PARLONS DE BULLES!

PAR; ISABEL BORDELEAU, SOMMELIERE

Onlassocie aujourd:ihuillesivinsieffervescents au luxe et aux
festivités. Cependant, il 'nien a pasitoujours: été ainsi.
Jusquiau debut dutXViie sieclel les'gens craignaient le pétil-
lant dans'les vins, car comme personne ne connaissait la
cause de cette effervescence,; elle était considérée comme
lfceuvre dundiable. Rien diétonhnant: a une’ eépoque aussi
religieuse. Vers lermilieu du ' XViH&isiecle: onicomprit finale-
mentiquelce gaz carbonique est uneiresultante naturelie de
la fermentation et! quiil est possible de’liemprisonner en
utilisant: un contenantshermeétique. Eindustrialisation des
bouteilles de verre (plus solides) etiddes bouchons de liege
(plus étanches) contribua grandement ala popularité des
vins effervescents.

IIlexiste! plusieurs;proceédes diélaborationidesivins efferves-
cents, la plus répandue étant'ia methode traditionnelie
(methodeaditel champenoise en Champagne)., Cependant.
ce nelsont pas tous'lesimousseux ayant éte élaborés selon
cette méthode quil ont: droit a la prestigieuse appeliation
champagne: On' la réserve aux'vins effervescents de |a
région champenoise, en France.

CE QUIL FAUT SAVOIR
QUESTIONIVERRERIE

Les verres trop évasés sont akproscrire; puisquiils vous
ferontiperdre une partie des aromes etilaisserontiies bulles
se dissiper'trop rapidement.|Par contre. nul besoin d:avoir,
des verresia champagne spéciaux pour en boire. De jolis
verres aivini (par exemple la série de verres: Ouverture. de
Riedel) fontitres'bien |:affaire.

LA|GARDE

Tous les champagnes ne peuvent étie conservés pendant:
plusieurs ‘années. Sivous' achetez un champagne ou un
mousseux, buvez-ie dans'l:année.

BOUTEILLE ENTAMEE

Pour, conserver une bouteile de' mousseux deja ouverte, il
vous faudra utiliser un bouchon hermétique prévura cet
effet et garder la bouteilierauifrais.

PRECAUTION

Un bouchon peut atteindre une witesse de 45 km/h en
raison:de la pression emprisonnée dans la bouteille: Soyez
prudent.au moment de louverture!
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QUELQUES SUGGESTIONS

Cremant|diAlsace! Brut'Zero Dosage; 2009
Domaine Barmes-Buecher, France

CODE SAQ:10985851

Prix: 22!50!%

Ak

Producteur diAlsace. le domaine Barmes-
Buecher,fait della culture biologique et
pratique aussi lalbiodynaniie! Sans aucune
liqueur. de|dosage ajoutée. ce cremantrévele
une grande purete. Fait surtout de cepages
blancs. celviniest |eger, aerien|et tres frais.
En plusidietrell:aperitif idéal. il pourrait/aussi
tres bien's'accorder avec desihuitres fraiches,
oulencore un graviax de/saumon|(voir
recettes. pages 22 .et'34).

Cava. Brut Rose!De Nit. 2009;
Raventos Blanc. Espagne
CODE SAQ:111457196
Prix:/23:60 $

R

Située en|Catalogne. la maison Raventos
Blanc se/specialise dans la production

de cava selenlla methode traditionnelle:
Lalcuvee Rose De Nitlest elaborée alpartir,
diun'seul' cepagelirouge.lle. monastrell:
Celui-ci confere a'ce mousseux une jolie
teinte diun rose saumone et des aromes
de fruits rouges|et d'épices douces. A'table’
servez-le avec un plateaulde charcuteries.
ou encore avec unisauté de/crevettes

aux cing-epices.

Champagne, Brut. Special Cuvée,
Bollinger, France

CODE SAQ: 00384529

Prix: 66,50 %

* ok

Celchampagne/possede une texture en
bouche a'la fois riche et soyeuse. Au nez.

on trouve desinotes invitantes deipatisserie.
de brioche au beurre et delcompoteide
pemmes. La structure de ce champagne
en fait un compagnon de tablelidéal. Vous:
pourriez le marier avec un plat de petongcles
aux champignons et a I'huite de noisette.

PHOTOS JEAN LANGEVIN



