
CHAMPAGNE

Au paysdesbubulles

Commentlesbulles
viennent−ellesdansle
champagne? Pour

trouver desréponsesà
cette question

fondamentale, une
équipe despécialistes
s'est miseenroutevers
larégion d'origine de

cette boisson pétillante.

(rw) − La haute saison de
dégustation du champagne
s'étend d'avril à novembre,
mais cela ne veut pas dire
qu'en hiver, les vignerons
champenois n'ouvriraient
pasleurs portes auxtouristes
en quête de bouteilles mu-
selées. La période d'avant
Noël, par exemple, s'y prête
très bien, et le champagne
ainsi collecté pourra entrer
en jeu les jours de fêtes qui
s'annoncent.
La proximité de la région

champenoise, située quelque
part entre Luxembourg et Pa-
ris, est un argument sup-
plémentaire pour faire un
voyage d'approvisionnement
d'un ou même de deuxjours.
Admettons cependant que,
par rapport à l'automne où
les vignes se présentent tou-
tes en couleurs, l'hiver fait
découvrir un paysage unifor-
misé parla monoculture dela
vigne, parsemé çà et là de
quelquesrosiers solitaires.
Dans son "cellier−musée" à

Bouzy, Pierre Paillard, un des

vignerons qui nous ont ac-
cueillies, nous aconfirmé que
larégionaatteintle maximum
possible de plants sur la sur-
face exploitable. La pression
des grandes marques − com-
me "Mumm", qui produit 35
millions de bouteilles par an−
est forte et les petites entre-
prises familiales risquent
d'êtreabsorbées.

Pression sur les bulles
Même son de cloche chez

Christian Berthelot, petit pro-
ducteur à Avize, qui nous dit
enrigolant: "Bientôt, il faudra
planter des vignes sur les
tombes du ci metière situé
dans le grand cru." Il ajoute
que son jeune fils n'est pas
disposé àreprendrele métier
devigneron.
Tandis que l'existence des

petits domaines est des plus
hypothéquée, les grandes fir-
mes gèrent leurs champagnes
sous des douzaines de noms
différents. Entre les "grands",
le processus deconcentration

avance également. Un exem-
ple déjà plus ancien: le cham-
pagne "Mercier", connu pour
avoir disposé dans le temps
d'unefilialeàLuxembourg−Ga-
re, et qui a été racheté par
"Moët & Chandon" en 1970
déjà.
Face à ces défis, les petits

producteurs misent de plus
en plus surle contact person-
nel avec une clientèle
intéressée aux produits du
terroir. "Il y a vingt ans, mon
père nefaisait pas d'accueil",
dit Pierre Paillard. "La vente
se faisait par correspondan-
ce. On insérait dans des
journaux comme le Paris
Match, Le Figaro ou le Chas-
seur français." Même si, dans
tous les villages, les salles de
dégustationse multiplient, on
notetrès vite que cette politi-
que n'est pas ancienne. Il
n'est pas évident, par exem-
ple, de trouver des hôtels ou
des chambres d'hôtes touris-
tiques, et le nombre de res-
taurants répondant aux stan-
dards des acheteurs et ache-
teuses de champagnes est
des plusli mité.
Une autre raison, selon

Christian Berthelot, pour ce
lent développement desinfra-
structures touristiques, est la
tendance à ne pas trop s'en-
tre−mêler, même entre origi-
naires dela Champagne. L'es-
prit deconcurrenceetla hiér-
archie sociale entreles famil-
les vigneronnes, conditionnée
par la grandeur des domai-
nes, serait toujoursfortement
présente. L'exploitant à cinq
hectares nerestera pas aure-
sto avec un propriétaire à
deuxhectares.
Christian Berthelot accueil-

le pour l'instant sa clientèle
dans le salon de sa maison
typiquement villageoise, en-
touré par son chat et son
chien. Chezlui, onne déguste
pas, on boit un, deux, voire
trois coups ensemble. Et, tan-
dis que les heures d'un di-
manche pluvieuxs'écoulent à
l'i mage des bouteilles, il
explique son procédé de pro-
duction: après la cueillette
manuelle, les grappes sont
pressées − mais pas exagéré-
ment, pour que la peau des

raisins ne donne pas trop de
couleur auliquide et à cause
des quantités li mites à pro-
duire. Le moût ainsi obtenu
subit une première fermenta-
tion. Après l'assemblage
(mélange de cuvées différen-
tes), le vin est mis en bouteil-
les, ensemble avec des levu-
res et la "liqueur", dont la
composition est le secret des
producteurs mais qui con-
tientle plus souvent du moût,
du sucre, du vin ou du marc.
C'est maintenant, pendant la
deuxième fermentation en
bouteille, que l'action des le-
vures et du sucre fournit le
gaz carbonique qui se dissout
dans le vin sous forme de
"bulles".

