


CHAMPAGNE VILMART & CIE

Laurent Champs|

Le culte d’Ampelos

Basé a Rilly-la-Montagne, au sud de Reims, le vignoble s’est constitué de maniére
cohérente depuis sa fondation en 1890 par Désiré Vilmart. Les onze hectares du
domaine sont aujourd’hui répartis sur deux villages. Et la moitié est située sur le
lieu-dit « Les Blanches Voies » depuis cinquante-cing ans. « C’est trés agréable a
travailler », précise Laurent Champs, 2 la téte de la maison Vilmart depuis I'ige
de vingt-quatre ans. Aprés ses études au lycée viticole d’Avize et a la chambre de
commerce de Reims, il part en 1994 a I'étranger développer I'exportation. Elle
représente aujourd’hui soixante-dix pour cent des ventes.

La philosophie de la maison est de faire dialoguer le chardonnay et le pinot noir,
ces deux grands cépages champenois. Le pinot meunier n'est pas cultivé et ne
rentre pas dans les assemblages. « Nous avons deux autres caractéristiques, poursuit
Laurent Champs. D’une part, la vinification se fait systématiquement sous bois de
chéne pendant dix mois. Nous avons des foudres pour les vins venant des vignes de
quinze a trente ans d’age et des tonneaux pour les vignes agées de quarante-cinq a
cinquante-cing ans. Nos vins de réserve reposent également dans des foudres, dont
les premiers furent achetés dans les années 1970. Nous n’avons pas de cuves inox.
Par ailleurs, nous n’activons pas de fermentation malolactique, afin de préserver
la fraicheur du vin. »

Lattention a I'environnement est primordiale pour Laurent. « Ma famille sest
toujours méfiée des produits chimiques de synthése. Mon pére s'est mis a la bio-
dynamie dans les années 1970, ce n’était pas facile 2 I'époque car il n'y avait pas les
moyens d’aujourd’hui. La propriété est certifiée Haute Valeur Environnementale
(HVE) et j'adhére a la charte de qualité Ampelos (« vigne » en grec), dont le réfé-
rentiel technique impose de n'employer aucun engrais chimique, aucun herbicide,
aucun insecticide. Pour moi, c’'est important de respecter le terroir et de favoriser
la biodiversité. »

Le grand plaisir du métier est « de partager avec le client, tout en maitrisant la chaine
g p g
production-élaboration-commercialisation », conclut le vigneron.
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NOISETTE

« J'ai rencontré Laurent Champs a
New York au cours d'une soirée dédiée
au champagne, se souvient Arnaud
Lallement. Nous avons beaucoup
parlé. De retour en France, j'ai voulu
découvrir plus précisément son
univers. La dualité pinot
noir-chardonnay éveille en moi

la gourmandise. Et mon péché mignon
a moi, c'est la noisette, qui exhume

de lointains souvenirs d'enfance,

de glace, d'éclair, de praliné. Les
champagnes de Laurent

viennent a merveille “couper”

cette gourmandise. »



NOISETTE

[tarte agrumes]

Chantilly noisette
250 g de creme liquide entiére
75 g de praliné 100 % noisette

Pate sablée aux agrumes

75 g de beurre

15 g de poudre d'amandes

30 g de sucre glace

125 g de farine type 55

Y2 zeste de citron vert

25 g d'ceuf

Y2 orange

Y2 citron jaune

1 jaune d’ceuf (pour la cuisson)

Marmelade d’agrumes
1 orange sanguine "2
1 orange

1 pamplemousse

Y2 citron vert

Y2 citron jaune

2 clémentines

35 g de sucre semoule
5 g de pectine NH

1 feuille de gélatine
10 g d'acide citrique

Crémeux praliné
50 g de créme liquide entiére
100 g de praliné 100 % noisette

Gelée d’orange sanguine

1 feuille de gélatine

12,5 cl de jus d'orange sanguine
15 g de sucre

2,5 g de pectine NH

Gelée de citron vert

1 feuille de gélatine

12,5 cl de jus de citron vert
15 g de sucre

2,5 g de pectine NH

Dressage

1 citron jaune

3 kumquats

2 oranges sanguines
2 pamplemousses

1 citron vert

3 clémentines corses
Shiso Purple Cress

POUR 4 PERSONNES

PREPARATION

CHANTILLY NOISETTE

Mixer la creme et le praliné au
Thermomix® a vitesse moyenne
pendant 15 minutes environ. Réserver
au frais pendant 12 heures. Mettre en
siphon avec une cartouche de gaz.

PATE SABLEE AUX AGRUMES

Au robot muni d’un crochet, sabler le
beurre, la poudre d'amandes, le sucre
glace, la farine et les zestes jusqu'a
sablage. Ajouter l'ceuf et le sucre.
Mélanger pendant quelques secondes
et finir de fraiser a la main. Laisser
reposer au froid, enveloppé de film
alimentaire, pendant 12 heures.

MARMELADE D’AGRUMES

Prélever les suprémes des agrumes.
Dans une casserole, les cuire
doucement jusqu’a ébullition. Ajouter
le sucre et la pectine mélangés.
Cuire sur feu moyen en mélangeant
pendant 5 minutes. Réhydrater la
feuille de gélatine pendant quelques
minutes dans une eau bien froide.
L'ajouter a la marmelade avec l'acide
citrigue. Mélanger et garder au frais.

CREMEUX PRALINE

Mixer la creme et le praliné au
Thermomix® a grande vitesse pendant
une minute. Réserver au frais.

GELEE D'ORANGE SANGUINE
Réhydrater la feuille de gélatine
pendant quelques minutes dans une
eau bien froide. Dans une casserole,
faire bouillir le jus d'orange avec

le sucre et la pectine mélangés.
Ajouter la gélatine essorée.

Verser dans des moules Flexipan®
demi-spheres de 2 cm de diamétre.

PREPARATION : 1 H 30

CUISSON : 55 MINUTES

GELEE DE CITRON VERT

Réhydrater la feuille de gélatine
pendant quelques minutes dans une
eau bien froide. Dans une casserole,
faire bouillir le jus de citron avec

le sucre et la pectine mélangés.
Ajouter la gélatine essorée. Verser
dans des moules Flexipan® demi-
spheres de 2 cm de diametre.

MISE EN PLACE

Foncer de pate sucrée dans

des cercles a tartelette de 9 cm
de diametre. Cuire au four

12 minutes a 160 °C. En fin de
cuisson, badigeonner lintérieur
des tartelettes de jaune d’'ceuf battu
afin de les imperméabiliser.
Etaler ensuite le crémeux citron
et la marmelade a 2 mm.
Mettre au frais puis détailler en
disques de 9 cm de diametre.

DRESSAGE

Mettre un peu de crémeux praliné

a lintérieur des fonds de tarte.
Remplir a hauteur de siphon
noisette. Lisser. Retourner la tarte
au centre de l'assiette. Déposer

un disque de marmelade d’agrumes.
Ajouter joliment tous les segments
d’agrumes avec deux billes de citron
vert et deux billes d’orange sanguine.
Terminer avec les tranches de
kumagats, les zestes de citron jaune
et les herbes.
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