
Champagne





Champagner ! Dieser spritzige Wein mit so feinen Perlen, der den Gaumen 
entzückt, die Herzen aufheitert, die Seele erhebt.. Für Sie war es ein Traum, 
jene Region zu entdecken, die der AOC Champagne ermöglichte, die ganze 
Welt zu erobern? Diese Region, die sich hinsichtlich jener Landschaften mit 
den Weingärten für UNESCO- Weltkulturerbe bewirbt ?

SieSie liegt da, vor Ihrer Tür, so nah mit ca. zwei Stunden Fahrt. Sie erwartet Sie 
mit ihren Maisons de Champagne und allen ihren Winzern, auch mit ihren Angeboten für 
Touristen, die uns die Ehre machen, jener ersten Veröffentlichung 2015 dieses jährlichen 
Weinmagazins  « Guide du Clos Champagne » teilzunehmen.

DieDie Champagne, nehmen Sie sich die Zeit, sie zu sehen, im Frühling und im Sommer, die 
Weintrauben voller Sonne, erleben Sie alle Facetten von dieser Erholungszeit im Grünen, 
tauchen Sie in ländlichen Landschaften und sogar in städtischen, in Epernay und in Reims, 
schöpfen Sie Luft im gleichen Rhythmus von den Tälern und Hügeln, die so viele Schätze um die 
Weingärten beherbergen.

IIn der Champagne, indem wir durch ihre vier große Terroirs gewandert sind, haben wir dieses 
Guide dank unseren Winzern, auf der Suche nach den besten Cuvées aus einem begrenzten 
Weingebiet, nach berühmten Zusammensetzungen und nach anderen, die weniger bekannt 
sind – und im Begriff, so berühmt zu sein, indem wir begeisterte Persönlichkeiten trafen, die 
Ihnen davon erzählen, die Sie den Wein verkosten lassen, kurz gesagt, Leute, die wissen, wie 
man jeden Besucher als Gast empfängt.

DiesesDieses Guide wurde für sie verwirklicht, damit Sie den Wein der Könige, den König der Weine 
(wieder)entdecken: Champagner!







Entdeckung 
          durch Gefühle
             



Die Vorgehensweise gleicht einer 
Opernouvertüre: zuerst erfasst 
man ein Leitmotiv, das bald 
wäh¬rend der Kostprobe von 
stets wiederkehrenden 
Nebenaromata umgeben wird. 
Der Duft von weißen Blüten kann 
möglichemöglicherweise hinterher 
Apfelsinenschalen- oder 
Waldbeerengeruch aufttauchen 
las¬sen. Dann handelt es sich eher 
meist um einen jungen, trockenen 
Wein. Von Natur aus verdunsten 
und verändern sich Aromen rasch. 
MMan kann sie zu jedem Moment 
beschreiben: fruchtig, øoral, 
ge¬reift, fein, rassig, usw. Um den 
Champagner jedoch in aller Fülle 
zu genießen, muss man sich Zeit 
nehmen, indem man ihn zum 
Beispiel geduldig beobachtet, 
damitdamit Parfüms sich völlig 
entwickeln. Ist die Flasche eben 
geöffnet, dann entfalten sich zwar 
die ersten, unmittelbaren 
Geruchsempöndungen; erst 
später aber nimmt unsere Nase 
die darauffolgenden, die tieferen, 
komplkomplexeren, genaueren Düfte 
wahr.



Denn nur zwischen 8 und 10 Grad 
enfaltet sich der Champagner den 
Sinnen nach - organoleptisch - am 
leckersten, nachdem die eine 
halbe Stunde im Eiskübel 
abgekühlte Flasche die richtige 
Tempe¬ratur erreicht hat. Fügen 
wirwir hinzu, dass der Wein unseren 
Tastsinn ebenfalls durch Mund 
und Gau¬men erweckt.



Dies alles erklärt nun die engere 
Form im Mittelteil des Pfropfens, 
wenn die Flasche geöffnet wird, 
und enspricht ebenfalls dem 
Qualitätsniveau der – immer 
preiswerteren – Korksorten. Ein 
gebrauchter, mit Wasser 
dudurchnässter Korken kann jedoch 
zum Teil seine ursprüngliche Form 
wiedergewinnen. Je nach 
Aussehen sind deutlich zwei oder 
drei verschiedene Teile im Korken 
zu unterscheiden : der Kopf (auf 
Frz. manchmal Manche genannt), 
derder teils in den Flaschenhals 
gestoßen wird, besteht aus 
zusammengeklebtem 
Eichenrindengranulat. 

 

Neuer Korken, vor dem Verkorken
Allein der dritte, unterste Teil aus 
edlem Naturkork erlaubt die 
Kontaktøäche mit Champagner.

Einige gebrauchte 
Champagner-Korken
ChampaChampagnerøaschen-Korken sind 
durch ihre pilzartige, viel 
komplexere Form als sonstige 
zylinderförm ige 
Weinøaschen-Korken berühmt. 
Ihre Gestalt erklärt sich nämlich 
durch Anpassung an diejenige 
desdes Flaschenhalses, in die sie nur 
teilweise gestoßen werden.
Vor der Verkorkung gleicht der 
Champagnerpfropfen einem 
Zylinder großen Durchmessers 
(31 mm). Um ihn in den 
Flaschenhals einzustöpseln, ist 
eine Komprimierung in der 
Längenmitte erforderlich (hohe 
VeVerminderung auf 17 mm); dann 
erfolgt das Pressen, um die Form 
eines Pilzes zu gewinnen, den 
schließlich die Agraffe (od das 
Muselet) hält. Durch diesen 
»Zwangsdruck« wird 
sichergestellt, dass Korken nicht 
dudurch den Gasinnendruck 
herausgeschleudert werden. Mit 
der Zeit aber verlieren Korken ihre 
ursprüngliche Elastizität, da der 
im Flaschenhals zwangsweise 
dichtgepresste und der für das 
Drahtkörbchen bestimmte Teil 
vverformt werden, und dadurch 
schneller verdorren als der 
unter-steTeil, der mit dem 
Champagner in Berührung 
kommt.

