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6 # Les sens du Champagne

omme les wvins, a la
grande famille desquels ils
appartiennent, les vins de
Champagne interpellent nos
sens, tous nos sens. Ce sont eux
qui vont nous initier & leurs
différences et nous apprendre &
cerner leur univers. Nuances de
blang, jaune ou rose, parfums
de fruits, d'épices ou de fleurs,
godts subtils, délicats,
puissants... jusqu’a leur
pétillance, les Champagnes
s'expriment. lls se présentent.
Ils nous invitent & reconnaitre, a
associer, a nommer. C'est la
délicieuse épreuve de Ia
dégustation,

L'oreille et Mouie

Les vins de Champagne
fournissent a "ouie un stimulus
sensoriel dont on oublie parfois
de tenir compte et pourtant, si
I'on s'emploie & déboucher la
bouteille d'un léger «pop»
maitrisé, le bruit que fait le
retrait du bouchon introduit
une cérémonie que nos sens
apprennent vite 3 repérer. A
'acte suivant, une oreille
attentive pourra suivre
I'effervescence des bulles, leur
ralenti, leur installation dans le
verre et leur degré de finesse
qui, déja, peut définir un
Champagne.

Les mots de ['ouie

Aprés la légére explosion de
'ouverture, on entend au
moment du versement que ca
crépite, croustille, craguelle,
que ["effervescence est telle un
murmure, un bruissement, un
frémissement, un frisson, un
froufrou...

Les bulles ? Elles éclatent,
retentissent, pouffent,
balbutient, murmurent puis
s'éteignent.. la communiquer,

- @

voici des mots dont chacun
pourra s'inspirer pour ses
dégustations.

L'oeil et la vue

Clest le premier de nos sens
sollicité: il observe la
transparence, la légéreté, la
fluidité et la couleur du vin dans
le verre. 1l évalue la densité du
jaune qui peut aller jusqu‘a un
blond doré, un jaune paille ou
un or gris. L'ceil saura apprécier
la nuance et distinguera ainsi
celle qu'il préfére, Un manque
de transparence par exemple,
peut surprendre, alors que la
vue sera flattée du brillant, de
I'éclat et de l'aspect cristallin
d'un Champagne. C'est méme
sa qualité la plus recherchée.



L'ceil aime aussi le mouvement
des bulles. Il suit leur incessante
ascension et évalue la finesse et
la beauté du cordon, également
appelé «collier de perles», qui se
forme a la surface du liquide et
joue contre la paroi du verre,
L'effervescence a  plusieurs
degrés de manifestation qui
sont autant de marques de la
personnalité et de I'age d'un
vin. Les bulles sont synonymes
de Champagne et sont
naturellement bien acceptées
tant qu'elles n'agressent pas
simplement le nez par une trop
forte présence.

Les mots de la vue
Pour nos yeux, le liguide versé

bouillonne, vit, s'agite. Les
bulles sont fines ou moyennes,

réguliéres, en colonne,
groupées, minuscules,
délicates, |égéres, agitées,

rapides ou lentes, nerveuses,
véritable pluie d'étoiles filantes,
tourbillonnantes,
virevoltantes... ou  encore
persistantes, généreuses,
vigoureuses, fin cordon de
perles folles... Peu abondantes,
discrétes, éparses, dispersées
ou bien réparties.

Dans la littérature, on dit
gu'elles sont petites, argentées
ou qu'elles se brisent en or.

La mousse est crémeuse,
blanche, fine, persistante,
vivante, élégante, de bonne
tenue, agencée en un cordon
fin, une collerette de perles
fines. C'est pour d’autres une
pale écume jaune,

Le nez et l'odorat

Les vins de Champagne sont
finement aromatiques et il n"est
pas rare que l'effervescence des
bulles soit un véritable écran
pour le nez. Les scientifigues
s'accordent a penser qu'avec le
temps et la civilisation, notre
sens olfactif s'est beaucoup
affiné, Les ardmes nuancés des
vins de Champagne nous
apparaissent plus facilement
aujourd’hui. Chaque
Champagne a ses propres notes
fruitées, fleuries, boisées ou
épicées.
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La bouche et le godt

