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Les noces de Veuve Clicquot 1998
et d’un jeune chef a domicile

Dégustation

Un nouveau
millésime associé
aux saveurs de
Gabriel Serero.

ALAIN GIROUD

Le lancement d’'un millé-
sime de champagne est
une féte. I1 donne l'occa-
sion de tester les nouvelles
cuvées en symbiose avec
des mets. Veuve Clicquot
ne déroge pas a la régle en
langant ses Vintage, Rosé
et Rich Reserve 1998. Vins
présentés par Cyril Brun,
cenologue de I'équipe de
Jacques Péters, chef de ca-
ves de la Maison rémoise.

Les Champenois ne mil-
lésiment que les trés bon-
nes années. La décennie
90 connait sa sixiéme cu-
vée de Vintage aprés le
mythique 90, le discret 91,
le méconnu 93, I'exubé-
rant 95 et le trés pur 96.
Impasse sur le 97 avant ce
convaincant 1998.

Coté Rosé, le 91 ne fut
pas au programme con-
trairement au 97 dont la
carriére fut bréve. Ce ne
fut pas plus mal...

Le Rich Reserve, lui, est
un sec, voire un demi-sec
certaines années. Enten-
dez qu’il recoit un dosage
plus élevé en sucre en
fonction des caractéristi-
ques de l'année. Dans sa
catégorie, il est un des
rares flacons millésimés.

Cyril Brun cenologue de Veuve Clicquot. ERIC ALDAG/NOVEMBRE 2004

Ces trois vins arrivent
sur le marché, mais le rosé
ne fera son apparition que
dans trois mois, le temps
d’effacer cette petite as-
tringence qui apparait en-
core 4 la dégustation.

Les deux autres offrent
la fraicheur et la matiére,
indispensables pour pas-
ser I'épreuve du temps. Le
champagne est un des
vins qui vieillissent le
mieux lorsqu’il est de qua-
lité. Clest le cas des trois
nouveaux millésimes Clic-
quot.

Les accords de
Gabriel Serero

La filiale suisse de
Veuve Clicquot et son
directeur général, Gérald

_> NOTES DE DEGUSTATION

Veuve Clicquot Vintage 1998 » Nez aromatique-
de beurre, caramel, fruits secs, noisette, mirabelle;
bouche fraiche, ample, harmonieuse, beaucoup de
matiere, belle persistance, finale fruitée; bulle fine.
Veuve Clicquot Vintage Rosé 1998 » Robe rose saumo-
née brillante; nez expressif de petits fruits rouges, frai-
ses des bois, groseille, mirabelle; bouche trés fraiche,
petite astringence, belle longueur, finale un brin tanni-
que; bulle fine. A attendre quelques mois.

Veuve Clicquot Rich Reserve 1998 » Nez expressif
d'agrumes, fleurs blanches, écorce de pamplemousse,

Palacios, avaient demandé
a Gérald Serero, «chef i
domicile», de concocter
des accords mets-vins avec
ces millésimes 98. Sous
I'ceil attentif et critique de
I'cenologue Cyril Brun.
Gérald Serero n’a peur
de rien. Il aime surpren-
dre, marier I'impossible,
attaquer les papilles, pro-
voquer les réactions. [...]

Ses plats subissent des
influences exotiques. Ga-
briel ne fait pas la révolu-
tion, mais s’installe dans
Tair du temps. Son nigri
de papaye verte i l'an-
guille avec un caramel de
soya est un classique japo-
nais qu’il maitrise 4 la
perfection. Accord quasi
impossible, nul avec le
Rosé et le Rich, au mieux
avec le Vintage...

Duo de foie gras au miel
et au poivre (long) de java.
Le premier est trop sucré

et le Rich s’impose... La
caille rotie et son émul-
sion de fenouil collent
avec le Rosé. Le rack
d’agneau au thé fumé et sa
mousseline d’ail doux sont

trop complexes sur le plan
aromatique. Cela ne mar-
che pas, mais les courget-
tes sautées en accompa-
gnement fondent de bon-
heur avec le Vintage.

Quatre desserts

Les quatre desserts lais-
sent perplexes. Ils sont in-
téressants, mais les ac-
cords sont ardus. Le sauté
de pomme au curcuma?
Eventuellement le Rich.
La glace au caramel tou-
jours au curcuma? Avec
rien. L'ananas caramélisé
au poivre noir (délicieux)?
Le Rich bien siir. Le sor-
bet ananas basilic & poi-
vre? Le Rosé est le plus a
l'aise.

Gabriel Serero a réalisé
un beau repas de cuisine
fusion. Et des accords iné-
gaux. Comme beaucoup
de chefs...

¥ Gabriel Serero, chef a do-
micile, 9, rue Morterey, Lau-
sanne. Tél. 076 56412 77. In-
ternet: www.homechef.ch



