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CHAMPAGNES JACQUESSON
ET JACQUES SELOSSE

Deux signatures de la Champagne évaluées
a l'aune de leurs bruts sans annee

lexte ¢1 photos de Roberto Petronio

A ceux qui pensaient que seuls les champagnes millésimés ou les grandes cuvées pouvaient vieillir,

ces deux célebres domaines prouvent avec panache que le temps peut sublimer certains bruts sans année.

i les cuvees premium comme lex-

tra-brut blanc de blancs Minéral

d'’Agrapart, les cuvées issues de

lieu-dit tel le Clos des Goisses de

Philipponnat, ou encore les cuvees

millésimées constituent le sommet
de la production champenoise, cest le simple
brut sans année (BSA) qui incarne lesprit, le
style de chaque domaine ou maison,

“Entrée en matiére’, le BSA assemble des vins
dliges et de provenances variés. La plupart du
temps, il sagit du dernier millésime récolté qui
sera associe a des vins plus anciens appelés “vins
de réserve’. Le plus souvent servi dans lannée
qui suiit sa commercialisation, le brut sans année
peut-il vieillir en cave ? Pour le savoir, nous
avons dégusté et comparé le brut de la maison
Jacquesson et celui du domaine Jacques Selosse,
deux vins aux temperaments tres differents.

Haute maturité signée Jacquesson
Située a Dizy, la maison Jacquesson a decide
que son grand vin serait un champagne non mil-
lésimé. En 2004, elle crée la série 700. Le premier
tirage est baptisé n® 728 pour rappeler qu'il Sagit
la du 728° essai dassemblage de toute I'histoire

Tous droits réservés a I'éditeur

de la maison. Depuis, le numéro change a
chaque nouveau tirage : 729, 730, 731... Ce
brut sans année est défini par Jean-Herveé et
Laurent Chiquet, propriétaires de Jacquesson,
« comme un vin millésimé assemblé avee des
vins de réserve » Car chaque vin de la série 700
contient environ 70 % d'une méme année com-
plétés par des vins de réserve, eux-mémes fruit
d'un assemblage de multiples millésimes.

Les fréres Chiquet apportent un soin par-
ticulier & leurs raisins qui proviennent a 80 %
du vignoble maison. Un vignoble conduit en
partie en culture biologique et en partie en lutte
raisonnée, avec des rendements contenus. Le
reste des raisins, les fréres Chiquet Fachetent.
lls se montrent aussi exigeants sur leur qua-
lité que sur celle des raisins maison, Tous les
raising proviennent dAvize, A¥, Oiry pour les
Grands crus et de Dizy et Hauvilliers pour les
Premiers crus.

Leur brut sans année est élevé 12 mois en
foudres et commercialisé 40 mois plus tard.
Si la haute maturité des raisins sert de ligne de
conduite aux fréres Chiquet. leur BSA se montre
épuré, trés aérien, moins charnel et puissant que
ceux du domaine Selosse. Leurs vins restent

jeunes longtemps méme si les années passees
en bouteille leur conférent une belle complexité.
Dloti un intérét évident a les faire vieillir.

Selosse et 'art de I'élevage

Face a la maison Jacquesson, nous avons
choisi le domaine Jacques Selosse, & Avize. La
qualité et la singularité de sa production ont lit-
téralement bousculé les standards champenois,
avec des vins au caractére fort et affirmé. Un
style imprimé au vin par la conjonction d'un
got assumé d'une pleine maturité du raisin et
délevages sous bois plus ou moins neuf, qui rap-
pellent ceux pratiqués en Bourgogne.

Les champagnes Selosse sont le fruit d'une
viticulture réfléchie, perpétuellement remise
en question. La cuvée Initial posséde cet esprit
dans ses genes, Elle est issue de vignes de bas de
coteaux dAvize, Cramant et Ogier, le plus sou-
vent exposées a lest. Initial mature en cave au
moins cing ans. Mais avec le temps, elle déve-
loppe une complexité passionnante. Assemblée
avec trois millésimes qui se suivent, elle garde
toujours comme marqueur le millésime domi-
nant, ce qui rend chaque nouvelle mise en bou-
teilles unique et jamais répétitive.
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ANSELME ET
GUILLAUME
SELOSSE

Anselme Selosse peut
s'enorgueillir d'avoir
révolutionné le vin

de Champagne par

son approche renouvelée
de la vigne et ses
élevages qui valorisent
une belle oxydation
ménageée. Ce vigneron qui
a une idée a la seconde

a été rejoint en 2011 par
son fils Guillaume. Depuis
son armivée, celui-ci a
apporté des changements
par petites touches

dont une nouvelle taille
de la vigne. Il souhaite
également faire évoluer

le parc a barriques sans
trahir I'identité du
domaine. Une transition
'!. tout en douceur

