VIN ET VIGNERON

Des bulles pour faire
pétiller les fetes

TEXTE | ISABELLE BRATSCMI

aissons & la Champagne ses champagnes, Mais
<< Lj'dinwruis que l'on puisse trouver un terme plus
noble que le mousseux et qui présenterait tous
les vins suisses élevés en méthode traditionnelle, » Daniel
Marendaz vigneron a la Cave de la Combe, a Mathod, et
grand spécialiste vaudois des bulles, a raison. Depuis 1997,

date a laquelle I'Union européenne cxige une interdietion
totale de I'utilisation de l'appellation Champagne pour des
produits ne provenant pas de la région francaise du méme
nom, la Suisse peine a trouver une vraie dénomination a
ses bulles,

Leffervescent fait penser a un comprimé,
s'apparente a la biére pression, le péteux n'est pas glorieux.
Jérome Aké Béda, sommelier réputé et désormais directeur
de l'Auberge de I'Onde & Saint-Saphorin avait bien tenté de
proposer « helvetisco » mais sans grand suceés.

, 12 MOousseux

Hors de nos frontiéres, on parle en Alsace, de crémants,

en Italie, de proseccos et en Espagne, de cavas. Tous ces
termes ne font que brouiller les pistes et les consommateurs

ne s’y retrouvent plus. Tour d’horizon des méthodes de

vinifications, des cépages utilisés, de leur origine géogra-
phique, de leur prestige afin de trouver la perle rare pour

les fétes.

LA METHODE CHAMPENOISE, AUSSI
NOMMEE METHODE TRADITIONNELLE

Toujours selon les lois européennes, il est interdit de
patler de « méthode champenoise » hors de la Champagne.
On lui préfere alors le terme de « méthode traditionnelle .

Mais en quoi consiste-t-elle? Dans les grandes lignes, elle

se distingue par une premiére fermentation du vin en cuve,

puis d'une seconde dite lente en bouteille aprés I'sjout d'une

liqueur de tirage. Le processus s’effectue en quatre étapes
clés: le pressurage, le tirage, le remuage-vieillissement et le
dégorgement. Point de départ, les trois cépages utilisés sont
le chardonnay, le pinot noir et le meunier.

Le travail débure a la vigne avec un soin tout particulier
accordé au raisin comme l'explique Julien Dutruy vigneron
& Founex: « Nous cherchons peu de tanins et pas mal d'aci-
dité. Pour cela il ne faut pas des sols solaires, mais profonds.
Afin de garder V'acidité et obtenir un effervescent pas trop
sucré, la vendange & la main s'effectue trés tot, fin aodt,
début septembre. Le pressurage est primordial pour la qu:

lité d'un effervescent. On presse les raisins entiers dans le
pressoir, ce qui s'appelle le pressurage en grappes entiéres.
Aprés on lance la fermentation alcoolique pour obtenir le
vin de base qui se situe autour de 10 degrés d'alcool. Pour
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Les vins eftervescents,
symboles d'instants
festifs

Le remuage consiste 3
tourner 1a bouteille pour
faire descendre le dépdt
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une deuxieme fermentation en bourteille on
ajoute un peu de liqueur.»
Cet

connait bien. Le

iel Marendaz la

e étape cruciale, Da

récoltant manipulant
de la Cave de la Combe crée av

son propre effervescent et f
de base tranquilles d'une tre

Il s'occupe de la prise de mousse, cette fa;

seconde fermentation qui donne nai * Aux

arn

bulles, Il ajoute aux vins une «liqueur de

rage»,

composée de sucre et de levures. Dans les bou-

teilles, les levures vont alors se développ
ger du gaz carbonique, transformer le sucre en
alcool et en arome. « Les bouteilles sont lourdes,
elles pésent entre 800 et 950 grammes, le double
d'une normale, afin d'éviter qu'elles n'explosent

sous la pression », précise le spécialiste,

Le vin poursuit son voyage, fait sa mousse

et se repose tranguillement sur lies ou sur

lattes pen

ant dix-huit mois au minimum

per toute sa complexité et ses

afin de déve
ardmes, «Ily auraun coté brioché de la lie qui

va libérer des manoprotéines et conférer au

vinun aspect plus vineux, lui donner de la sou-

ent arron-

plesse et du volume. Cela va égaler
dir Facidité », ajoute Julien Dutruy.