Avec les vins de Champagne,
notre langue et notre palais
sont spécifiguement sollicités.
La mise en bouche est le
moment fort de la dégustation.
L'attention et [‘expérience
permettront encore  mieux
d’apprécier ce qui se définira
comme intense, épanoui, vif,
riche, sublime ou impertinent...
Selon que nos papilles
reconnaitront un golt ou un
mariage de gofts particulier,
selon  qu'elles  feront la
différence entre cette pointe
d'agrumes ou cet accent de
poire miire, cette rondeur ou
cette longueur en bouche, cette
vivacité ou cette souplesse,
cette sensation de fruits rouges
ou de sous-bois, de pain grillé ou
de brioche, cette délicatesse ou
cette extréme finesse, le palais
saura trouver toutes les
réponses 3 ses questions et
apprecier toutes ces harmonies.

Les mots de la bouche

Dans le palais, les perles
cristallines explosent, exaltant
leurs saveurs acidulées, des
golts forts et suaves, parfumés
de fleurs blanches, de fruits
mirs, de bois exotiques. Elles
sont comme les membres d'un
orchestre symphonigue jouant
des moments forts, puis lents et
doux, achevés dans le calme et
I'harmonie. Excitation,
plénitude, calme, trois
moments qui s'additionnent
pour un plaisir pur.

Et le toucher ...

Le verre, idéalement de la
forme d'une tulipe et de la plus
grande finesse possible,
légérement rafraichi par la
température du Champagne
lui-méme, nous permet
d’exercer le toucher du vin... Le
toucher est celui de nos sens qui
va étre le plus sensible a la
température du Champagne; les
mains autour du wverre le
souhaitent frais comme le
suggére la légére buée qui s'y
forme et e palais le trouvera au
meilleur de ses qualités
organoleptiques entre 8° et 10,




Le bouchon

Bouchon neuf, avant utilisation.
Seule la 3e partie, tout en bas,
en litgge noble, sera en contact
avec le champagne.

Quelques bouchons de liege
usagés de bouteilles de
champagne. Le bouchon de
litgge des bouteilles de
champagne est célébre pour sa
forme en champignon, bien plus
complexe que celle cylindrique
des bouchons utilisés pour les
autres vins. En fait, cette forme
lui est conférée par le goulot de
la bouteille dans lequel il n"est
que partiellement inséré.

Il est, au moment de
I'embouteillage, cylindrique et
de fort diamétre (31 mm). Pour
que le bouchaon puisse entrer, il
est nécessaire de le mettre en
place par compression
{réduction forte du diamétre 3
17 mm) dans le col de la
bouteille, sur la moitié de sa
longueur, puis de I'écraser en
forme de champignon pour
recevoir le muselet. (e
bouchage « en force » permet
de s'assurer qu'il ne sautera pas
tout seul, sous la pression du
gaz dissous dans le vin. Avec le
temps, le bouchon perd son
élasticité naturelle. La partie du
bouchon située au niveau du
goulot est déformée lors de
l'écrasement nécessaire a la
mise en place du muselet et se
desséche plus vite que celle en
contact avec le vin.

De par la différence d'aspect
des lieges, on distingue
nettement deux ou trois
parties: la téte, parfois appelée
manche et  partiellement
engagée dans le goulot, est
constituée d'un aggloméré de
liege.

9 # Les sens du Champagne
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Une fois assemblés, meulés et
poncés, les bouchons font
I'objet d'une sélection
individuelle et sont
généralement traités en surface
{(paraffine solide), pour garantir
leur étanchéité et favoriser leur
introduction dans la bouteille,

Capsule de bouchon de
champagne.

Au-dessus du bouchon, une
plaque en ferblanc est
maintenue, avec le bouchon,
par du fil de fer préformé,
appelé « muselet », Cette plaque
empéche le fil de fer de
s'enfoncer dans le bouchon. Le
muselet est repris sur la
collerette du goulot et
maintient le bouchon, qui ne
peut alors plus étre éjecté par la
pression dans la bouteille. Les
plaques de muselet (également
appelées « capsules » dans le
langage courant) sont
devenues des objets de
collection, la « placomusophilie
» Il s'agit d'une invention du
docteur Jules Guyot, brevetée
en 1844 par son employeur, la
maison de vins de Champagne
Jacquesson. Il existe un
chocolat du nom de « bouchon
de champagne » ayant la méme
forme et aromatisé au marc de
champagne.En 2009, un
nouveau type de bouchon de
champagne fait son apparition.
Nommé Maestro, il permet
d'ouvrir la bouteille avec facilité,
tout en conservant le bruit
caractéristique des anciens
bouchons

Servir le champagne

Le vin de Champagne se boit en
toutes occasions et il peut étre
le vin unique de tout un repas.