= d'un domaine ou I'ADN
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est une chaine de remises
en question évolutives.
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JEAN-HERVE
ET LAURENT
CHIQUET

La famille Chiquet achéte
le domaine Jacquesson
en 1974. Jean-Herve,
I'ainé des deux fréres
{assis), arrive au domaine
dés 1978. Laurent,
le rejoint en 1986.
Les deux fréres partagent
la méme philosophie :
faire moins, mais mieux.
La production est donc
passée de 450 000 a
270 000 bouteilles.
Ala vigne, le travail est
méticuleux, la baisse
des rendements est
enclenchée, la recherche
d'une maturité optimale
privilegiée. En cave,
ils ne gardent que les
premiers jus, ils éliminent
systématiquement
la derniere pressée
afin de preserver
cette grande purete

& " du fruit que I'on retrouve
Lt dans toutes leurs cuvees.
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UNE APPELLATION DEUX STYLES

Douze bruts non millésimés pour
une expérience champenoise inédite

Cuvée n® 737

Ce vin a été ¢laboré sur une base de 2009 (70 %).
Treés joli nez qui évoque dabord une note de
brioche. Il précede une bouche fine et crémeuse.
Une cuvée dans un style aérien avec une jolie
fluidité. Un bel éclat donne la tonalité de son
¢équilibre avec une sensation crayeuse qui signe
la Champagne. La richesse de sa base de 2009
valorise cette petite touche épicée voire une
agréable note maltée. Un champagne au style
epure, en debut de vie,

HAMBPA ME AL
Initial (base 2009)
lei, nous sommes également sur une base de
2009 complétée par du 2008 et du 2007. Cette
cuvée etait commercialisée an passé. Lélevage
sous bois donne une robe plus soutenue avec un
caractere plus oxydatif qui fait tout le charme des
vins de ce vigneron dAvize. Labouche simpose
par plus de force, voire plus de chair et dépais
seur. Mais derriére cette richesse, la cuvée recéle
une belle vivacité avec en contrepoint une sali
nité qui harmonise le tout. Agréable aujourd’hui,
ce vin est lui aussi en tout début de vie.

Cuvée n® 736

Avec cette cuvée, nous passons i une base de
2008. Cela confere au vin son caractére frais et
délicat, dans un beau style classique. Ce cham-
pagne tout en raffinement et jamais démonstratif
na pas une ride, sa vivacité lui donne caractére,
allonge et franchise. Dégorgé en 2013, il offre
du mordant et une belle densité. Et malgre une
pointe de réduction, il a évolué avec sérénité. A
boire ou & garder une dizaine dannées,

Initial (base 2008)
Cette base de 2008 completée de 2007 et de 2006
délivre un parfum qui prend ici une tonalité de
viennoiserie. Mais & lair, ce nez sépure et évo-
lue sur une touche florale. Avec sa base de 2008,
cette cuvée saffirme par plus de fraicheur. Elle

Tous droits réservés a I'éditeur

conserve les attributs du style du domaine par
sa profondeur et sa densité voire par sa touche
crayeuse en finale. Ce vin grandira dans le temps
car le caractére strict du 2008 perturbe un peu
I'homogénéité densemble. Patience !

Cuvée n° 735

Girice a sa base de 2007 (72 %), ce vin délivre
un nez fortement epice toul en preservant
beaucoup de fraicheur. Il commence & bascu-
ler vers une touche de miel et offre du volume.
Mais sa bouche demeure trés aérienne. Elle
conjugue densité et délicatesse. On a le senti-
ment de godter la synthése des cuvées n® 736
et 737. Dans la foulée, nous dégustons la
méme cuvee, mais avec un degorgement tardif,
735 DR. Le nez parait plus jeune grice a une
fraicheur accrue. Le vin se montre plus tan-
nique avec plus dépaisseur et de dynamique.

HAMPAGT .i LA FS SF|
Initial (base 2007)

La base de 2007 [\'endangc trés mire) est com-
plétée de 2006 et de 2005. Le nez evoque la
mie de pain pour Anselme Selosse. On pénétre
doucement dans 'univers du vin agé avec une

j leur cuvée Initial
est assemblée avec *
trois millésimes.

i ERd -
" datours seLosst

palette qui soriente vers de beaux ardmes ter-
tiaires. La bouche sublime évolue vers leau de
roche. La matiere profonde est confortée par
une belle dynamique, Le fruit est trés vivant,
mais assagi pas les années en bouteille. Ce
champagne serein nest plus dans la puissance,
mais dans la subtilité. Superbe !