Dieser Herstellungsprozess 
ermöglicht viel größere Korken als 
würde man nur ganze 
Eichenrinden benutzen. Der Kopf 
ist von minderer Qualität und 
bildet den größten Teil des 
gesamten Korkens, der, wie 
gesaggesagt, nicht mit dem Wein in 
Berührung kommt.
Das Hauptstück, der Stiel (frz. le 
corps): zwei runde 
zusammengefügte Scheiben mit 
gekreuzten Falten, aus massiver 
Eichenrinde, die an der Basis des 
Kopfes angeklebt sind. Dieser 
»edle« Teil sichert die Dichtheit 
der der Flasche.















Mitten in 12 Hektaren, die in der 
berühmten Côte des Blancs klassifiziert 
100% Grand Cru Chardonnay gewurzelt 
sind, hat Louis MASSING seit 1936 das 
Weingebiet bewirtschaftet, das damals 
seinem Vater Julien MASSING gehörte. Im 
Jahre 1969 führen seine Tochter Eliane 
MASSINGMASSING und derer Gatte Alain 
DEREGARD alles weiter, indem sie die 
Gesellschaft DEREGARD MASSING 
gründen, was ihnen eine weitere 
Entwicklung mit dem kommerziellen 
Namen Louis MASSING ermöglichte. 
Dann kommt die dritte Generation, die 
wirwir heutzutage kennen, mit ihrer Tochter 
Estelle, die die Gesellschaft mit ihrem 
Mann Jean-Bernard MOROY weiter führt. 
Die beiden widmen ihrer Arbeit eine 
echte Leidenschaft, wobei sie das 
Geheimnis  einer einzelartigen 
Produktion behalten, die den Ruhm der 
MMarke machen und ihren Champagnern 
einen unvergleichbaren Geschmack 
verleihen. Unsere Weintrauben werden 
gepflegt  und unsere Cuvées reifen 
jahrelang in den Weinkellern. Unsere 
Millésimés verlangen einige Jahre Geduld 
mehr, bevor sie Ihnen eine großartige 
VVerkostung gönnen. Wir beherrschen die 
gesamten Etappen der Bearbeitung, 

was zweifellos unseren Erfolg erklärt, 
indem sie diesen 8 Champagnern die 
feinsten und die elegantesten 
Geschmacke verleihen, da sie aus 5 
Cuvées Grand Cru Blanc de Blancs 100% 
Chardonnay, und darunter eine Cuvée  in 
Eichenfässern  sowohl auch ein Millésimé 
undund eine Cuvée Rosé 1er Cru. Der 
Edelcharakter ist da, Zeuge für den Drang 
nach dem perfekten und 
ausgezeichneten Champagner, ein 
Erlebnis für alle Gefühle und Sinne. Die 
Prestige Millésimé 2008 besteht aus 
Chardonnay Grand Cru von der Côte des 
BlancsBlancs und bietet ein vollkommenes 
Gleichgewicht zwischen der Süßigkeit 
und dem Säuregrad der Trauben. Die 
Weintrauben kommen aus sorgfältig 
ausgewählten Parzellen, die traditionell  
bewirtschaftet werden. Dieser 
Champagner wird Sie mit seiner Reife 
vverführen, die als Speisebegleitung ideal 
ist.













Der Champagner Tornay erschien in den Fünfziger Jahren. Bernard Tornayn 
Ernter-Erzeuger hat sich in Bouzy niedergelassen, mitten im Champagner Weinberg. 
Heutzutage leiten Nathalie Tornay und ihr Gatte Rudy Hutasse das Unternehmen. 
Auf die Viniökation wird viel Wert gelegt, mit hoch technologischen Tanks, die der 
Vorstellung von Herrn Tornay weiter entspricht. Die  Hochleistung im Bereich 
Geschmack der Champagner Tornay besteht in der Leichtigkeit und in der Rundheit. 
Die Cuvées sind vollendet, trinkbereit mit einer vielfältigen Duftpalette, für 
ChampaChampagner, die allen Gaumen schmecken werden. Indem sie Tradition und 
Modernität verbinden, vertritt das Haus Tornay die Weisheit in der Champagner 

Welt, mit einer begrenzten 
Produktion, einer Versorgung, die die 
Crus mit Reinheitshinweis zwischen 
95% und 100% privilegieren, die das 
Herz der Cuvées darstellen, eine 
absoluabsolute Achtung vor den 
Qualitätsprinzipien, die seit vielen 
Jahren den Ruf der Marke 
legitimieren. 100% klassiöziert ist 
Bouzy ebenfalls berühmt für seinen 
Rotwein, „die Ausnahme Bouzy 
Rouge“.

Ein Empfang in einem luxusgeprägt gemütlichen 
Saal, der Ihre Verkostung des Jahrgangs 2006 
verzaubern wird: entzückend!

Mitten in der Montagne de Reims in VERZY führen 
Virginie und Jean LALLEMENT die Tradition ihrer Ahnen 
weiter. Ihrer Leidenschaft treu bearbeiten sie nur das 
Beste von ihrem Weinberg in Verzy-Sillery (Grand Cru). 
Feine, gut gebaute und erfrischende Weine, die das 
Gleichgewicht zwischen den Rebsorten Pinot noir und 
Chardonnay berücksichtigen und sehr reich an Aromen, 
seienseien sie in Stahltanks oder in Eichenfässern ausgebaut. 
Mit großer Freude empfangen Sie Virginie und Jean in 
ihrem Weingut für eine 
Verkostung von ihren 
Cuvées. Melden Sie bitte 
Ihren Besuch an.