Les bouteilles sont ensuite remudes pour
faire progressivement migrer les dépots de
levures vers le goulot, Elles seront ensuite

éliminées dans une étape finale appelée le
dégorgement qui peut se faire manuellement
ou mécaniquement. Au cours de cette opé-
ration, il faudra ajouter & la perte de liguide

une liqueur de dosage ou d'expédition qui

contribuera a I'évolution des caractéristiques
aromatiques du précieux breuvage. Clest  ce
moment-la que s'effectuera la signature des
différentes catégories de vins effervescents,

issus de la Champagne ou d'ailleurs, allant du

brut au doux en passant par le sec et le demi-
¢. Il ne restera alors plus qu'a refermer la

bouteille avec un bouchon en liegge mainten
par le¢ nuselet r lémlliquu

LA CUVE CLOSE OU METHODE CHARMAT
L'histoire veut qu'un certain Federico
Martinotti, diplomé en chimie et pharmacie &
I'université de Turin inventa la fermentation
en cuve close en 1895, Malheureusement pour




Iui, le brevet fut déposé douze ans plus tard,
en 1907, par Jean-Eugéne Charmat, ingénieur
agronome et cenologue frangais qui lui donna
son nom. Le processus est simple, il consiste en
une seconde fermentation dans des cuves en
acier inox sous haute pression. En fait la prise
de mousse ne se fait pas en bouteille, mais en
cuve et a grande échelle. Cette méthode est
utilisée principalement pour des vins efferves-
cents de types prosecco. De maniére générale,
elle leur procure un aréme fruité, séducteur.
Le grand avantage de la cuve close réside dans
son cott abordable. Elle permet des bulles &
plus petits prix

LA METHODE ANCESTRALE...

Sans entrer trop dans les détails d'éla-
boration, il existe encore la méthode dite
ancestrale, rurale ou artisanale. C'est la plus
ancienne de toutes qui se fait de maniére natu-
relle. Ici pas deux, mais une seule fermentation
alcoolique qui se déclenche en bouteille, Cette
meéthode ne nécessite aucun tirage, élevage sur
lies ou dégorgement. C'est le CO, produit a l'in-
terne dans la bouteille qui va procurer effer-
vescence du vin. Les exemples frangais les plus
célebres sont la blanquette de Limoux, star du
département de 'Aude et le Cerdon produit
dans les vallées du Bugey.

11 existe encore la méthode dioise qui
se distingue par une légére variante de l'an-
cestrale et qui comprend notamment la trés

connue Clairette de Die. La derniére, la moins
illustre, est celle de la gazéification, la seule
dans laquelle le gaz carbonique n'est pas pro-
duit par la fermentation, mais selon un procédé
de fabrication analogue a celui de la limonade.
On parle alors de pétillant ou de mousseux
gazéifié. Aprés ce tour d’horizon technique,
laissons place a I'histoire.

DOM PERIGNON, DES BULLES
DANS LES ETOILES

« Je ne peux pas vivre sans champagne. En
cas de victoire je le mérite; en cas de défaite,
j'en ai besoin ». Cette célébre citation de Napo-
léon Bonaparte met en évidence, Pimportance

MAISON MAULER, ENTRE TRADITION ET MODERNITE
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Paysage vallonné du
vignoble champenois
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quioccupe le champagne en France, L'histoire
prend son envol a la fin du XVII® siécle grice
a un certain Dom Pérignon considéré selon
la légende comme l'inventeur de la méthode
champenoise. Pierre Pérignon nait en 1638 i
Sainte-Menchould, une commune frangaise
située dans le département de la Marne. Ce
moine hénédictin qui officiait au monastére
d'Hautvillers, prés d’Epernay, n'était ni vigne-
ron ni cenologue, mais il assurait le contréle
des vignes et des pressoirs de l'abbaye. On dit
qu'un jour il amena de Limoux la méthode de
la prise de mousse du vin dite champenoise et

que pour conserver ses précieuses bouteilles
il mit au point le célébre bouchon de liége. En
1669, il transmettra son savoir-faire au béné-
dictin Thierry Ruinart qui donnera son nom i
un autre célébre champagne. Celui qui aimait
dire «Venez mes fréres, je bois des étoiles»
s'est éteint le 24 septembre 1715.

