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A VILLENAUXE-LA-HAUTE

De la culture de la vigne a I'élaboration
du joli breuvage, la vigneronne met tout en ceuvre
pour des bulles de la plus belle expression.

TEXTES ET PHOTOS : JEAN-PAUL FRETILLET
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de pinot noir, située

a Brouillet dans la vallée
de la Mame, les
4 vendanges se terminent.

eptembre se termine, et les

vendanges . A louest

de Reims, dans la vallée de
la Marne, Marie-Laure Kowal-Copinet
et ses vendangeurs venus de Pologne,
fideles depuis des années, cueillent
les dern raisins. Avec un séea-
teur, la vigneronne détache une
grappe aux grains gorgés de jus, ser-
rés les Uns aux autres comme sur
une pomme de pin, et dont la pruine
givrée et protectrice qui les recouvre
atténue le noir profond
tion, le raisin livre un jus incolore au
gotitsucré, dontla complexité des
saveurs se la déja deviner,
On a peine a imaginer

que ces grains aussi noirs que I'éhene
fourniront dans plusieurs mois un
vin blanc effervescent. Ces pinots
noirs que les Bourguignons cultivent
pour élaborer des rouges capiteux,
les Champenois les tr; orment en
bulles au reflet doré. “Clest 'une des
particularités de la Champagne.
Avec le pinot meunier et le chardon-
nay, le pinot noir est I'un des trois
eépages autori s notre région”,
explique Marie-Laure, descendante
d'une famille de vignerons.

a Alexandre Kowal, lui aussi

de producteur de champa-

gne, ils ont réuni leurs vignes pour
former un domaine réparti sur la

> régions

avariété des terroirs

est un capital pour notre champa-

gne, souligne Marie-Laure. Car cevin

est le fruit d'un assemblage. Plus la

palette est vaste, plus a de possi-
bilités et de subtili ®0
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Marie-Laure Kowal-Copinet

Bordées sur les hauteurs par un bois, les
vignes dévalent en pente douce face au
soleil. Quand, au creux de la collineg, la
terre remonte sur l'autre ¢oté, moins bien
orienté, elles laissent la place a de grandes
cultures. Dans la Champagne, comme dans
tous les vignobles, c'est 1a loi de l'exposition
qui gouverne. A chaque versant, son des-
tin : face au nord, le blé pour la farine ou
le colza pour I'huile, face au sud, la vigne
pour des bulles magiques adulées dans le
monde entier. 11 suffit de quelques métres
pour basculer dans I'exceptionnel... ou
l'ordinaire. Ainsi va le terroir.

Eloge de la lenteur

’ar la suite, les vignerons se chargent d'en
tirer le meilleur. Quand beaucoup s’ar-
rétent a la vendange et livrent leurs grappes
a un négociant ou a une coopérative,
Marie-Laure et Alexandre ont choisi de
vinifier eux-mémes leurs raisins et de les
transformer en champagne dit de “vigne-
rons”, un peu comme on parlerait de fro-
mages ou de cidres “fermiers”. De la grappe
a la bouteille, il y a loin, et encore plus
jusqu'aux levres. Entre phases de fermen-
tation, d'¢levage et de repos, le vin de
Champagne fait I'¢éloge de la lenteur.

Pour Marie-Laure et Alexandre, tout com-
mence et se termine dans leur chai mo-
derne de Villenauxe-la-Grande, a ¢6té de
Nogent-sur-Seine, dans 'Aube. Sitot la
vendange rentrée, les raisins sont pressés,
et le jus récolté est placé dans des cuves
de fermentation en acier inoxvdable. L'une
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pression a lintérieur de la bouteille !
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d’elles a la forme impressionnante d'un
ceuf géant, un peu comme les amphores
ancestrales. “Ce fut la premiére fabriquée
en France, précise la vigneronne. Le vin
s'y comporte beaucoup mieux que dans
une cuve avec des coins.”

