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e ferrestre s'éléve vers le céeleste

Le Champagne Lombard

I'avis de Catherine Coutant
Structurellement négoce et philosophiquement vigneron, voici la devise de cette
Maison, fondée en 1925 qui a su abandonner la course aux volumes pour se
concentrer avec réussite sur le parcellaire. En 2017, 4 la suite d’une transmis-
sion pere/fils parfaitement réussie, Thomas Lombard a pris la succession de
son pere Thierry pour mettre son talent et son ambition au service d'une ap-
proche quasi bourguignonne de vins de terroir, Il s'est appuy¢ sur l'experience
de Laurent Vaillant, son chef de caves depuis 2004, qui a su accompagner avee
douceur et autorité 1'évolution de la Maison. Cela s'est concrétis¢ par la
amme Terroir, riche de neuf références brut nature révélant chacune l'identi-
té spécifique d'une parcelle. Thomas envisage a présent de proposer une
gamme encore plus importante de licux-dits en e-commerce pour valoriser une
approche directe et pédagogique de sa démarche. ]’ ajoute que cette approche
est déja rendue lisible par des contre-étiquettes originales et instructives pre-

sentées sous forme de livrets.

['utilisation de ftts pour accueillir les cuvées parccllaircs était comme une evi-
dence pour amener du volume au vin, lui donner du gras et le conduire vers
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son apogee aromathuc gracc a un batonnagc rcguhcr. L'idée est d attcmdre
l'équilibre minéral optimum sans modifier le vin. Guidée par une philosophie
) 1AMPAGNE LOMBARD affirmée, cette Maison est I'exemple méme d'un savoir-faire abouti au service
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d’une vinification spécifique adaptee a chaque vin, car les Lombard ont su

&voluer vers une approche innovante, originale et passionnante. C.C
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Limpression de Philippe Jamesse
Ce pur chardonnay a &té récolté en 2015 sur une parcelle qui concilie argiles, limon et craie friable pro-

fonde. Les jeunes bois de chauffe humide et légére accueillent les vins durant six & huit mois apres leur
fermentation en cuve.
yonnant dans une solaire intensité. L'olfaction nous plonge immédiatement dans une impression

de richesse, I'agrume doré rayonne avec énormément de concentration au cote de fruits blancs a pepins

tout en chair et peaux de parfaite maturit
dissimulation et des notes de terre de vignes parfument Ja surface de respiration. Le terrestre s’ éleve ainsi

petit a petit vers le céleste. L'évolution se montre subtilement cendrée, elle survole une matiere qui
condense I'éclosion de fleurs et nous emmene, en partie grace a I'appui fruité blanc et jaune, vers les par-
fums acidulés de marmelade. L'¢clevage apporté a cette parcelle fruitiére construit progressivement la
[liance avec quelques soupgons épiciers : sa densité est en perpétuelle

protecteur, du cceur qui concentre I"aspect confit ol apparaissent

Jaune ra

&. Le ciselement, crayeux quant A lui, se présente dans une adroite

fraiche enveloppe de chéne grasena
extension et se déploie, tel un film
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vin a la garde tres prometteuse. Majes-
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Houmous de lentillons de la Champagne il

Le savoir-faire de Philippe Mille

IIG ’]en.tlll(,)n de la Champagne, legumineuse de notre région, se caractérise par son gotit délicat, boisé

L-S agit d u;;c plante al)Rartenant ala fal‘ni’lle des fabaceae, d’une peau fine et fondante &
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o, urie eutl i 'pee C}.’l ainsi qu'un oignon coupé en 8. Couvrir d’eau minérale

porter a ébullition, écumer, ajouter une pincee de gros sel puis cuire environ 15 min, A g
cuisson, retirer la moiti¢ des lentilles avec un peu de bouillon et laisser refroidir T
Ajouter d\u champagne et une pincée de curry dans la casserole avec les lentillons .restant is cui

de plus. A la fin de cette seconde cuisson, égoutter les lentillons, les disposer dans u / PEHS §is 30 min
tout finement, verser deux cuilléres d’huile d’olive, deux cuilléres d’huile de noix 'dlet:(mx?ltl]\r j haC},]eI‘.IC
de pépins de raisin et une cuillere de sauce soja. Cette puree de lentillons ou cet B’oumo:l:slu] e-reAS d hLTllc
lisse et onctucux. Le mélanger au reste des lentilles juste cuites pour avoir ce contraste en LO'E T“’e i
quant ct moelleux. Verser sur ces lentillons un filet d’huile de noisette, parsemer q“elqucs 2 :UCdle :.cro,
jaune, saupoudrer de poudre de champignons séchés et finir d’assaisonner de fleur de sel P; ii ¢ citron
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