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CHAMPAGNE LARMANDIER-BERNIER *****

Pierre Larmandier est attaché à la diversité génétique des vieilles vignes, travaille ses vignobles en biodynamie, vinifie en fûts traditionnels avec des levures

indigènes et dose très peu, voire pas du tout pour laisser s’exprimer le terroir. Et cela fonctionne à merveille. Ses vins sont portés par leur richesse gustative et

leur texture, et les cuvées de Vertus et de Cramant, en particulier, illustrent la philosophie du maître des lieux : « l’expression sincère et originale » du terroir.

1998 Blanc de Blancs Premier cru 91/100

2004 Vieille Vigne de Cramant Grand cru 93/100 jusqu’en 2019

2000 Vieille Vigne de Cramant Grand cru 87/100

Blanc de Blancs Premier cru 91/100 jusqu’en 2013

Rosé de Saignée Premier cru 96/100 jusqu’en 2016

Terre de Vertus Premier cru 93/100 jusqu’en 2017

D’intenses arômes de noix grillée et de crème d’amandes émanent du Blanc de blancs Premier cru 1998 (dégorgé en janvier 2005). Sa bouche extrêmement

charmeuse présente des notes de craie crémeuse, de noix grillée et de minéraux. Ce Champagne brut, épanoui et complexe, est étayé par une texture soyeuse.

Le Vieille Vigne de Cramant Grand Cru 2004 fait jaillir du verre des notes de terre, de fumé et de zeste de citron vert au style sensuel et absolument

enivrant. Un peu plus généreux que la cuvée Terre de Vertus, sa richesse ne sacrifie en rien à sa précision et son élégance superbes. Ce champagne extra-brut,

sublime et captivant, ne manque vraiment de rien. Ce millésime a été très peu dosé : 2g/l.

Le Vieille Vigne de Cramant Grand Cru 2000 (dégorgé en juillet 2004), au nez de minéraux poussiéreux, est peu à moyennement corsé et précis. Son

caractère linéaire révèle des notes de fleurs (lavande) d’ardoise, de craie et de minéraux poudreux.

Le Blanc de Blancs Premier Cru est l’élégance personnifiée. A mesure que ce vin généreux mais subtil s’ouvre dans le verre émergent des notes de fumé, de

minéraux, de craie et de poire. De douces notes florales font leur apparition avec l’aération, mais la minéralité demeure le maître mot, surtout dans la finale

incroyable d’élégance et de raffinement. Tout simplement sublime. Assemblage de 60% de vin de 2005 et le reste de vins de réserve de 2004 et 2002, ce vin

est étiqueté premier cru alors que, hormis les raisins de Vertus, les autres proviennent des grands crus Cramant, Avize et Oger. Cette cuvée a dosée à 4g/l.

Les notes de craie, de zestes de citron vert et de fleurs du Terre de Vertus Premier Cru évoquent un grand Sancerre. De corpulence moyenne, ce champagne

brut livre une personnalité précise, ainsi que de l’énergie et de la fraîcheur à revendre en finale. J’ai eu du mal à le laisser pour passer au vin suivant. 100%

chardonnay du millésime 2005, ce vin issu des vignobles Les Barillers et Les Faucherets à Vertus, est sans dosage.

De la couleur d’un jus d’orange sanguine, Le Rosé de Saignée Premier Cru est l’un des vins les plus profonds que j’aie dégustés. Ce champagne puissant

répand en bouche d’éclatants fruits rouges rappelant un chambolle-musigny par sa luxuriance, mais étayé par une structure sérieuse. Absolument irrésistible, il

est fort d’une richesse et d’un éclat renversants, déployant vague après vague arômes et saveurs, jusque dans sa longue finale extrêmement cossue. Ce

champagne peut être servi sur n’importe quel plat qui accompagnerait un grand cru de Bourgogne mais, comme tous les grands vins du monde, toutes les

occasions seront bonnes. Avec ce vin monumental, Larmandier-Bernier redéfinit totalement ce que peut être un rosé. Ce vin 100% pinot noir de Vertus a

macéré avec ses peaux (principe de la saignée) et a été dosé à 3g/l.
