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LES CREMANTS

Les crémants ont tous en commun d’étre élaborés selon |2 Méthode traditionnelle avec seconde fermentation

en bouteille, Mais 4 s'arréte leur ressemblance car ils sont avant tout marqués par la personnalité de 'une des Uit régions
frangaises dont ils proviennent. Voici une sélection, de 'Alsace au Bordelais.

DOMAINE GILBERT
RUHLMANN FILS
BLANC BRUT

CREMANT DALSACE

Dés le premier nez, impossible
de ne pas ére charmé par le
o arypique de ce vin. A n'en
pas douter, on est en Alsace. Le
riesling impose ici sa marque
aromatique et prend le dessus sur
le pinor blanc. 1l en résulte des
notes suaves de coing, de poire,
et quelques effluves noisettées.
Un vin bien sec qui appelle da-
vantage un plac qu'un dessert.
Fluide et délicar, il s’avére rafrai-
chissant avec son acidité parfai-
tement intégrée. De fins amers
ainsi que des touches patissidres
(créme d’amande) en fin de
bouche lui apportent un surplus
de complexlté et d’ame. Un vin
qul mérite pleinement sa place

sur le podium.
]m Sur des nems aux crevettes.
850 €

67750 Scherwiller, 03 88 92 03 21
www vinruhlmann fr

Tous droits réservés a I'éditeur

DOMAINE VITICOLE BROUETT

DE LA VILLE (GROUPE _]Ml LAN('H JEAN CLAUDE BOISSET
DE COLMAR FRESTGE LS JCBIND 21 BLANG

D GE COUMAR BLANC BLANC BRUT CREMA NI BRUT CREMANT

BRUT CREMANT D'ALSACE FHLEALX DE BOURGIGNE

On peut éwre un blanc de blancs A 6,95 € difficile de mouver D'emblée, cetre bouteille vous

et étre constitué de nombreux
cépages différents. Démonstra-
tion avec cette cuvée aux quatre
cépages : l'auxerrois, le pinot
blanc, le pinot gris et le riesling.
Le domaine procéde, pour ce vin,
i des achats de raisins auprés de
viticulteurs dont la relation s’éta-
blit sur le long terme avec des
terroirs d’origine variés. Un vin
élégant et chatoyant ol les fruits
blancs et les notes de cire s'en-
tremélent, ['acidité apporte de la
vivacité mais sans excés. Le tout
n'en finjt plus de s'étirer sur dea
ardmes de pomme et de poire,
tout comme la Lauch, ce cours

‘eau emblématique qui traverse
le quartier de la Petite Venise.

ﬂ Sur un tartare de daurade.
9¢€

68000 Colmar, 03 89 79 11 87
www domainevitrcolecolmar com

mieux tant cette cuvée présente
une personnalité intéressante et
une constitution de trés belle fac-
wure, Star des vins liquoreux du
Bordelais, le sémillon est moins
connu comme cépage utilisé pour
les crémants. Majoritaire dans
cette cuvée, il démontre ici toute
sa noblesse et la capacité des cré-
mants de Bordeaux 4 saffirmer
comme une option intéressante
parmi les vins effervescents. Tout
en fraicheur, il déploie des charmes
exotiques portés par des effluves
d'ananas délicieux. En bouche,
C'est un modéle de souplesse qui
plaira au plus grand nombre, avec
sa finesse de bulle qui le rend tout
indiqué & l'apéritif.

Sur des rillettes de maque-

reau.

695€

33240 Peujard, 05 57 68 42 09
www.jaillance com

fait enwer dans un autre monde.
Ses teintes noir et or précieuses et
son arif élitiste sont surprenants.
Mais Jean-Charles Boisset le sait :
créer des ruptures et surprendre
otii, mais avec un vin 3 la hauteur
des anentes ainsi suscitées. Viscé-
ralement attaché 2 sa Bourgogne
natale, il a choisi le N° 21, celui du
département de la Cote-dOr ol
est produit cet assemblage de pinot
noir et de chardonnay. Un vin de
grande classe, 4 la texture s fine.
Desagrumes, des fleurs, une poinee
d'amande constituent la rame aro-
matique de ce vin vineux qui porte
haut les couleurs d'une appellation
Crémant de Bourgogne devenue
incontournable.

