influencer… Mais l’essentiel est ailleurs, dans l’intensité du plaisir ressenti.

	 

	LA BOUCHE 

	 

	Ici la logique nous fait différencier le début (l’attaque), le milieu et la fin. Est-ce qu’on déguste un champagne vif, minéral et élégant, ou plutôt rond, ample, intense ? Ici aussi, on pourra parler de complexité. On fait tourner longuement le champagne dans la bouche. On recherche les saveurs, mais aussi les parfums, perçus par voie rétro-nasale. On s’émerveille, plus rarement, d’une belle surprise, d’une pépite, d’un champagne atypique. On pourra enfin apprécier la longueur en bouche, c’est-à-dire, la persistance dans la bouche, une fois qu’on a avalé la gorgée. 

	Une fois toutes ces étapes réalisées, on essaie de faire la synthèse de ses sensations, d’avoir une vision globale du champagne dégusté, d’imaginer les mets qui se marieront le mieux avec lui.

	On compare ensuite forcément aux autres champagnes que l’on a déjà goûtés. Mais là, plus on acquiert d’expérience, plus le risque est grand de se poser en juge, de porter un avis tranché et définitif sur la «valeur» du champagne dégusté. La tentation est grande de classer, hiérarchiser, et pourquoi pas de mettre une note. Il faut éviter à tout prix cet écueil, pour ne pas passer à côté de la cuvée, mais aussi du plaisir, d’émotions parfois troublantes et déroutantes. Il paraît beaucoup plus important d’essayer de comprendre pourquoi les champagnes sont si différents les uns des autres, de tenter d’appréhender les démarches techniques (viticoles et œnologiques), spirituelles parfois, des élaborateurs. C’est cet état d’esprit qui a prévalu tout au long de la rédaction  de ce guide des champagnes 2018.

	 

	Accord Mets-champagnes

	 

	Peu de personnes se posent réellement cette question : avec quels mets peut-on associer un champagne ? 

	Le champagne est avant tout le vin de la fête, qui accompagne les évènements importants de notre vie, peu importe ce qu’on mange avec. Finalement, le champagne se suffit à lui-même…

	Quel dommage de ne pas tirer la quintessence du champagne, de ne pas chercher la synergie, la symbiose, le contraste avec un plat choisi, pour décupler les émotions ressenties.

	Il existe une multitude de champagnes différents, et le choix du mets qu’ils accompagneront est primordial. Alors que le champagne s’accommode très rarement de la compagnie du chocolat, de trop nombreuses personnes ne consomment encore le champagne qu’avec la bûche de Noël. Il faut bannir cette pratique catastrophique pour le champagne. Même si les champagnes sont pratiquement toujours très agréables à l’apéritif, le champagne est également parfaitement adapté aux repas. Certains champagnes vous réjouiront avec des fruits de mer, des poissons, des volailles, ou même pourquoi pas, avec un gibier ou un dessert. Les déguster sans accompagnement revient à les placer dans les conditions les plus défavorables. 

	Même si le champagne est le vin d’apéritif par excellence, il faut oser des mariages plus larges, tout au long du repas, sources de plaisirs intenses.

	 

	



	


Champagne : de l’élaboration à la dégustation


	 

	Le vin de Champagne est le fruit d’un petit miracle œnologique.

	La situation géographique de son vignoble, à la limite septentrionale de la culture de la vigne, même si le récent réchauffement climatique, s’il se confirme, est peut-être en train de changer la donne, aurait dû le cantonner au rôle de vin de faible qualité, peu plaisant car trop acide. La maîtrise de la prise de mousse lui a donné sa noblesse. Il est ainsi devenu le symbole de la qualité et du luxe, le compagnon incontournable de toutes les fêtes.

	Bien que principalement un vin blanc, le champagne est élaboré avec une majorité de cépages noirs (pinot noir et meunier pour 70 %, contre seulement 30 % de chardonnay), qui rend obligatoire la cueillette manuelle des raisins, son transport dans des caisses de petite capacité et le pressurage direct, doux et fractionné de la vendange intègre, pour éviter de colorer les jus de raisins. Cette contrainte impose au vinificateur un respect des grappes de raisin et une sélection rigoureuse des jus de raisin, à la sortie du pressoir, qui  confèrent au champagne une subtilité et une complexité rares.

	Unique par sa finesse et l’élégance de son effervescence inimitable, le champagne présente paradoxalement de multiples facettes, chaque cuvée dévoilant à l’infini sa personnalité originale, tellement différente de celle des autres. C’est par les choix et savoir-faire mis en œuvre aux différentes étapes de son élaboration, et par le talent de son créateur (chef de cave, œnologue ou vigneron), que le caractère du champagne se dessine patiemment. 

	 

	Un peu d’histoire

	 

	La prise de mousse a été inventée en Champagne à la fin du XVème siècle. A cette époque, la chute brutale des températures dans l’hémisphère nord (petit âge glaciaire) empêche les fermentations alcooliques de se terminer normalement avant l’hiver dans les vins de base. Elles reprennent donc naturellement au printemps, dans les bouteilles, créant une effervescence.

	D’abord considérée comme un défaut, cette effervescence inhabituelle provoque une importante baisse des ventes de vins de Champagne aux aristocrates français, au profit des vins de Bourgogne. 

	En 1668, Dom Pérignon est donc logiquement chargé de trouver le moyen de produire à nouveau des vins de Champagne sans effervescence.

	Entre-temps, la noblesse anglaise manifeste un engouement pour les vins de Champagne pétillants, allant même jusqu’à ajouter du sucre pour accentuer l’effervescence, suivie un peu plus tard par les membres de la cour de France. Dom Pérignon fait donc volte-face, et travaille à augmenter l’effervescence des vins de Champagne, pour répondre à la demande du marché. Il invente ainsi :

	    Un système de bouchage efficace, résistant à la pression.

	L’art de l’assemblage, qui fait encore aujourd’hui la qualité des vins de Champagne.

	Cependant, le volume produit reste confidentiel, réservé à une élite, et l’effervescence obtenue est irrégulière et assez mal maîtrisée. 

	C’est avec la naissance des premières...
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