Vincent PERSEVAL kommt aus einer angesehenen 
Winzerfamilie in Jouy-les-Reims. Seit 1820 werden 
Rebstöcke in diesem malerischen kleinen Dorf (Premier 
Cru) von seiner Familie gepøanzt. Jahre nach Jahren  lässt 
ihm sein Vater Rebsorten, so dass die ersten Flaschen mit 
Namen « VINCENT PERSEVAL » im Jahre 2006 
erscheinen...Sie freuten sich darauf, denn sie warteten seit 
vielenvielen Jahren in den Weinkellern für das Reifen. Dieses 
verlängerte Reifen ist übrigens ein Hauptmerkmal der 
Marke und verleiht den verschiedenen Cuvées sehr 
komplexe Aromen. Nach fünf Generationen entwickelt 
Vincent den Verkauf immer weiter, 
wobei er immer die neuen Techniken 
und Technologien des ökologisch 
dauedauerhaften Weinbaus verwendet.  
Täglich geöffnet auf Anmeldung. 
Céline und Vincent freuen sich auf 
Ihren Besuch für eine Verkostung.





Mitten im Montagne de Reims niedergelassen 
in dem Dorf Chamery klassifiziert 1er Cru  wird 
der Champagner LABBE & FILS mit 
Familiensinn erzeugt. Das Weingebiet, 
hauptsächlich landwirtschaftlich, wird 
Weinbau zu Beginn des 20. Jahrhunderts. 
Ernter-Erzeuger seit 1945 drücken unsere 
ChampaChampagner die Herrlichkeit unserer Terroirs 
deutlich aus. Mit starkem Kreideanteil im 
Untergrund, mit Lehm- und Sandanteil an der 

Oberfläche verleihen sie unseren Champagnern eine fruchtige, feine und elegante 
Note. Zerstreut in der Gemeinde Chamery und in den Nebengemeinden bieten 
unsere Parzellen die drei Champagner Rebsorten an: Pinot noir, Pinot meunier und 
Chardonnay, die uns eine vielfältige Mischung für unsere Zusammenstellungen 
eermöglichen. Im Laufe der Jahre konnte jede Generation dieser Winzerfamilie die 
Entwicklung des Champagners LABBE & FILS sichern, indem sie sich anpassen und 
die Techniken der Zeit verwenden. Das alles immer mit dem Geist und der Qualität 
dieses Champagners. Mithin passen wir heutzutage mit besonderer Aufmerksamkeit 
auf die Umwelt auf und privilegieren einen vernünftigen Weinbau.

Das ist ein Familienweingebiet, das in 
Mailly-Champagne liegt, einem Dorf klassiöziert Grand 
Cru 100 % auf dem nördlichen Hang des Montagne de 
Reims in der Gegend der „Grands Noirs“. 
Ernter-Erzeuger seit 1975 ist also das Haus J-P Secondé 
verantwortlich für alle Etappen der Erzeugung seiner 
Champagner, von den Rebenpøegen bis zur 
ViniöViniökation dann zum Umrühren und zum 
Degorgieren. Sie freuen sich auf Ihren Besuch, damit 
Sie ihre Leidenschaft miterleben und ihre 
verschiedenen Cuvées entdecken können.

Champagnerhersteller vom Vater auf den Sohn seit 
mehreren Generationen (jetzt ist es die sechste 
Generation) wollte und konnte das Weingut Yves 
LOUVET ein Familienunternehmen bleiben, in dem 
sie im Laufe der Jahre und der Generationen das 
Know-How des Hauses erworben haben. Mitten im 
Montagne de Reims liegt Tauxières, das Hauptbüro 
desdes Weingutes, 20 km entfernt von Reims und 15 
km entfernt von Epernay. Aus den besten Hängen 
erstreckt sich das Weingebiet Yves 
LOUVET in Mareuil-sur-Ay, Tauxières, 
Avenay Val d’Or, klassiöziert unter 
den besten in Champagner 1er Cru. 
Aber auch in Louvois, Bouzy, 
AAmbonnay, Trepail und le 
Mesnil-sur-Oger, 100 1er Cru, wobei 
sie ihren Champagner auf beinahe 12 
Hektaren. Champagner in ihrer Fülle!







Venez à Janvry, faites nous le plaisir de nous rendre visite, nous réserverons 
pour vous : le gîte et le couvert chez nos amis hôteliers, restaurateurs et 
autres Chambre et Table d’Hôte. Si vous le désirez, nous vous proposerons 
une visite à vélo de Reims, notre belle Métropole  de la Champagne... Cette 
visite vous conduira à l’heure du déjeuner vers une table de choix que nous 
aurons réservé pour vous. Retour en fin de journée, ou nous vous attendons 
au point de départ.

3, rue de Gervais
51500 Rilly-La-Montagne
Tél : 03 26 03 41 90
aucherubin0632@orange.fr



Die Familie Fagot hat sich  seit drei Generationen in 
Rilly-La—Montagne niedergelassen. Hubert Fagot 
kommerzialisiert mit Hilfe seiner Gattin Béatrice ihren 
Champagner unter den Marken Joseph Fagot und Hubert 
Fagot. Mit Leidenschaft, Liebe und Achtung vor der Natur, 
bebaut Hubert Fagot sorgfältig im Laufe des Jahres die drei 
Champagner Rebsorten, seit dem ersten Auge bis zur Weinlese. 
JedeJede dieser drei Rebsorten bringt dem Champagner 
einzigartige Eigenschaften bei, fruchtig und schmelzig fur die 
Pinot Noir, und Meunier, Feinheit und Eleganz für die 
Chardonnay. Sie bieten Ihnen ihre Cuvée von dem Gründer 
sowie den Pinot Noir Grand Cru. Diese einzelne Rebsorte Pinot 
Noir kommt aus einem einzigen kleinen Weinberg in der Nähe 
von Rilly-La-Montagne. Diese Trauben, separat gepresst, 
wuwurden bearbeitet und in Holzfässern erzeugt vor dem 
Abziehen auf Flaschen mit Kork, Flaschen die eine Augenweide 
sind und dann eine Gaumenweide, denn dieser Champagner 
ist Extra-Brut mit einem 
geringeren Zusatz von 
Süßdose für eine größere 
Leichtigkeit. Sie freuen sich 
aufauf Ihren Besuch das ganze 
Jahr lang.

