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E. BARNAUT

GRANDE RESERVE BRUT GRAND CRU

CHAMPAGNE, LES VINS QUEVOUS AIMEREZ

Assemblage

35 % Chardonnay - 65 % Pinot
noir grands crus, dont 50 % de

Parlons vin, d’Histoire ou d’histoires...

Pour partie acquisc au cours de ses érudes
d'enologic cn Bourgogne, pour partic
fournie par I'accumulation d'expertise que
lui ont transmise ses parents et sa propre
expérience, cest la méthode personnelle
dé vinification, congue pour atteindre les
buts qualitatifs quil sest fixés, qui diffé-
rencie Philippe Secondé de ses pairs.

Puisquaucun bon vin n'a jamais été éla-
boré avec des raisins médiocres, il dérer-
mine avec le plus grand soin la date des
vendanges pour privilégier la maturicé
optimale des baies. Puis, une fois cucillis,
les raisins sont triés dans la vigne afin
d'éiminer tour fruit imparfait. Pendant le
pressurage, il répartit le moiit en quatre ou
cinq catégories de jus. Ceux-ci ne seront
analysés et leur destin décidé que lorsquils
auront fermentés. Tous subissent une
fermentation malolactique avant d'érre
conservés en cuves pendant deux 2 quatre
ans. La premiére année, ils sont laissés sur
leurslncﬁnadcfetmmumn.qmwm

Philippe Seoondé:;eounem vins clairs
uncqmnméég:lc dcrémve.pté-
levé dans son «

Les deux ters de I'assemblage n&u!um
sont mis en bouteilles, tandis que le ders
restant est remis dans la réserve, l'enrichis-
sant encore un peu plus pour des assem-
blages ultéricurs. Apres la prise de mousse,
le vin est laissé en cave pendant une lon-

gue période supplémentaire sur ses lies,
avant d'étre préparé a la vente.

Température de service suggérée
8210 °C (2 I"apéritif), 103 12°C

(a table).

vins de réserve - dosage : 6 gr/|

Au final, en comprant les maturations en
cuve et en bouteille; le vin vieillit environ
quatre ou cing ans avant sa commercia-
lisation, ce qui lui confére beaucoup de
rondeur et de complexité.

Physiologie du godt

Ultime manifestation visuelle d'unc cffer-
vescence féconde, active et diffuse, issue
d'une cascade de bulles fines, nombreu-
ses et tourbillonnantes, qui badinent 2
satiéeé dans une robe d'un or jaune paille.
franche, lumineuse et limpide, ourlée par
intermittence d'éclats légerement cuivrés,
le cordon, gracile, enticr et renouvelé, est
d'une tendresse intime, aprds cetre extra-
vaganocammée

Le premier nez, tres épanoui, d'une
grande finesse et d'une rare complexité,
sextériorise en deux au travers d'un
bouquet de fragrances aisément
dissociables, élégantes et raffinées (lys,
ceiller, églantine, chévrefeuille), tout
d‘abold.aplmamndla(jasmm.
lilas, fuchsia, magnolia), ensuite, dont on
ressent admirablement bien intensité
odonf&anee.Rapndanem.apr&qudq
ymuons, une seconde famille d'ardmes
simposc 2 l'identique, séduisante com-
binaison de senteurs fruitées, délicates ct
prégnantes, faite de griotte, cassis et mire
sauvage, puis de quetsche, figue fraiche
et rthubarbe en cours de cuisson, avec ¢n
mrgemeal'amém-phnun;ohpuﬁlm
musqué de raisin sur la wreille. Dévolution
apporte déja quelques notes empyreuma-
tiques du plus bel effer (brioche roastée,

A consommer (avec modération)
Dés a présent, mais aussi au
cours des 3 a 4 années qui
suivront dans les conditions de
garde d'une bonne cave, fraiche
et sombre.