» les axtra bruts sont idéaux
avec les huitres (I'iode se marie
mal avec le sucre), les poissons
crus de la cuisine japonaise et
tous les fruits de mer.

* Les bruts non millésimés et les
champagnes « blancs de Blancs
» se boivent en apéritif et
peuvent accompagner les
entrées et les plats de poissons
et de fruits de mer.

* Les bruts millésimés et les
champagnes rosés peuvent étre
servis avec les plats de viande et
les fromages ; les millésimes les
plus jeunes doivent précéder les
vins plus anciens.

* Le sec et le demi-sec sont
parfaits en accompagnement
de desserts.

Sabrer le champagne

La question de savoir s'il faut
dire sabler ou sabrer Ile
champagne revient souvent au
moment d'ouvrir une bouteille.
Elle est prétexte a de plaisantes
polémiques. Les deux se disent
mais ne signifient pas la méme
chose. A l'origine, « sabler le
champagne » signifiait : « boire
d'un trait =. L'expression vient
du mot sabler au sens de couler
de la matiére en fusion dans un
moule en sable. Par analogie
avec [|'opération, on désigne
métaphoriquement ["action de
verser d'un trait le vin dans son
gosier par ce terme technique,




« Sabler le champagne » au sens

de « boire rapidement », que les
dictionnaires courants donnent
comme sens vieilli, n'est plus
utilisé, Dans son acception
qualifiée de moderne,
I'expression signifie « boire le
champagne en compagnie pour
féter une heureuse occasion ».
On ne sable auvjourd'hui que le
champagne, et aucun autre
breuvage (on ne sable pas du
thé ou du bordeaux), alors que
I'expression  s'appliquait a
n'importe quel vin, a "origine.

« Sabrer le champagne » : on
ouvre la bouteille sans que le
bouchon ne soit retiré, en
cassantle col a I'aide d'un sabre
dont on fait glisser le plat de la
lame d'un mouvement vif e
long du goulot, tranchant
orienté vers soi, en donnant un
coup trés sec avec le dos du
sabre sur le col de la bouteille.
Le choc asséné, combiné a la
pression du vin dans la
bouteille, permet de Ila
décapiter proprement. Le col, le
bouchon et le muselet sont
violemment éjectés, suivis de
projections de gaz, de vin et de
mousse. Cette manceuvre
nécessite un  minimum de
précaution et d'adresse, pas
forcément un sabre ; un objet
métallique lourd et allongé,
avec une aréte, peut faire
I'affaire.

On peut donc sabrer le

champagne pour, ensuite, le
sabler

Déboucher fa bouteilfe avec
douceur

En premier lieu, lorsqu'on ouvre
une bouteille de champagne, le
bruit d'un bouchon qui saute se
fait au détriment de la sensation
gustative, méme si cette action
est réalisée au profit du coté
festif. Il est donc recommandé
de renoncer au bruit et de
toujours retirer le bouchon avec
délicatesse, pour [lui garder
toute la saveur. Un bouchon de
champagne incontrolé peut
atteindre une vitesse de prés de
50 kmfh et étre responsable
d'accidents domestiques.

11 # Les sens du Champagne
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Servir frais

Le champagne doit &tre servi
frais, entre 4 et 7 "Cs4 lorsqu'il
est jeune, jusqu'a 10 °C lorsqu'il
est plus mature ou millésimé.
On place la bouteille pendant 20
a 30 minutes dans un seau a
champagne rempli d'eau et de
glacons. On peut également
placer la  bouteille au
réfrigérateur  3-4  heures
(surtout jamais dans le
compartiment a glace ou, pire,
au congélateur). Pour étre sir
que la partie haute (prés du col)
soit aussi fraiche que le reste, on
peut faire basculer la bouteille,
trés lentement, de bas en haut.