In Tauxières-Mutry,  klassiöziert mit 99% Premier Cru, hat 
sich  seit 6 Generationen der Champagner 
Barbier-Louvet Père et Fils niedergelassen. Dieses Dorf 
mit 240 Einwohnern, geteilt zwischen Weinbau und 
Landwirtschaft liegt 15 km weit von Epernay und 20 km 
südlich von Reims. Das Weingebiet beöndet sich auf 
dem südlichen Abhang des Montagne de Reims, in der 
CôCôte des Blancs. Dieser Champagner wird ausschließlich 
mit den Trauben zusammengestellt, die aus ihren 
Weinbergen in 9 Gemeinden mit verschieden Rebsorten 
« Pinot Noir und Chardonnay » kommen. Alle Etappen in 
der Viniökation und Zusammenstellung werden von 
dem Haus verwirklicht, so dass es eine 
außergewöhnliche Qualität verspricht. Die Champagner 
BaBarbier-Louvet altern 3 Jahre im 
Weinkeller. Ihre Champagner 
werden in der reinsten 
Champagner Tradition 
bearbeitet und sie versichern 
seit kurzem die 
Rückverfolgbarkeit « Erde und 
WWein »...

Um eines der ältesten Weindörfer des Montagne de 
Reims pøegen Christelle und Emmanuel Couvreur ihre 
8 Hektare Rebstöcke, 26% Pinot noir, 28% Chardonnay 
und 45 % Pinot Meunier. Dieses Premier Cru 
klassiöziere Weingebiet  produziert circa 80000 
Flaschen.  Als selbstständige Winzer  haben Christelle 
und Emmanuel dank ihrer Arbeit und ihrer Liebe zum 
WeinWein schon einige Medaillen bekommen, 
insbesondere eine Goldmedaille für die große Réserve 
im Jahre 2015 bei dem Wettbewerb der 
selbstständigen Winzer. Für einen optimal guten 
Empfang ist die 
Anmeldung 
empfohlen.









Seit 1750 ist die Geschichte der Familie Gimonnet untrennbar von derjenigen des  
Champagner Weinbergs. Gimonnets sind Winzer und liefern  dem Champagner 
Großhandel ihre Ernten, dann beginnen sie, sich mit der Arbeit der Viniökation zu 
beschäftigen. Im Jahre 1935 veröffentlicht Pierre seine ersten Preislisten. Ab 1955 
setzt sich Michel Gimonnet, Pierres Sohn, mit Leidenschaft und Kühnheit für die 
Entwicklung einer Reihe von « Hauschampagnern » ein. Er kennt jeden Morgen 
von seinem Weingarten und weiß, dass der Familienweinberg ein Unikum ist.  Der 
StilStil von seinen Weinen mag dessen Schönheit, Lebhaftigkeit, Edelgeschichte 
ausdrücken. Als Handwerker-Winzer verfügen Olivier und Didier Gimonnet über 
ein Weingebiet von 28 Hektaren, ausschließlich in der Côte des Blancs, mit den 
Rebsorten Chardonnay in den Gemeinden Cramant, Chouilly und Oger in Grands 

Crus, sowohl in Cuis und Vertus in Premiers Crus. Das Einzigartige 
mit der Maison Gimonnet, ist die Tatsache, dass alle Cuvées sogar 
der Brut ohne Jahreszahl, Champagner Blanc de Blanc aus der Côte 
desdes Blancs sind. Dank dieser unentbehrlichen Terroirs wird  die 
Schöpfung einer sehr seltenen Champagnerreihe, die aus 7 Cuvées 
„Blanc de Blancs“ von Grands Chardonnay bestehen, unter denen 5 
mit Jahreszahl und aus einer Cuvée „Rosée de Blanc“. Olivier und 
Didier spielen mit der Vielfalt der Terroirs, um jeder ihrer Cuvées 
einen ganz besonderen Charakter zu verleihen. Der Stil Pierre 
Gimonnet besteht in einer magischen Zusammenstellung, um die 
LiebhaberLiebhaber von Feinheiten zu entzücken, in der Abischt, die 
Champagner zu schöpfen, die sie mögen... Das Motto der Maison 

Gimonnet ist ein vollkommenes Bild dafür: Das Terroir der Côte des Blancs ist ein 
Meisterwerk der Natur, der Stil Pierre Gimonnet & Fils ist ein Spiegelbild davon. Um 
Weine von sehr hoher Qualität mit Erfolg zu schöpfen, verwenden sie ihre 
perfekten Kenntnisse in den Terroirs und der Natur, die diese Weine je nach den 
Jahren noch ausgezeichneter machen.Als 
VVernünftige Übersetzer von ihren Terroirs 
missbilligen Olivier und Didier Gimonnet 
den Ausdruck „Wine-maker“.Ihrer 
Anschauung nach ist der Stil ihrer Weine das 
natürliche Ergebnis einer 
klimatischbedingten Weintraube und nicht 
die Folge einer Viniökation. Ihre 
ChampaChampagner sind die ihrer Terroirs von der 
Côte des Blancs mit einer Viniökation, die die 
Reinheit, die Eleganz und die Mineralität zur 
Geltung bringen. Für die 
Zusammenstellung, um die Eigenschaften 
von jedem Dorf zu mischen, alle Cuvées 
privilegieren die Harmonie gegen die Intensität, auf der Suche nach dem 
GleichgewicGleichgewicht zwischen den Trauben, der Eleganz, der Feinheit und der Frische... 
Große Winzer !