amande effilée légérement
gar) quaccompagnent une p
rafraichissante de réglisse doux.
Dés l'attaque, vive, fruitée et racée, alors
quon sattend 2 une certaine puissance et
1 de l'opulence, on découvre une ampleur
sereine, unc belle rondeur et une rtorale
fluidicé ; figue et pruneau secs, créme de
noyau et liqueur de prunelle, constituent
les premiéres saveurs rencontrées ; aucune
ne prime, chacune s'associe et se com-
plete : 'harmonic est de rigueur. Il en est
de méme en milieu de bouche, lorsque
celle-ci, charnue, chaleureuse et marure, est
agréablement « patinée » par un délicieux
ensemble de flaveurs melliflues (confiture
d’abricot et miel mille-fleurs liquide),
ct équilibrée par une effervescence cré-
meuse, alerte et fondante. La finale est
tout ¢n finesse et en longueur, presque en
langueur, avec en filigrane quelques traits
épicés, doux et sensuels (anis, menthe poi-
vrée) et une belle pointe de minéralité.
Lassemblage, congu par Philippe Secondé,
dre un vin bien structuré, assorti
d’'un agréable bouquer d’ardmes et d'une
belle fraicheur. Sa dégustation, plaisante
tout moment de la journée, plus particu-
ligrement 2 I'apéritif ou lors d’un cockrail
de fin de matinée ou d’aprés-midi, s'as-
sociera tour aussi bien avec les poissons
grillés (bar de ligne sur risotto citronné
ou darnes de bonite, salsa d'amandes,
notamment), les volailles fermitres ou les
viandes blanches, cn sauce aigre-douce ou
blanche (poulet de Loué  I'ananas, sauce
aigre-douce ou blanquette de veau, car-
dons, sauce blanche, par exemple).
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En choisissant soigneusement ses raisins et
en ayant recours A des méthodes de vini-
fication qui divergent quelque peu de la
norme champenoise, Philippe Sccondé
crée des vins de grande personnalité.

A témoin cete Grande Réserve Brut
Grand Cru franche et fruitée, charnue et
corsée, parfaitement équilibrée, qui laisse
de suite percevoir sa fraicheur, puis évolue
vers une gourmandise certaine.

Vin de plaisir immédiar, 2 la fois simple
et raffiné, il est délectable — pour moi —
tout seul en tére-a-téte grice A son dosage
minimaliste, qui laisse S'exprimer toute sa
noblesse et sa purcté.
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E. BARNAUT

AUTHENTIQUE ROSE BRUT GRAND CRU

CHAMPAGNE, LES VINS QUE VOUS AIMEREZ

Assemblage
15 @ 20 % Chardonnay - 8o a
85 % Pinot noir grand cru, dont

Parlons vin, d’Histoire ou d’histoires...

Installé & Bouzy, grand cru sis au ceeur
de la'Cote des Noirs, Philippe Secondé
est le digne héritier d’une grande famille
de vignerons, dont 'ancétre fondateur est
son_arri¢re-arriére-grand-pére, Edmond
Barnaut, courtier-pressureur de son érar,
devenu récoltant-manipulant dés 1874.
N'hésitant jamais 3 rappeler quiil est un
« vigneron heureux », Philippe Secondé
conduit le pammonnl fort
de 12,5 ha 2 Bouzy et de 20 ares 2
Ambonnay —, selon les régles de la viti-
culture raisonnée, privilégiant l'urilisation
d’engrais organiques 2 tout autre mode de
uamanem.Qnm:dcmpou‘ble,xlpr&he
enherbement des parcelles et se contente
de remplacer les ceps au lieu darracher
systématiquement la piéce concernée, afin
d’augmenter I'age des vignes.
Coté vinification, il n'y a donc rien
d’éronnant 2 ce que ce puriste ait choisi
d’éaborer son vin ros¢ de Champagne,
uniquement les années de grande marurité
du Pinot noir et selon la méthode ances-
trale de la macération — d'o1 son patro-
nyme d'« Authentique » — qui consiste 2
laisser les raisins, égrappés ou non, subir
une fermentation partelle avant pressu-
la teinte rosée désirée a éé obrenue. Lajout
‘unc part significative de Chardonnay,
choisi le plus vif possible, a ensuite pour
but de revivifier naturellement I'assem-
blage réalisé, lui apportant ainsi finesse et
longévité.