Un soufflé aux écrevisses.
15€

21700 Nuts-Saint-Georges, 03 80 62 61 00
www jcheollection com

/> BORDEAUX 3757772500524




AOC Bordeaux blanc
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SAINT-PIERRE %
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SAINT-PIERRE POELE, PUREE D’ARTICHAUTS
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¢ 4 filets de saint-pierre avec peau # 1 cuil. a s. d’ceufs de poisson ¢ 400 g
de fonds d'artichauts surgelés ¢ 6 choux de Bruxelles ¢ 12 marrons sous vide
# 1/2 oignon ¢ 10 cl de créme ¢ 60 g de beurre ¢ 1 cuil. a s. d’huile de noix.

CUISEZ les fonds d’artichauts 20 min
al'eau bouillante salée. Egouttez. Mixez
avec la créme, I'huile de noix. Salez et
poivrez. Reéservez sur feu trés doux.
EFFEUILLEZ les choux de Bruxelles
puis plongez-les 10 secondes dans de
I'eau en ébullition. Egouttez-les et arro-
sez-les aussitot d’eau glacée.
FAITES DORER |'ocignon émincé dans
une casserole avec 30 g de beurre chaud.

et couvrez d’eau a mi-hauteur. Laissez
cuire 10 min sur feu moyen.
CHAUFFEZ le reste de beurre dans une
grande poéle. Déposez dedans les filets
de saint-pierre c6té peau puis faites-les
cuire 3 ou 4 min de chaque coté.
SERVEZ les filets de saint-pierre sur des
assiettes chaudes avec une quenelle
de purée, les choux de Bruxelles aux
marrons. Décorez d'ceufs de poisson.
+[71l+ Bordeaux blanc.

méme de g_g!p_;ligan'!plemousse. F Ajoutez les marrons, du sel et du poivre
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Les Talents
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Le temps d’une image

Les Talents 2017 des Bordeaux Supérieur Rouge

L'appeliation Bordeaux Superieur distingue chague année ses «talents» qui recompensant des cuvees entre
5 et 1B eurps. lis étaient 100 candidats 3 concourir sur le millesime 2015, 29 vins étaient en finale pour une
degustation & 'aveugle le 17 octobre & Paris, parrainée par le sommelier Philippe Faure Brac en présence de
34 jeunes dégustateurs et futurs professionnels de plusieurs grandes écoles (Sciences Po, ENS, ESSEC, HEC,
AgroParisTech et Paris Dauphine} et des apprentis sommeliers de 'Ecole Ferrandi.

6 talents ont été décernés. Les lauréats : Chateau Barreyre, Chateau Pierrall, «Fougues du Chateau Saincrit,
«Héritage AL- Chateau Les Reullles, Chateau la Verriére et Chateau Landereau «Cuvée prestige.

Page 1/1



AOC Bordeaux Superieur rouge
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Par Mathieu Doumence, Yohan Castaing
et Jean-Charles Chapuzer

Chéateau Marsau

2014

Fer de lance d'une appellation
trop méconnue de la rive

drolte, Chateau Marsau ast toul
simplement I'un des mesilleurs
rapports qualité-prix de Bordeaux.
Ce 2014, a carafer, allie distinction,
pureté de fruit et fraicheur. Un
bijou d'équilibre, un vrai « plaid

de meriot », enveloppant et suave.
m Avec un boguf weliington.

Chateau Reignac

Grand vin de Reignac 2015
Tout le monde connait Reignac,

le « Bordeaaux Sup » qui a battu
les plus grands crus a 'aveugle.
Cet outsider de luxe continue de
tracer son bonhomme de chemin,
comme |'atteste lo millésime 2015,
encore bien jeune mais tellement
équilibré | Gourmand, soyeux, plein
de séve et de séduction, c'est

un vrai bonheur a table.

m Sur un beeuf en crofite.