Cuvée n” 733

Ici, la base est composée i 78 % de 2005, Derriére
une sensation de richesse tout en préservant
un beau raffinement, sa palette aromatique se
dirige vers une note de badiane. Dans sa tex-
ture, on retrouve une sensation de craie et une
matiére crémeuse et aérienne, Son fruit solaire
donne une bouche volumineuse, Par contraste,
il se montre moins ferme que la tres belle cuvée
n® 735. Un vin entre deux, porté par sa richesse
qui nécessite un vieillissement prolongé.

Initial (base 2005 et 2004)
Cette cuvée composée 4 parts égales de 2005
et 2004 (45 %) avec une touche de 2003 a été
dégorgée en 2011. Sa complexité olfactive nait
de son vieillissement en bouteille dou ressortent
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une touche de grain de café, dépices et une note
iodée. 1l se dégage un sentiment de chair dans
ce vin posé. Pour Anselme Selosse, ces 45 % de
2005 jouent un role majeur dans le profil du vin,
[Is lui conférent sa plénitude. Un champagne a
[évolution lente et certaine avec de belles années
devant lui. Cet Initial séduit Guillaume par sa
belle patine di au vieillissement en bouteille.

Cuvée n° 730

Cest une base de 2002 d'une cuvée dégorgée
en 2006. Nous sommes ici dans le registre du
vin évolué. Le premier nez se démarque par
une senteur de métal froid. Ce vin lumineux
devoile une forte sensation crayeuse comme
si le vin sétait enfoncé dans le sol. La bouche
prend son intensité par le minéral, elle se libere
de I‘cmpreime du l'ruit !-']]e évuluL vers l'vau

mais tout en eqlullhrt.,

HAMPAGNE JACQUES SELOSSE
Initial [h%e ’UO’}
Une base de 2002 complétée avec les millésimes
2001 et 2000. Pour Anselme Selosse, cette base
con fén: a sa cuvée son cOté aimable, mais épa-
noui. Ce champagne présente une magnifigue
dcns:lt‘ du fruit, son grain en bouche est somp-
tueux. Il reste dans un profil de champagne de
matiere, mais que le temps a anobli tant dans
les aromes que dans léquilibre de sa texture.
Il prouve qu'une cuvée non millésimée peut
évoluer avec beaucoup de grice.

Tous droits réservés a I'éditeur

Cuvée n® 728

Cest la premiere cuveée élaboree avec cette
numeérotation. Nous sommes ici sur une base
de 2000 avec un dégorgement qui date de 2004,
Si les champagnes Jacquesson gardent long-
temps un esprit de jeunesse, cette cuvee n® 728
bascule vers la maturité assumee. Son nez est
complexe, avec de beaux ardbmes tertiaires. lLa
fusion entre le fruit et lempreinte crayeuse de
la Champagne opére ici. La matiére a gardé du
volume en bouche. Un champagne & son apo-
gée, certes moins précis que les derniers millé-
simes, mais qui na pas a rougir de son évolution,

CHAMPAGNE JACQUES SELOSSE
Initial (base 2000)

Avec l'age, cette cuvée Initial construite sur une
base de 2000 complétée avec du 1999 et du
1998 arbore une robe dorée. Cest la période
sans soufre dAnselme Selosse, doi certaine-
ment cette teinte évoluée. Son nez prend une
note de cire dabeille, avec une pointe de morille
voire de suc de viande, Un vin moins char-
nel et moins dans [épaisseur du fruit. Anselme
Selosse le qualifie de feu follet,

LES CONDITIONS
DE LA DEGUSTATION

Jean-Hervé (a d.)

et Laurent Chiguet ont
choisi de faire de leur
brut le grand vin de

la maison Jacquesson.

ASTUCE

DOMAINE
JACQUES SELOSSE

Terroir : Champagne

Agriculture : biologique et raisonnée
Production : 57 000 bouteilles

Tel : 03 26 57 53 56

Adresse : 59, rue de Cramant,
51190 Avize

CHAMPAGNE
JACQUESSON

Terroir : Champagne

Agriculture : biologique et raisonnée
Production : 270 000 bouteilles

Tel.: 03265568 11

Adresse : 68, rue du colonel Fabien,
51530 Dizy

Site : www.champagnejacquesson.com/
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