Der Special Club Jahreszahl 2006 Grands Terroirs de Chardonnay, ist nach einem 
strengen Auswahl  ist das Beste der Terroirs und das Höchste der Jahreszahle. Die 
Zusammenstellung, die  ausschließlich aus Chardonnay besteht, kommt zum 
größten Anteil aus „Cramant Grand Cru“ und aus alten Reben (50 % älter als 40 
Jahre) sowie 20 bis 30 % aus dem Weinberg in „Cuis 1er Cru“. Dies verleiht der 
Cuvée Komplexität und Langwierigkeit. Der Archetypus für den Stil Pierre 
Gimonnet :









In Etoges seit 1860 seit fünf Generationen niedergelassen 
bebaut der Champagner Verrier et öls einen Weinberg 
zwischen Epernay und Sezanne. Die 35 Parzellen, die das 
Weingut zusammenbilden, erlauben eine breite Reihe 

von Zusammenstellungen, 
wodurch jede Cuvée ihr typisches 
Merkmal zeigen kann. Der 
ChampaChampagner Cuvée Ismérie, das 
Beste der Raffinesse, wurde zum 
Beispiel der Gattin des 
Weingutsgründers, Ismérie Verrier, 
zur Ehre geschöpft. Emmanuel & 

Laurent Verrier erzeugen ihre Champagner mit den 
Weintrauben von ihrem Weinberg, als Liebhaber von ihrer 
WWeinkunst.

Winzer in Sézanne seit dem 18. Jahrhundert erzeugt das 
Weingut Pierre Pinard eine Cuvée de Réserve Brut 
Goldmedaille 2014 im Wettbewerb der selbstständigen 
Winzer. In der Reihe der Champagner Pierre Pinard hat 
auch die Cuvée Jahreszahl 2004 die Silbermedaille im 
Wettbewerb von Epernay 2013, mit einem subtilen, 
feinen, lebhaften und eleganten Wein. Eine besondere 
ÜbeÜberraschung bereitet Ihnen die Cuvée in den 
Eichenfässern vor und zeigt das ganze Könne des 
Champagner Winzers. Das Haus Pierre Richard empfängt 
Sie von Montag bis Samstag von 9 Uhr bis 12 Uhr und von 
14 Uhr bis 18 Uhr, wobei Brigitte Sie recht herzlich 
willkommen heißen wird.
Auch für behinderte Personen zugänglich kann das 
Weingut auf gleicher Ebene besichtigt werden.

Winzer von Vater zu Sohn wurden die ersten Reben im Jahre 1964 gepøanzt. Der 
Weinberg liegt in dem Sézannais, im Süden von der Côte des Blancs. Er  erstreckt sich in 
den Gemeinden La-Celle-sous-Chantemerle, Barbonne-Fayel, Fontaine-Denis und 
Broyes. Die drei Champagner Rebsorten wachsen im Weinberg, auch wenn die 
Chardonnay mit ihrem weißen Fruchtøeisch und 
ihrer weißen Fruchthaut im Weinberg 
überwiegend ist. Die Champagnermarke 
„Jean-„Jean-Marie Marcoult“ wurde im Jahre 1980 
geschaffen. Seitdem hat dich das Angebot 
vergrößert. Heutzutage besteht sie in sieben 
Cuvées. Dank dieser Vielfältigkeit kann jeder 
seinen Lieblingschampagner önden. Alle 
verschieden wurden diese Cuvées mit Pøege und 
Tradition hergestellt, um Ihnen einen 
ChampaChampagner mit sicherer Qualität im Laufe der Jahre anzubieten, den Sie von Montag 
bis Samstag im Weinkeller verkosten können. Mithin können Sie auch einen Aufenthalt 
in einem der Gasthäuser „les vignes du Clos“ erleben, um diese Champagner zu 
entdecken und genießen.





Mit einem Weinberg, der ausschließlich in der berühmten Côte des Blancs liegt, 
produziert Guy Larmandier nur Champagner Grand Cru in den Terroirs Cramant und 
Chouilly und Champagner Premiers Crus in Vertus und Cuis. Die Rebstöcke des 
Champagners Guy Larmandier wurden auf den bestens sonnenorientierten 
Weinhängen gepøanzt. Der feine, elegante Champagner Blanc de Blanc mit subtilen 
geschmackvollen Duftnoten  kommt von der bebauten Rebsorte Chardonnay. 
François Larmandier, dem Sohn von 
GuGuy, gelingt es, seine Leidenschaft in 
der reinsten Tradition des 
Familienkönnens auszudrücken, um 
eine schöne ausgeglichenen 
Zusammenstellung zu schaffen, wobei 
er die Qualität und die Regelmäßigkeit 
seiner Champagnerproduktion sichert. 
SSein bemerkenswerte Weinkeller, wo 
kostbare, auf Latten ruhenden 
Champagner ist eine Vergnügen für 
den Genießer. In diesem Haus, das 
Colette Larmandier mit einem sehr 
herzlichen Empfang vertritt, werden Sie sich sofort sehr wohl fühlen, umso  besser 
bei der Verkostung. Gerade diese Gasfreundlichkeit mit allen Leuten schafft den 
ChaCharme einer privilegierten Zeit mit einem Champagnerglas an der Hand, 
verkostend einen Champagner Blanc de Blancs.

Seit drei Generationen in VERT-TOULON Winzer, an der 
Grenze von der Côte des Blancs, empfängt Sie Sébastien 
LEFEVRE immer mit Herzlichkeit und Gastfreundlichkeit, 
um Sie in seinen verschiedenen Cuvées einzuweihen. Mit 
großem Vergnügen wird er unter anderen seine Cuvée 
„Constellation“ vorstellen, die Sie verkosten können, die 
ausschließlich aus Chardonnay besteht, was diesem Wein 
vielviel Feinheit verleiht. Jede seiner Cuvées wird mit Präzision 
bearbeitet und geschaffen, in der reinsten Champagner 
Tradition; mit subtilen Besonderheiten werden sie eine 
geschmackvolle Eleganz anhaben. Melden Sie sich ohne 
Bedenken, um alle Cuvées des „CHAMPAGNE SEBASTIEN 
LEFEVRE“ zu entdecken!

