Champagne

BROSSOLETTE Tradition

49500 @ 11ais€
is Brossolette est installé a Polisy, village situé
iiee de Ja Seine et de la Laigne, dans I'Aube.
tepuis 1991 un coquet vignoble de 14 ha. Son
Mion met en vedette le pinot noir (80 %),
pur les deux autres cépages. Discret mais
I des nuances de tilleul, de fruits frais (agrumes)
coupée, il se montre frais en bouche : un
(apértif. (RM)

Brossolette, 42, Grande-Rue, 10110 Polisy,
35717, fax 03 25 38 51 56,

swiette@wanadoofr, @ & Y rov.

ER Extra-brut 2005 *
1000 1580€
I'ézier sont vignerons de pére en fils depuis huit

li vinification est assurée par une union de
i, o famille se charge de I'élaboration du

Wine linale fraiche. Le productenr suggere pour
er des makis de saint-jacques. Note lui aussi
brut Réserve (11 4 15 €; 18000 b.) associe
(¢ meunier au chardonnay. Son nez de fruits
confits (ananas) et son palais vineux, rond et
, lui permettront d'étre servi a table, avec une
it exemple. (RC)

s Frézier, 50, rve Gaston-Poittevin,
helon, tél. 03 26 59 70 16, fax 09 55 19 64 87,
hampagne-frezier.com,
1), 10h-12h 14h-18h; dim. 10h-12h

N LECLAPART Tradition *
31008 i 11ails€
B Bapiisic Fromentin & peis &0 2005 fa suite du
fumilial constitu¢ dans les années 1950. Son
e 5 ha est implanté & Ambonnay et 4 Bouzy,
:IM\ crus de noirs de la Montagne de Reims. La
des champagnes de Ja propriété est donc dominée
ihot noir. Ce brut Tradition en compte 70 %,
i par le chardonnay. Le résultat est convaincant :
¢ [iuile et floral tout en finesse, une bouche aux
% aprumes qui conjugue fruité, vivacité, struc-
pnirosité. La fraicheur de cette bouteille permet-
Fonviir i Fapéritif, et sa corpulence de la servir au
(M)
wenlin Ledapar, 1, rue Paul-Doumer, 51150 Bouzy,
05706 84, fax 03 26 57 83 68,
o hampagne-fromentin-leclapartfr, % A Y r-v.

| FURDYNA La Loge 2004
5 [}

Wt viticoles dorigine polonaise, les parents de
|| urdyna ont constitué peu & peu un vignoble dans
Lo demier, installe en 1976, exploite 9.5 ha dans
is communes de la Cote des Bar., Il signe un 2004
il loul au pinot noir, cépage réputé - et trés cultivé -
s depariement. Vinifié sans fermentation malolac-
 inillesimé a bénéficié d’un long élevage sur lattes.
e fes fleurs, les agrumes confits ¢t des notes
W ¢l briochées. L'attaque vive dévoile une matiére

635

ﬁurmande, structurée et trés aromatique. Encore frais,
et Elégant, ce champagne peut attendre deux ans. On
peut aussi le servir dés maintenant 4 I'apéritif ou sur du
poisson. (RM)
&% EARL Furdyna, 13, rue du Trot, 10110 Celles-sur-Ource,
tél. 03 25 38 54 20, fax 03 25 38 25 63,

champagnefurdyna@wanadoofr, @ & Y r-v.

R. GABRIEL-PAGIN FILS Grande Réserve *
ler cru ne. i 15320¢
Fondée en 1947, cette exploitation familiale a son
sicge dans la Grande Vallée de la Marne ct dispose d'un
vignoble de prés de 10 ha dans deux 1°% crus (Avenay-
Val-d'Or ct Mutigny) et deux grands crus (Avize el
Cramant, dans la Cote des Blancs). Elle a amenagé un gite
d’étape pouvant accuelllir douze personnes. Sa Grande
Réserve marie 70 % de chardonnay a 30 % de pinot noir.

4 | Elle livre des senteurs de miel, de sous-bois et d’épices,

prelude @ une bouche puissante, complexe et vineuse,
cncore vive, Un champagne de table, qui formera un bel
accord avee des coquilles Saint-Jacques & la créme, (RM)
& M-C. Gabriel, 4, rue des Remparts,

51160 Avenay-Val-d'Or, tél. 03 26 52 3103,

fax 03 26 58 87 20, gabriel.pagin@wanadoofr, ™ & Y r-v.

GALUMARD PERE ET FILS Cuvée Prestige 2006 *
7000 B 15320¢

Gallimard parail souvent chez Hachette... dans le
Guide Hachette. On parle d'un domaine viticole fondé au
XIXSs., qui commercialise ses champagnes depuis 1930.
Depuis trente ans, c’est Didier qui dirige la propriéé,
10 ha autour des Riceys, village aubois o1 le pinot noir est
réputé. Ce cépage compose 65 % de ce 2006, complété par
le chardonnay. Le nez exprime les fruits cuits, la pomme
au four, le caramel, arémes que I'on retrouve dans une
bouche charnue et généreuse. Un champagne de repas, Le
rosé (10 000 b.) fait jeu égal et met également en vedette
le pinot noir (90 %, le solde en chardonnay). Trés vif, il
n'en charme pas moins les dégustateurs par ses parfums
intenscs de fraise et par sa bouche  la fois délicate et
gourmande. Il sera excellent & apéritif ou avec un dessert
aux fruits rouges.
O EARL Gallimard Pére et Fils,
18-20, rue Gaston-Cheg-le-Magny, BP 23,
10340 Les Riceys Cedex, tél. 03 25 29 32 44,
fax 03 25 38 55 20, champ.gallimard@wanadoo.fr,
A X tl). sf sam. dim. 9h-12h 14h-17h; . 15-31 aoit

GATINOIS A

®Gdcau 5000 B 20a30€
Une ancienne propriété et un jeunc vigneron de

trente-deux ans, Louis Cheval-Gatinoss, qui, aprés un pre-

mier parcours comme ingénieur hydrogéologue, a repris

en 2010 1'exploitation familiale : 6 ha autour d’Ay, 'un des

grands crus les plus célébres, 4 la gloire du pinot noir. Son

ros¢ comprend 90 % de ce oépage, dont 6 % vinifiés en

rouge, lechardonnay faisant I'appoint. De couleur saumon

intense aux légers reflets ambrés, il allie puissance et ée-

gance dans un bel équilibre. On le débouchera a l'apéritif,

avec des copeaux de parmesan par exemple. (RM)

&% Gatinoss, 7, rue Marcel-Mailly, 51160 Ay,

tél 03 26 55 14 26, contact@champagne-gatinois.com,

M Yrv.

@ Louis Cheval
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