Chateau Fontenil

2011

Propriété de Dany et Michel
Rolland, figurant parmi les stars
de I'appellation Fronsac, Fontenil
dévoile avec ce 2011 un parfait
merlot prét & boire. Une coulée
de fruits noirs {mire, cassis,
cerise & |'eau de vig), une trame
encore un peu semeée qui demande
au vin d'étre carafé. Mais un
excellent compagnon de table
pouwr les fétes.

m Avec un gigot de sept heures.

Chateau Cantemerle

} bl B

2015
Méme sur un millésime solaire,
Cantemerie reste sur la finesse.

C'est le cru le plus margalais des
haut-médoc. La noblesse du
cabemet sauvignon domine
au nez. En bouche, les tannins
sont multiples et délicats avec des
notes de fruits noirs et de tabac
seché.
On prend défa du plaisir sur
une belle assiette de tapas.

Chéteau d'Agassac

v
'

2005

Magnfique haut-médoc que cette
belle propriété d'Agassac, avec un
nez de myrtille, élégant et racé. Des
tanins structurants, superbement
austéres, bouche dense. Un
haut-médoc qui joue le registre
pauiliacals.

m Sur un tournedos Rossini.

Chéateau Moutte Blanc
Marg'uer(ite Déjean 201 5

Des parfums médocains de sous-
boais et de fruits noirs donnent de
la noblesse au nez. Belle attaque
trés élégante pour une bouche
équilibrée avec des tannins

semés et puissants. La belle
acidité présage d'une belle garde
{5-8 ans).

Sur un rouget au lard grilé.

Chéteau La Fleur
de Bouard
2011

Le lalande-de-pomerol de Coralie
de Bolard dévoile toutes ses
qualités aprés quelques années de
garde, comme |'atteste ce 2011 ;
jolie matigre, un fruit plein et rond,
C'&st L vin chamsur at épice,
d'un trés bel équilibre général.

m Sur une ole rétie.

Chateau Clarke

2010

Porte par un miiésime
exceptionnel, ce Listrac délivre
un superbe nez salin et de fraises
ecrasées. La bouche est ronde,
squilibrée, avec une belle longueur.
Le temps lui confére des notes de
cerise a l'eau-de-vie. ll en a encore
beaucoup sous le pled.
Joues de lotte & la sauce
tomate 4 la Kari Gosse.

Chéteau Fourcas Hosten
2011

C'est quoi, un grand médoc ?
C'est cela : un fruit juste a point,
droit, affite, une trame veloutée,
élégante, suave, persistante. Des
épices et de la fraicheur en finale,
Tout est en place et d’une grande
buvabilité, Fourcas Hosten est I'une
des pépites de la presqu'ile, qui

signe des merveilles & prix doux.

m Avec des perdreaux
en cocotte.

Chéteau Reverdi

2015

Encore l'ilustration que I'on peut
signer un magnifique médoc & prix
trés doux. Avec son importante
proportion de petit verdot (35%)

dans I'assemblage et son élevage
discret (10% de bois neuf), ce
Reverdi 2015 allle caractére,
élégance et fraicheur, Un pur plaisir
& ne pas manquer,
m Avec une cHte de bosuf

aux sarments.

Chateau Marquis
de Terme

2015

Le millésime 2015 restera

exceptionne! dans ce coin de

Margaux. C'est toujours I'équilibre

qui signe ce vin, une force

tranquille avec une parfaite maturité

des cabernets sauvignons.

C'est une définition de |'ékégance.
Sur un jamben parsillé

m et une podids dia trompettes
de la mort.

Chéateau Brane-Cantenac

fwidi
2015

La finesse est le marqueur du
margaux d'Henri Lurton, Sur la
retenue en primaur, ce vin s'ouvre
désormals sur un touché de
tannins trés délicat, une justesse
de tir pour une bells longusur
en bouche. Les notes de cassis
Iggerement mentholées signent
I'ensembte,
Un wok de égumes el canard
Iégérement laqué.
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