In Talus Saint Prix niedergelassen, Ursprung des 
Weingutes, liegt der Weinberg mit Pinot noir und Pinot 
meunier auf einem ganz südlich orientierten  Weinhang 
in dem Vallée du petit Morin, wo sich dank 
des Tonschlammbodens die schwarzen 
Rebsorten am besten ausdrücken können. 
In Blanc de Blanc bietet Alain Legret eine 
speziellespezielle Cuvée 100 % Chardonnay an, 
deren geröstete Vanillearomen mit 
Kakaoduftnote enden. Der Rosé Corolle 
extra brut mischt den Geschmack von 
Beerenobstkonötüre mit einem 
Kaffeehauch zusammen. Den Champagner 
Jahreszahl 2008 als extra Brut önden Sie 
vvon diesem Sommer ab. Ein Rosée de 
saignée brut Brut nature kommt noch zu dieser Reihe. 
Viele Belohnungen bringen Alain Legret zur Geltung 
(Coups de Coeur des Guide Hachette, Revue du Vin de 
France) – mit Bioorientierung – und qualiözieren die 
ganze Kunst dieses Winzers, der in seinen 
Zusammenstellungen die Feinheit privilegiert.

Entdecken Sie einen echten Champagner 
Weinkeller ! Einen wohlbewachten Schatz !





Brugny

Winzer vom Vater auf den Sohn seit 1862, Michel – Sohn von Robert Testulat – 
stammt aus der 4. Generation. In der Familie Testulat ist der Weinbau eine Kunst, 
die der Vater dem Sohn übergibt. Die Liebe zur gutgemachten Arbeit öndet man in 
jeder seiner Cuvées wieder. Indem er die Qualität der Weintrauben privilegiert, 
erzeugt er sehr feine und elegante Champagner mit der Frucht- und der 
Blumennote als Schwerpunkt. Sein Weingut liegt in Brugny, in der Nähe von 
Epernay, Hauptstadt des Champagners. Der bebaute Weinberg erstreckt sich auf 

denden Hängen von Epernay und in den Dörfern 
herum. Aus Liebe zur Natur und aus Achtung vor 
der Umwelt hat er sich für einen vernünftigen 
Weinbau, wobei er die Verwendung der 
Unkrautvernichtungsmittel reduziert und die 
programmierten Pøegen seltener vorführt. Der 
nachhaltige Weinbau ist seine Priorität. Mit 
ggroßem Vergnügen wird er Sie in seine 
Champagner einweihen. Er wird Ihnen einen Teil 
der Rebkunst im Weinkeller enthüllen; und 
selbstverständlich wird eine 
Verkostung angeboten. Wenn 

möglich,  melden Sie sich bitte an, um die besten 
Empfangsbedingungen zu genießen. Jeden Tag geöffnet 
zzwischen 10 und 19 Uhr (in den Wochenenden, bestätigen Sie 
bitte Ihren Besuch).

Entdecken Sie das neue Weingebiet in 
Brugny mit Besichtigung der Keltnerlage.

Mit Leidenschaft für unseren Beruf schlagen wir Ihnen 
einen gastfreundlichen Moment in unserem 
Weingebiet vor. Sie können einen echten 
Champagner Weinkeller mit traditionellem Umrühren 
entdecken und dann einen von unseren 
Champagnern Premier Cru verkosten. Täglich 
geöffnet 7/7!

Winzer vom Vater auf den Sohn seit dem Ende des 
XIX. Jahrhunderts beöndet sich das Weingebiet im 
Süden von der Côte des Blancs in dem Vallée du 
petit Morin. Als selbstständiger Winzer erzeugen 
wir unseren Champagner mit den Weintrauben 
von unserem Terroir und wir achten auf unser 
Gütezeichen.
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Im Jahre 1971 entscheidet sich Thierry Ruffin für einen 
ökologischen Weinbau, als damals die Wirkung von den 
Weinpøegen auf die Umwelt sehr wenig berücksichtigt 
wurde. Das Weingebiet mit biologischem Weinbau 
erstreckt sich auf 3 Hektaren in Avenay-Val-d'Or und 
Tauxières, klassiöziert Premier Cru. Mit 60 % Chardonnay 
und 40 % Pinot Noir ist der Wein eine Mischung von 
FeinheitFeinheit und Kraft. Im Jahre 2008 folgt dem Winzer 
Thierry Sylvie nach, die mit ihren Pøanzentscheidungen 
und mit der traditionellen Viniökation in Holzfässern ( 
aus alten Eichen und Akazien) die Traditionen 
weiterführt, die die 
Champagner Yves Ruffin 
berühmt machten.

Winzer seit 5 Generationen bearbeiten Eric und 
Yannick ihre Champagner mit aufmerksamen 
Pøegen und  Leidenschaft für ihren Beruf. In dem 
Probeweinkeller, an einer Bar einer Kelter ähnlich 
verkosten Sie den Champagner Carte d'Or brut, 
sowohl den Champagner Rosé und auch la Perle des 
Treilles, eine an Pinot Noir reiche Cuvée, die mit 
ChaChardonnay und großen Vins de Réserve 
ausgeglichen wird. Die Cuvée ORIGINE 1911 
Jahreszahl 2008, eine Zusammenstellung aus einer 
strengen Parzellenauswahl der außergewöhnlichen 
Weinernte, ist in einem wunderschönen 
Holzbehälter geliefert.

