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L'ivresse des jolies choses

" Des vins réputés pour leur nez
de Brioche... "

Boss de la Maison Simonnet-Febvre (Bourgogne), Jean-Philippe Archambaud s'éclate aux réveillons avec des vins de Chablis
qui sentent le petit dej' et les champignons Maîs pas seulement

Jean-Philippe Archambaud, vous buvez quoi comme Chablis
pour le réveillon?
J.P.A.: Clairement, un petit Chablis pour tout ce qui est crustacés, dos
de Cabillaud, Saint-pierre rôti, maîs aussi veloutes de potiron avec une
bisque de homard Pour les poissons blancs avec un beurre blanc comme
la Sandre, j'irais volontiers sur le Chablis Et pour la volaille, surtout avec
des Morilles, je pense que l'on peut se laisser aller vers des Chablis ler
Cru et Grand Cru comme les Fourchaume, Mont de Milieu, Montee de
Tbnnerre, etc
Cest quoi la différence entre un Chablis, un petit Chablis, un
Chablis ler Cru et un Chablis Grand Cru ?
J.P.A.: En fait, tous sont des vins blancs reputes pour leur nez de brioche,
de mousseron et leur extrême mineralite en bouche Nous les produisons
au nord de la Bourgogne, sur des terres en calcaire de l'ère jurassique
superieure Le Petit Chablis est un vm de plaisir, leger, rond et fruite, le
Chablis offre plus de gras et une belle structure en bouche, et les Chablis
ler Cru et Chablis Grand Cru, eux, bénéficient de parcelles d'une grande
richesse en huîtres fossilisées
Donc, c'est bon avec les huîtres?
J.P.A.: Entre autres ' Ce sont surtout des vins tres faciles a « matcher »,
c'est lie au fait que nous sommes sur des millésimes fruités et que nous
n'élevons pas ces vins en fûts de chêne (ou tres modérément) maîs en
cuves inox C'est ce qui leur donne aussi un côte « droit » et tres pur
avec une bouche ample, généreuse, ferme Un petit Chablisjeune avec des
huîtres Marennes d'Oleron, par exemple, c'est magnifique
Vous parliez de notes de brioche et de mousseron, ce
champignon des bois qui pousse en cercle... Comment arrive-t-
on à de tels arômes ?
J.P.A.: C'est grâce a notre cepage, le Chardonnay, qui pousse sur ces
fameux sols en calcaires de Bourgogne Quand le Chabhs est jeune, vous
êtes plus sur des arômes de citron et citron vert, parfait pour les fruits
de mer Maîs des qu'il évolue un peu et trouve sa maturité, on retrouve
ces notes de brioche toastee et de mousseron qui rappellent certaines des
saveurs des viandes, lorsqu'on fait revenir le champignon avec du beurre

noisette, par exemple
Et sinon, qu'est ce qu'on boit avec les desserts ?
J.P.A.: Un Cremant de Bourgogne < Nous sommes les seuls a en produire
en Chablis en methode traditionnelle, c'est-à-dire avec dcs raisins
entierement vendanges a la main et des rendements tres faibles Apres
la fermentation, la prise de mousse se fait en bouteille pendant vingt
mois minimum dans nos caves, sur lattes, avant remuage, dégorgement
et dosage
C'est quoi l'intérêt d'élever des vins sur lattes ?
J.P.A.:Ca permet d'obtenir des Cremants beaucoup plus complexes,
plus fins, avec plus de longueur en bouche grâce a une nouvelle
fermentation sur les premieres « levures mortes » Les Cremants jeunes
sont essentiellement sur le fruit et l'effervescence, la vous avez au bout
de presque deux ans de vieillissement des vins qui voyagent, qui vous
emmènent lom sur les rives du Serein, la nviere qui borde nos parcelles
de vignes Sur certaines d'entre elles, et avec des millésimes exceptionnels
comme en 2008 et en 2013, on a même pu faire des Cremants en dozage
zero C'est-à-dire sans rajouter de sucre a la fin, ce qu'on appelle de la «
liqueur d'expédition » Ca donne des pétillants tres secs, tres droits tres
précis, tres rares aussi
Ca marche aussi avec les fromages de Bourgogne comme le
Soumaintrain, l'Epoisses, le Brillat-Savarin, le Plaisir au Chablis
(à croûte lavée au Chablis) ?
J.P.A.: J'ira plus sur un Chabhs ler cru avec un peu d'âge, un Chablis
Mont de Milieu 2012 Avec ce genre de fromages bien affines, J faut un
vin qui ait du gras Sinon, malgre les tanins*, je me laisserais tenter par un
rouge rare de chez nous, un César Côteaux Bourguignon 2015 C'est un
vieux cepage dc l'Yonne dont il reste a peine quèlques hectares Une pure
merveille avec une belle robe pourpre de Cardinal

* les molecules du vin rouge issues de la peau et des pepms du raisin qui
peuvent « cogner » avec le gras des fromages

Entretien : Olivier Malnuit

Caves Simonnet-Febvre 9 avenue d Oberwesel, 89800 Chablis Tel +33386189569 Ouvert tous les jours, sauf le dimanche
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Chablis ler Cru Fourchaume 2015 (Chardonnay), notes de menthol et
parfums de grenades. Domaine Simonnet-Fefavre, habile
sur les fromages. Federico, Sangiovese Supenore (100% Sangiovese),
vm d'Emihe-Romagne (Italie), arômes de violette, au top sur le rôti
d'agneau, O Ba, cuvée premium d'Yves Leccla (1/3 mmustellu,
1/3 nielluccpu, 1/3 grenache), extra sur la canette. Cuvée Gigou't Z01Z
(100% Gamay), fruite comme la glace, a fond sur la Poularde, Domaine
Gigou (lire page 74).
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Champagne Lallier R. 013 (44% Chardonnay, 56% Pinot Noir), au top pour la Pintade aux Morilles, Crémant d'Alsace Wolfberger
Révérence IX, hommage au pape Léon IX, Pavlova compatible. Champagne Grand Cordon Mumm, notes de vanille et de litchi,
au taquet sur la daurade et le bar de ligne. Crémant de Bourgogne Dozage Zéro (100% Chardonnay), Blanc de Blanc 2013,
Simonnet-Febvre, du velours sur le Millefeuille (lire page 125), Bordeaux Blanc, Château Lestnlle (Sauvignon Blanc, Sauvignon Gris,
Sémillon), élevé en barrique, pas cher, Viguière Confidentielle, vin blanc de Provence (Relie. Cémignon, Ugni Blanc),
flacon de designer Luca Trazzi, vinifié en famille (Combard), Champagne extra blanc Louis Brochet, belles notes de pêche, parfait
pour les bulots.
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