Noirs et blancset noirs
Tandis que le blanc de

blancs est unchampagne pro-
duit uniquement à partir du
cépage Chardonnay, les mé-
langes plus ou moins pro-
noncésaveclePinot Noir etle
Pinot Meunier sontfréquents.
Le blanc de noirs est exclusi-
vement àbase de Pinot Noir.
Avec l'Europe tout semble

devenir plus complexe. Main-
tenant, il faut prévoir une pre-
mière coupe des raisins en
juillet. C'est "Bruxelles" qui a
décidé cette mesure destinée
àdiminuerlenombredegrap-
pes pouvant venir à matura-
tion et donc à réduire les
quantités de vin. Le vigneron
se plaint des innombrables
réglementations i mposées
par la Commission européen-
ne, le gouvernement fran-
çais, l'INAOou encoreles au-
torités champenoises. La
hauteur des vignes est régle-
mentée, l'espace entre les
pieds devignes, le nombre de
vignes par hectare et le maxi-
mumdelitres de vin qui peu-
vent être manipulés − "Le res-
te passe à l'égout." Mais, ac-
corde Christian Berthelot, il
faut contrôlerle volume dela
production si on veut garder
les prix.
Tout en ouvrant la deu-

xième bouteille de son brut,
Berthelot nous développeses
plans pour créer des cham-
bres d'hôtes. Car les cham-
bres utilisées jusqu'ici pour

loger la main d'oeuvre venant
faire la cueillette des raisins
restent vides depuis peu.
Comme beaucoup d'autres, le
vigneron a confié ce travail à
un sous−traitant. A part les
équipes polonaises (les seu-
les autorisées à venir de pays
non communautaires), qui à
ses yeux sont i mpayables, ce
sont surtoutles gens duvoya-
ge qui font cetravail. "Ils font
lanoix, lacerise, et puisils re-
montent versla Champagne."
Parmi les touristes, ce sont

surtout les "plaques rouges",
c'est−à−dire les Belges, qui
viennent s'approvisionner en
Champagne, souvent en mini-
bus. Parfois, lorsque l'heure
avance, ils sont invités à par-
tagerlerepasfamilial, et il ar-
rive qu'on loge pour la nuit
ceux et celles dont le taux
d'alcool aaugmentéspectacu-
lairement. Les troupes anglai-
ses, par contre, lui sont moins
sympathiques: apparemment,
il y en a qui dégustent abon-
damment pour acheter une
demi−bouteilleàlafin.

_________________________
Parmi lesinnombrables
domaines produisant d'excel-
lents champagnes, nous ne
citons ci−contre que quelques−
unes de nos expériences.
On peuttoujoursfaire des
découvertesintéressantes en
sonnant auxportes de mai-
sons champenoises noncon-
nues. Surtoutles dimanches,
il vaut mieuxtéléphoner à
l'avance pourfixer unren-
dez− vous. Selon Monsieur
Berthelot, les meilleurs mo-
ments pour apprécierlaqua-
lité d'unchampagneseraient
vers 11, ainsi que 18heures,
lorsque"l'appétit s'éveille".
Attentionlors del'achat sur
place: les cambriolages de
voitures pleines de cartons de
champagne neseraient plus
choserare.

Le monde devient plusflou(donc plus supportable?)grâce auchampagne.
(photo: Renée Wagener)
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Christian Berthelot
Le petit domaine de 2 ha seulement est
mentionné dans le Gui de Hachette des
Vins. Aun prixtrès abordable (11, 80 €),
Christian Berthelot propose son blanc de
blanc, assemblant actuellement les
années 1998 et 1999. A 11 €, le brut
grand cru "Carte noire" d' une excellente qualité est presque donné.

.

Pierre Paillard
Avec 6 ha, c' est déjà un domai ne d' une autre di mensi on, et dans le
celli er spacieux de Pierre Paillard on accueille également des grou-
pes. Néanmoins, Monsieur Paillard se fait un honneur de vous ex-
pli quer les détails de la fabricati on aussi bien que de donner son
opini on sur l' évol uti on du métier ou les nouveautés en matière de
production de champagne. Dans le cellier sont également exposés
des documents histori ques et des photographies ill ustrant l' histoire
vigneronne. Quant aux champagnes proposés, nous avons apprécié
le brut grand cru. Monsieur Paillard a l' esprit de la précision: sur

chaque bouteille de champagne il i ndi-
que les raisi ns et les années d' assem-
blage. Ce brut grand cru réunit 60
pour cent de pi not noir à 40 pour cent
de Chardonnay des années 1997 et
1998. Prix: 12, 80 €. L' excellent millé-
si me 1996 est à 16, 50 €.

Alain Soutiran
Propriété et achat de récoltes donnent une production de 17 ha. La
maison A. Soutiran dispose d' un petit magasi n de vente où l' on

peut trouver, à part le champagne, diverses
confitures, confiseries et gadgets. Elle pro-
pose, à part son brut classique, un blanc
de noirs très i ntéressant sous le nom de
"Perle noire". Selon le guide Hachette, il est
"brièvement passé par le bois, ce dont
témoigne le nez miellé, légèrement évolué"

(15,09 €). Les amateurs de champagne rosé trouveront un brut
grand cru dont le rouge profond témoigne d' un procédé spécial: au
lieu d' ajouter du vin rouge, les raisi ns de pi not noir ont été pressés
pl us fortement que d' habitude et ajoutent ai nsi un parfum de fruits
de bois (17, 53 €).

J.−M. Gobillard
Avec une production de 25 ha, cette maison a perdu un petit peu de
la convivialité qui marque les entreprises familiales. La salle de
dégustation ressemble à un bar à vin, et le service, s'il est sympa,
manque d' encadrement personnel. Malgré la diversité des produits
et les étoiles que la maison récolte dans le gui de Hachette, ses
champagnes n' ont pas réussi à nous convaincre. Sur la carte pl us
diversifiée par rapport aux petits producteurs, on trouve un "Pri-
vilège des Moi nes" (ayant macéré dans des cuves de bois), un
champagne rosé ai nsi qu' un ratafia.


