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10 CHAMPAGNES POUR BULLER PENDANT LES FÊTES

Anne-Charlotte de Langhe

Abyss Blanc 2018 : Zéro dosage et 100% amphibie

Qui va là ? Une cuvée que n’aurait pas reniée Poséidon, vinifiée
à terre mais affinée pendant un an à 60 mètres de profondeur
dans la baie du Stiff, au large d’Ouessant. Hervé Jestin, le chef
de cave breton de la maison Leclerc Briant et pape de la
biodynamie en Champagne, y serait-il pour quelque chose ?
Empreintes digitales. Après un premier test sur quelques
flacons de brut sans année au “résultat miraculeux” en 2014, le
domaine replonge 3 000 bouteilles d’un assemblage étudié. La
mer d’Iroise fait son office, la société Amphoris repêche les
caissons: le procédé révèle “une anormalité d’une énergie sans
égale” jure Frédéric Zeimett, PDG de Leclerc Briant.
De face et de profil. Chardonnay, pinot noir et pinot meunier -
issus de parcelles à calcaire affleurant - coupent la poire en
trois dans ce brut nature laissant s’exprimer un fruit de velours.
Son trait subtilement iodé et les concrétions ornant le verre lui
rappellent d’où il (re)vient, sa teinte est pareille à un rayon de
soleil clair atténué par les creux des flots.

En quête de proximité. Avec
une sirène prise dans les
filets, un homme de
l’Atlantide ou un banc de
connaisseurs. Certainement
pas un requin assoifé.
Heure du délice. Ad libitum.
Mais elle se doit d’être
délicate, presque sacrée, à
l’instar des douze coups de
minuit.
Meilleurs complices. Marins
(huîtres first) ou terrestres (ris
de veau, si, si!).
Garde à vue. Eternelle.
Réglèment de comptes. 190
euros (toutes transes
comprises).