Mitten im Weinbau des Vallée de 
la Marne in der Champagne ist das 
Familienweingut Champagne 
Xavier Loriot ein 10 Hektaren 
großes Weingebiet in drei Dörfern 
verteilt.  Das Weingut existiert seit 
5 Generationen. Die Nachfolge 
wuwurde von zwei Töchtern 
gesichert, die ihrem Wein mehr 
Charakter und Nuancen 
beibringen können. Sie stecken Sie mit ihrer Leidenschaft und mit ihrem 
Können an, indem sie Ihnen einen Wein hoher Qualität zur Verkostung 
anbieten. Mit den günstigsten Bedingungen für die Erzeugung ihres 
Champagners, in Anbetracht der geographischen Lage an dem linken Ufer 
derder Marne sind ihre Champagner genannt de la Rive Droite meistens die 
Lieblingsweine der Feinschmecker aufgrund ihrer Kraft und ihrer Harmonie. 
Sie empfangen Gruppen ( höchstens 80 Leute ), Privatleute und Leute vom 
Beruf in ihrem Weinbau. Sie schlagen Ihnen vor, mit Events um die 
Verkostung von Champagnern die Vielfalt ihres Terroirs mit Achtung vore 
den Champagnern Traditionen zu 
entdecken.





Crédits photos : Agence Horizon Bleu

Der Champagner MARC in Fleury-la-Rivière 20 km weit von Reims und 8 km 
weit von Epernay erzeugt einen einzigartigen Champagner, in Japan und in 
Australien sehr beliebt, ohne malolaktische Gärung. Seit 12 Generationen 
bringt die Familie Leidenschaft, Know-How und Liebe zu dem Edelprodukt 
schlechthin weiter, dem Champagner MARC, von zwei Säbeln symbolisiert, 
eigentlich Rapiere, die aus der Geschichte von einem Duell im Louvre in dem 
Schlafzimmer von Ludwig XIII. kommen. 
VeVerbannt hat der Täter des Duells der 
Familie Marc im Jahre 1626 sein Gut in 
Fleury vererbt. Auf seine Weise preist das 
Haus MARC das leidenschaftliche 
Temperament dieses 
außergewöhnlichen Legatars, indem 
seine Cuvées ein Medaillon mit zwei 
SSäbeln und einer königlichen Sonne 
tragen. Viele Preise belohnen die Mühe 
dieses Winzers, wie eine Goldmedaille 
der selbstständigen Winzer für den 
Ultima Forsan, eine Silbermedaille beim Weltwettbewerb in Brüssel und eine 
andere Silbermedaille  beim Mundus Vini für seinen ausgezeichneten Brut 
Rosé. Mit Weinreben 30 %  Grand Cru, unter denen Mailly-Champagne mitten 
inin dem Montagne de Reims, das Übrige im Vallée de la Marne 8 km entfernt 
von Epernay bietet das Weingut eine breite Reihe von Champagnern an, von 
dem Initiale Noir & Blanc bis zum Perla Néra und Perla Rosa. Eine Besonderheit 
bei diesem Winzer ist das Abschlämmen des Champagners von Hand, was 
Geschicklichkeit und Geschwindigkeit erfordert.

Le Breuil, ein kleines malerisches Dorf, wo sich der 
Weinbau Sendron Destouches beöndet, liegt in der 
Gegend des Vallée de la Marne. Ernter-Erzeuger seit 
mehr als 50 Jahren erzeugen sie ihren Champagner 
mit Weintrauben, die ausschließlich aus ihren 
Rebstöcken kommen. In der Reihe werden 6 Cuvées 
angeboten, unter denen einige ausgewählt von « La 
RevueRevue du vin de France »,  « Le guide des bonnes 
affaires du vin 2015 » für die Cuvée l’Authentique und 
von « Sommeliers International » für die Cuvée 
l’Authentique und die Cuvée de Réserve.
Sie freuen sich auf Ihren 
Besuch auf Anmeldung.

Eine strahlende Adresse für die Besucher. Hier kann man 
in der Ferienwohnung Unterkunft önden und das 
Weingut Dider Dépit mit seiner leckeren Reihe von 
Champagnern entdecken. Eine ideale Formel um die 
Gegend Champagne zu entdecken, mit sehr schönen 
Spaziergängen und Besichtigungen in der Nähe, einem 
freundlichem Empfang und einer bequemen Unterkunft 
mitmit Küche, Wohnzimmer, Schlafzimmer und Badezimmer. 
Fragen Sie ohne Zögern nach einer 
Champagnerverkostung, mit Vergnügen wird der Besitzer 
seine Reihe anbieten. Die ganze Woche geöffnet auf 
Anmeldung. Empfang für kleine Gruppen bis 10 Leute. 
Parkplatz für einen Bus in der 
Nähe. Unterkunft für 5fünf Leute 
maximamaximal.
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Der Champagner Camille Marcel, schon vier 
Generationen, deren Leidenschaft der Weinbau ist. Im 
Süden der Côte des Bar niedergelassen, in der Gemeinde 
Bragelogne, in dem Bezirk der Riceys, zählt das Weingut 
5,5 Hektaren Weintrauben auf sonnigen, 
südlich/südwestlich orientierten Hängen, die ideal sind, 
um reife Trauben zu bekommen. Auf die Achtung vor den 
ÖkosÖkosystemen legt dieser Winzer viel Wert. Mithin soll der 
Weinbau sich auf die Qualität der Weintrauben mit 
Achtung vor der Umwelt konzentrieren. Die Cuvées Brut 
Adage, Brut de Noir, Brut Rosé werden Sie sofort 
verführen. Adeline Bonnet, die dynamische Vertreterin 
des Weingutes Camille Marcel, wird Sie mit 
der Begeisterung und der Frische ihrer 
Jugend empfangen. Jugend empfangen. 