La naissance des bulles

Aprés quelques semaines, le temps que la
fermentation s"achéve, les vins blancs sont
transvasés, pour I'élevage, dans des foudres
en bois, des barriques en chéne ou dans
des ceufs pétris avec de l'argile locale, une
singularité de cette maison toujours en
quéte d'expériences et d'innovations. “Ces
objets ont été fabriqués a la main par des
artisans de Limoges. Ils sont magnifiques,
s'enthousiasme Marie-Laure. Les premiéres
dégustations montrent que les chardon-
nays en ressortent avec une acidité plus
souple. On a hidte de gotiter les champagnes
qui vont en découler.” Il faudra patienter
quelques mois. Les différents vins, encore

Dans ces ceufs pétris

avec l'argile locale, les vins
blancs, encore tranquilles,
vieillissent avant la prise de
mousse en bouteilles.

tranquilles, sont assemblés pour atteindre
lexpression finale recherchée par le couple
vigneron. Une fois mis en bouteille, ils vont
étre de nouveau pris d'assaut par les levu-
res, nourries avec une larme de sucre ajou-
tée lors d'une deuxieme fermentation,
appelée prise de mousse. De celle-ci vont
naitre les bulles de champagne. Des lors,
le vin sommeillera dans la cave, couché sur
des lattes pendant encore plusieurs mois.
Apres le dégorgement, pour débarrasser le
vin de ses lies, la bouteille est bouchée pour
de bon. Chez Marie-Laure et Alexandre,
entre le grain de raisin et la bulle finale qui
ne demande qu'a tourbillonner dans la
fliite, entre quatre et dix années se seront
écoulées. Ce choix du temps long est la
condition d'un vin expressif. Dés lors, on
mesure beaucoup mieux le prix d'un
champagne exceptionnel. »

Chouette

La Petite
Biscurtevie

A Maiziéres-la-Grande-
Paroisse, cette entreprise
artisanale est réputée pour
ses “petits Maiziérons",
des biscuits fabriqués
avec des produits locaux
et naturels, parfumés entre
autres au rhum, au citron,
au caramel... La délicieuse
variante salée au chaource
(fromage AOP local) est
idéale pour accompagner
une coupe de champagne.

Le jus issu
du pressage
du raisin
commence a
fermenter
dans cette
inédite cuve
en Inox en
forme d'ceuf.

La Cave

A Provins, belle cité
médiévale, David Vilpelle
vient d'ouvrir une cave

a vins et spiritueux. Dans
un décor contemporain,

il fait partager sa passion
pour les flacons de belle
origine, @ commencer

par ceux de sa région,
champagnes et coteaux-
champenois (rouge).

Les Fumaisons

P vovinolses

A Provins, cette maison

propose des poissons
Dans la flate, fumés (saumon, daurade,
le champagne lieu..) traités dans les strictes
:,:"’,':"fd‘fh régles artisanales : produit
délicatesse de garanti sans congélation,
son nez et salage au sel sec et fumage
de sa bulle. au bois de hétre,Ony

trouve aussi des sashimis.

> An Numéyo Vins

A Nogent-sur-Seine, ce
bar & vin trés convivial
ou Christophe Millet
présente des planches
inspirées des produits
de saison et du terroir
environnant. Loffre de
vin est spectaculaire,

avec évidemment
\ des champagnes,

‘\ B adéguster au verre
= ou a la bouteille.
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LES BONNES ADRESSES

La Rosita

A Nogent-sur-Seine, €+
dans ce restaurant au

bord du fleuve, pourvu
d'une terrasse agréable,

le chef Lionel Séret
exécute, au plus preés de
la nature, une cuisine
moderne et créative qui fait
la part belle aux legumes,
aux herbes et aux fleurs.

LExpressoly ¢

A Marnay-sur-Seine, cette
maison d'héte est aussi un
café de village, une galerie
et un lieu de vente du pain
boulangé par Kinga, venue
de Pologne. Ses “pains

sans frontiéres” sont cuits
dans le four communal,
remis en activité grace a

un financement participatif.
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