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NOIR, C’EST NOIR

Pour élaborer un blanc de noirs, on ne prendra que les raisins & peau colorée, c'est-a-dire pinot noir et meunier, assemblés ou
vinifiés séparément. Méme si selon les terroirs, les vinifications et I'élevage, les blancs de noirs sont tous différents, on note
souvent plus de charpente, de gourmandise et de rondeur que dans les blancs de blancs, et on les associe bien volontiers a des
plats plus riches, voire & des viandes.

LALLER GRAND CRU, LES SOUS, BLANC DENOIRS

Pur pinot noir sur le terroir d'Ay, ce champagne n'est pas avare
de gourmandise. A nous les nofes de brioche, les compotées
d'abricot de |'enfance, |'amande. Servis par une bulle extra-
fine, Les Sous seront parfaits sur un lapin aux pruneaux.

69 €. 03265543 40.

LECLERC BRIANT PREMIER CRU,

BLANC DE MEUNIERS 2015, BRUT ZERO

Voila de quoi faire tourner les moulins de mon ceeur, soit un
meunier & la fois ciselé et juteux, oU I'harmonie se crée entre
bulles et texture crémeuse, fruit généreux et finale fraiche. A
marier & des huilres gratinées.

130 €.0326544533.

J-M SELEQUE, MEUNIER, LES SOLISTES 2014

Seulen scéne, le meunier surprend et offre des notes de fruits
rouges, évoque de lointains bazars orientaux, invite & flaner
sur du satin. Cette cuvée confidentielle est un vrai plaisir
d'initiés, qu'il conviendra de garder solitaire, pour lui laisser
toute la place.

53 €.06722525020u0667 4816 31.

FREDERIC SAVART, PINOT NOIR, LES NOUES 2015

Savartestun sorcier, toutes les cuvées qui sorfent de son chai
sont magiques et empreintes d'une poésie inimitable. Ce
pinot est fondant, subtil, caressant. En un mot, fantastique !

Osez lui marier des ris de veau : tendre sera la nuit.
85 €.0326849160.

GOUSTAN, VALFRISON, BLANC DE NOIRS

Discrétion, humilité, sincérité... Valérie Frison élabore desvins
qui lui ressemblent. Ce Goustan ne s'en laisse pas conter, et
impose sa force tranquille, son fruithonnéte et sa bulle précise.
A servir avec une sole aux amandes.

41 €.0611780053.

COPINET, LA RUELLE DES LOUPS

Point de loup ici, mais un duo meunier-pinot noir pour un
champagne au classicisme bienvenu. Des bulles délicates et
persistantes, une bouche équilibrée en font un champagne
assortir quand les copains sont la, entoute simplicité joyeuse.
64 €.0325211322.

ROBERT BARBICHON, BLANC DE NOIRS

Une maijorité de noir, un chouia de meunier, voila le secret
de la potion de Barbichon, délicieux breuvage qui fera
le bonheur des gourmands, de ceux qui ne jurent que par
le fruit rougi, le tabac blond, la suavité... Accordez-lui une
volaille de Bresse.

32 €.0325382290.

BERECHE PREMIER CRU, RILLY-LAMONTAGNE 2015

A Ludes, les fréres Béréche poursuivent un travail d’orfévres
depuis un moment. Cette montagne se grovit sans difficulté,
tant le plaisir est 1&, & portée de verre. Tension, minéralité,
complexité et longueur : la clé de |'harmonie.

75 €.0326 6113 28.
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