Mit einem traditionellen Know-How seit mehreren 
Generationen mag dieser Ernter-Erzeuger die Arbeit an den 
Reben zur Geltung bringen, indem er einen vernünftigen 
Weinbau privilegiert und Champagner mit allen Nuancen 
von Frische, eine Feinheit, die Sie während Ihres Besuchs 
bei der Verkostung unserer Cuvées entdecken werden. 
Cuvée tradition: eine traditionelle Weinøasche für einen 
außeaußergewöhnlichen Champagner, eine Zusammenstellung 
von einem in Eichfass gealterten Wein, was ihm ein 
goldengelbes Schimmern verleiht, indem er eine 
ausdrucksvolle und feine Geruchsnote hinterlässt, eine 
frucht-und sonnenvolle Explosion für eine langwierige 
sinnlich duftende Note. Der Rosé bietet die ganze Palette 
von roten Beeren an: Brombeere, Erdbeere, Johannisbeere, 
SSauerkirsche und Himbeere, mit einer feinen würzigen 
Vanillenebennote. Das Merkmal dieses Rosés : seine Frische 
und seine Aromen.





#Ferienwohnungen in der Champagne
#Rilly-La-Montagne
In einem Dorf mitten im Montagne de Reims, das 
zwischen REIMS und EPERNAY liegt, können Sie sich mit 
geschmacklichen Spezialitäten erfüllen auf dem 
Weingut eines Winzers, wo in einem ruhigen Ort 4 
Gästezimmer mit allem Komfort d.h. Badezimmer und 
privat WC in jedem Zimmer so wohl mit geschlossenem 
Parkplatz für Ihre Fahrzeuge. Wenn Sie es wünschen, 
könnenkönnen Sie unseren Gasttisch reservieren (nur am 
Abend), um die Champagner Spezialitäten für 32 € alles 
inklusiv zu genießen. Im Preis inbegriffen ist der Aperitif 
2 Cuvées von dem CHAMPAGNER des WEINGUTES so 
wie ein HAUSgemachtes Abendessen mit PRODUKTEN 
des TERROIRS. Fragen Sie nach einem gemütlichen 
Aufenthalt mit Gastfreundlichkeit und entdecken Sie 
ohneohne Zögern den Beruf des Winzers mit einer 
Kellerbesichtigung (am Abend gegen 18 Uhr). Sandrine 
und Didier werden Sie mit Vergnügen 
und mit gemeinsamer Freude zu 
empfangen 

Von dem Champagner bis zur Kunst. Von der Kunst bis 
zum Champagner mit dem Aufenthalt in einer niedlichen 
Ferienwohnung „Le Nid de Mes Anges“. Mitten in der Côte 
des Blancs zwischen Vertus und Epernay mit einer 
einmaligen Aussicht über die Hänge von Avize und 
Cramant. Marie-Hélène Larmandier und ihre Kinder, 
Jean-Philippe, Pierre-Louis und Inès Waris wissen, wie 
manman in diesem gemütlichen Eckchen empfängt, das sie 
herzlich renoviert und dekoriert haben. Die 
warmherzlichen Farben und der Raum geben Ihnen 
bestimmt Lust, sich mit Freunden oder mit Familie 
zusammenzutreffen. Mit dieser raffinierten Stimmung 
fühlen Sie sich energisch und dynamisch, so wie mit den 
feinen Perlen des Champagners. „Le grand Gîte“ kann 8 
PPersonen empfangen. Zur Verfügung stehen eine 
Einbauküche mit den notwendigen kleinen 
Elektrohaushaltsgeräten und auch ein 
Parkplatz drinnen. Im „petit Gîte“ önden 
Sie ein Doppelbett und zwei zusätzliche 
Matratzen in der Mezzanine. Zur 
Verfügung steht auch eine Einbauküche 
mitmit den notwendigen 
Elektrohaushaltsgeräten.

#Avize
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       Wie/Wo haben Sie das Guide du Clos erhalten? Antwort:

Name:………………………………  Anschrift (Strasse):……………………………
Vorname:…………………………… Postleitzahl:…………Stadt:………………..
E-Mail :…………………………  GSM:……………. Nationalität / Alter:… /…
Der Antwortschein ist nicht gültig, wenn eine Information fehlt. 

Der Winzer, dessen Reklame ein Flaschenbild zeigt, dessen Inschrift auf dem Etikett 
umgekehumgekehrt ist, heißt: (Antwort) ………………………….

Der Antwortschein soll vor dem 20. November 2015 geschickt werden.

Um mitzumachen, schicken Sie Ihre Antwort per E-Mail  an jeu@guideduclos.lu mit Namen, Vornamen, Nationalität, 
Alter und Anschrift (und/oder GSM-Handynummer) oder füllen Sie den untenstehenden Antwortschein, an unsere 
Anschrift zu schicken. 

Um mitzumachen ist es sehr leicht, antworten Sie auf diese Fragen:
- Wie / Wo haben Sie das Guide du Clos erhalten?
- Wie heißt der Winzer, dessen Reklame ein Flaschenbild zeigt, 
dessen Inschrift auf dem Etikett umgekehrt ist?

Das Guide du Clos setzt 150 Flaschen Champagner auf das Spiel!
Zu gewinnen mit Auslosung unter der Aufsicht eines Gerichtsvollziehers am 1. Dezember 2015 sind 
drei Lose mit einem Wert von 1.000 Euros für jedes, bestehend aus einer Auswahl von Flaschen 
Champagner jedes Winzers / jeder Weingenossenschaft im Guide du Clos 
anwesend, mit der richtigen auf die beiden folgenden Fragen:

Auszug der Regelung : keine Kaufpøicht, um an dem Wettbewerb teilzunehmen. Regelung und Spielbedingungen 
sind  in www.guideduclos.lu vorhanden. Gültige Aktion vom 20/06/2015 bis zum 20/11/2015 einschließlich. Reserviert 
für mindestens 18-jährige Personen. Das Mitmachen kostet nichts. Dieser Wettbewerb wird von einem Gerichtsvollzieher 
kontrolliert (siehe Details in www.guideduclos.lu). 

Antwortschein abzuschneiden und zu schicken: Guide du Clos. Wettbewerb. 3 Boulevard Royal.L-2449 Luxemburg
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