7 2 9°C (a P'apéritif), 9 3 11°C
(a table).

30 a 35 % de vins de réserve -

dosage : 6 gr/|

de service suggérée

Physiologie du goiit

Latraction visuelle se traduit par une
robe d'un rose rubis profond, soutenue,
trés lumineuse et cristalline, ol fline,
voyageuse diletrante, une effervescence
tout en dentelle, délicate et crémeuse,
composée de bulles fines, régulieres et
remarquablement diffuses, qui s'apparient
en fin de promenade — pour les survivan-
tes — en un cordon lamellaire, fluide et de
belle tenue.

Le charme olfactif débute par un premier
nez élégant et concentré, varié et d'une
parfaite pureté, qui divulgue lentement des
atbmaﬁmtés.légmetdm(ﬁmnboue,
griotte, milre sauvage), une fragrance frui-
tée et florale 2 la fois de violerre 2 la limite
du percepuble et un soupgon herbacé
mélant buisson de groseillier et rhubarbe.
Puis, 2 l'aération, des senteurs florales,
fraiches et furtives (rose-thé, girofiée, iris,
pivoine), s'associent 2 des parfums tout
aussi évanescents de plantes dsanieres dés-
hydratées (tilleul, verveine et citronnelle)
et contribuent 2 Penrichissement d'une
composition aromarique complexe et trés
subtle. Des notes fruitées, plus présentes
etgmmnds(pomdo,om\gew\gume),
agrémentées de quelques maits épicés,
doux et sensuels (vanille de Tahid ct poivre
blanc), apportent enfin une certaine tou-
che de volupté en sus, de quoi éveiller la
plus bornée des curiosités gustatives.

La séduction gustative se déploic des I'at-
mqueﬁ'and:e permise par un dosage judi-
cieux, et veloutée ; le vin S'exprime
avecbeauwupd’hannomcetd’éqmlibm
dans les différentes composantes de son

A consommer (avec modération)
Dés a présent, mais aussi au
cours des 2 & 3 années qui
suivront dans les conditions de
garde d’une bonne cave, fraiche
et sombre.



caractére : il attire par la finesse de sa tex-
ture, la netteté de ses ardmes rencontrés, la
rondeur de sa structure. Se succédent par
ordre d"apparition : le coulis de petits fruits
rouges, la confiture de roses et la manda-
rine confite, autant de saveurs fruitées,
généreuses, suaves et pulpeuses, qu'excite
le fourmillement d’une effervescence onc-
tueuse et caressante. Nette, séduisante et
agréablement persistante, la finale achéve
de convaincre grice 2 de légires notes
mentholées qui apportent une ultime tou-
che de fraicheur et de vivacité.
Que voila un vin exemplaire 2 une tablée
de bons vivants, de par sa rondeur géné-
reuse, son fruité éronnamment disert et son
équilibre parfait, qui permettent de 'asso-
cier merveilleusement bien avec des pro-
duits aussi huppés qu'un homard mijoté
en cocotte avec des poivrons confits ou
un turbort rot, tomates confites, brunoise
croquante de courgettes et d'olives noi-
res ; une tourte de colvert, accompagnée
d’un chutney de coings et d’une poélée de
c&pes ou un rognon de veau blond cuiren
cocotte, jus crémé 2 l'oseille ; des péches
roties 2 la verveine escortées d'un sorbet
groscilles ou une soupe de griottes macé-
certains fromages 2 pate molle frais (brie,
carré de I'Est, chaource), par exemple...

Quelques raisons supplémentaires
pour 'aimer...

Tout Iesprit d’un terroir et le talent de
vinificateur de Philippe Secondé !

La transcription attachante d’une appro-
che viticole et cenologique précise et
cohérente, mise au service de la plus pure
tradition champenoise.

Une cuvée-plaisir. 2 la fois épanouic,
subtile et gourmande, au fruité exquis
et  la fraicheur remarquable, dont vous
vous souviendrez comme d’une rencon-
tre émouvante, pour peu que Vous soyez
capable de ne pas céder au snobisme de la
grande marque et du prix...