Aujourd’hui la maison Dom Pérignon per-
pétue cette tradition avec fierté et offre des
champagnes d’exception. Une image presti-
gieuse que cultive le groupe de luxe LVMH,
4 la téte également de Krug, Veuve Clicquot,
Moét & Chandon et... Ruinart. « 18

Iy & Jabard e cadie, le Prigws
St-Plerre de Métiers posé au cosur
cu Val de Travers, dans k canton de
Neauchéatel. Fondé au VP sigcks par
les moines venus de Bourgogne, Il fut
I'un des grands centras religieux de

s Z7H .
La Maison Mauler, plus de 190 ans d'histoire

la région, C'ast dans ce llau chargé
d'histoire que les moines debuterant

la tradition viticole qui perdure jusqu'a
maintenant, Au XD* siécle, Louls-
Edouard Mauler, d'origine alsacienns,
s'instalie dans ke Prieuré alors 1enu par
Abram-Louis Richardet. Il en admire
I'architectre romane, y repére les
grandes caves aux voltes séculaires

a température constante. Débute d&s
1828 la création des grands ving mous-
seux qul aujourd'hul encore font la fierté
de la famills Mauler. La méthede tradi-
tionnelle st de régle avec un scin par-
ticulier porté sur la finessa des bulles,
«Nous tenons a poursulvre una

grands tradition eanclogique, axplque
Christine Mauder. C'est peut-étre un
peu fou de garder des effervescents
sur lies pendant cing a sept ans afin
qu'ils développent tous leurs ardmes.
Gela prend de fa place, du temps,
mas e résultal en vaul la paing. »
Lors de grandes cccasions, des cuvées
spéciales seront sendes au présidant
frangais Armand Falligres, en 1810,

a l'empereur d'Allemagne Guikaume

I, en 1912 at & la reina Sisabeth Il
d'Angleterre, en 1981, La Cuvée du
Jubilé margua en 2019 le 190° anni-
versaire de la Maison Mauler qui
excelle dans |'art des effervescents.
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Brut 2018, Méthode traditionnelle
Cave de la Combe Marendaz,
Mathod (Vaud)

«|l g'agit d'un assemblage de pinot noir
(50 % et chardonnay (50 %), explique
Valéne Marendaz. La méthoede tradi
tionnalie et la fer de fance de notre
cave. Nous le lsissons frois ans sur
lattes. Ce Brut traditionnel 2018 se
distingue par ses bubss trés finas et sa
longueur én bouche. Il a cbtenu la 2%
place au Grand Prix des Vins Suisses. »
Accords: «Il est parfait pour un
apdnitif fastif & déguster entre amis
ou en famile. Je e vois égals-

ment avac des fruits de mer. Nous
sammes sur une bele fralchew, »

» CHF23- « 75¢l

www.cave-combe.ch

Le Brut de la Cave de la Combe Marendaz
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Brut Rosé, Les Romaines,
Méthode traditionnelle
Les Fréres Dutruy,
Founex (Vaud)
«Sa robe est pdle, saumo-
née, précise Julian Dutruy
a Founex. |l offre das
arbmes de fruits rouges,
framboise et fraise,
alnsl gu'une touche
briochée, Lacidits reste
en bouche. Il n'ast
pas trep sucré. Avec
la finesse de ses bulies, ce brut rosé
plait beaucoup en fin d'année. A servir
assez frais, entre 10 et 12 dagrés.
Accords: | est orienté coupe d'apentlf
avec qualques huitres, mals convient
également parfaiternant an accompa-
anement d'un dessert, tef qu'un mile-
feuille, une panna coffa, une Mousse au
chocolat ou encare la biche de Noél «
» CHF29.- - 75¢l
www.lasfreresdutruy.ch

Brut Millésimé 2014 AOC Valais
Germanier - Cave du Tunnel,
Conthey (Valais)

En 1989, Jacques Germanier falt ceuvre
de piomniar et lance un effervascent uni-
guement & base de chardonnay (Blanc
da Blancs), élavé selon la méthode tra-
dtionnete, Son Brut du Valais millésima

au perlage trés fin offre des ardmes
toastés de noisette et une balia rondeur
an bouche. En 2022, il se hisse pour ia
quatrieme année consacutive au pre-
mier rang du Grand Prix du Vin Sulsse.
Accords: |déal A l'apéritif avec du
fole gras sur toasts. Parfait également
avec du poisson, das crustacas, une
viande miptée et des fromages.
» CHF 23.80 - 75cl - www.germanier.com
\
Cuvée Louis-Edouard
Mauler 2014 AOC
Neuchatel Brut
Maison Mauler,
Métiers (Neuchétel)

«|l s'agit de notre cuvée
phars, un blanc de
neirs issu des meil-
leurs pinots noirs de
Neuchétel, précise
Christne Mauler. Il se
distingue par des notes

complexes de petits

fruits rouges et d'épices. En bouche,
I offre une trés belle ampleur. =
Accords: «Js le vois de 'apéntif au
dessert Avec un fole gras, un filgt
mignaon aux marilies, un basuf Weal-
fington ou una ainde farcia & hNoél
En dessert, ) accompagnera a mer-
veille une blchs au chocolat. »

» CHF 39,50 - 75¢l + www.mauler.ch