La température de service chez
« Lasserre », grand restaurant
ol le vin de Champagne est roi,
est de g °C. Les champagnes les
plus anciens, au-dela de quinze
ans d'age, peuvent étre offerts
3 14 ou 15 °C, c'est-a-dire, a la
température d'une bonne cave.

Le verre

On utilise de préférence une
fiite ou un verre dit « tulipe »,
les coupes étant accusées de
perdre l'arbme du champagne
ainsi que de laisser les bulles et
les arémes s'échapper plus
facilement. Les fl(ites sans pied,
historiqguement issues des fétes
galantes du XVille siécle,
s'appelaient « libertines ».



Il existe un autre type de verre
appelé blida. 1l est trés peu
courant d'en trouver hors de la
région de Champagne. Il s'agit a
la base du verre utilisé pour
servir le thé & la menthe. Un
blida contient en général 7 [ 8 cl.

Il faut penser a changer de fllite
chaque fois qu'on change de
cru. La dose standard est 10 cl.
Les sommeliers comptent 6 3 10
flites pour une bouteille de 75
c. Le contenant  doit
absolument étre en verre ou en
cristal, surtout pas en plastique.
Le plastique étant hydrophobe,
il ne permet pas aux bulles
d'étre fines et de pétiller, car
elles restent collées aux parois.

Coupe et flites

Des recherches sont
actuellement menées avec des
verriers sur les formes de verres
qui pourraient le mieux mettre
en valeur les ardmes du
champagne : |a coupe offre une
plus grande surface d'échange
avec l'air, ce qui accélére le
dégazage et la perte des
arémes qui sont de plus dilués
au niveau de la large ouverture ;
par contre la hauteur de service
étant plus réduite, les bulles qui
grossissent lors de leur courte
remontée dans la coupe, sont
donc plus petites, ce qui est
apprécié, gustativement et
esthétiquement, des amateurs
de champagne.

13 # Les sens du Champagne
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Bulles de champagne

Radeau de bulles maintenu
transitoirement 3 la surface
grace aux protéines
tensioactives qui rigidifient la
pellicule liquide des bulles

Une bouteille de champagne
contient environ 5 litres de CO2,
soit 0,7 litres de dioxyde de
carbone par verre de
champagne, ce qui représente
un potentiel de 11 millions de
bulles par verre : 80 % du CO2
s'échappe directement de la
surface du liquide (dégazage
par diffusion libre), les 20 %
restant se dégageant sous
forme de bulles. Un verre de
champagne peut ainsi générer
jusqu'a 2 millions de bulles qui
passent de 10 micrométre a la
base du verre & 1 millimétre a la
surface, pouvant atteindre une
vitesse de 15 ¢mfs en haut de la
fliite soit 0,54 km/h

L'éclatement de la bulle se
produit en un milliéme de
seconde, projetant un jet de
champagne d'un millimétre a
une vitesse de 10 3 15 m/s.



Le carafage du champagne

Le carafage du champagne peut
paraitre une opération
surprenante a cause de la
crainte de perdre
I'effervescence. Cependant, la
qualité d'un champagne ne
réside pas dans ses bulles, mais
dans sa matiére et c'est
justement la matiére qui sera
mieux mise en valeur aprés un

carafage. Il faut toutefois
respecter quelques régles :
* ne carafer que les

champagnes assez vineux, qui
ont des choses a exprimer.

= Carafer un temps assez court :
généralement 15 mn suffisent
pour qu'un champagne s'ouvre.
» Utiliser une carafe étroite.

* Mettre auparavant la carafe
vide au réfrigérateur.

* Transvaser délicatement et
sans précipitation en faisant
glisser le vin le long des parois.
¢ Garder au réfrigérateur la
carafe, ou dans un seau a glace.

Le service d la champenoise

Le service du champagne, dit «
la champenoise », suit un proto-
cole particulier :

* la bouteille n'est tenue que
par le fond, le pouce enfoncé
dans la cavité et les doigts ali-
gnés le long du corps : outre
I'élégance du geste, cette fagon
de servir offre une plus grande
souplesse de mouvement ;

» e verre est rempli au maxi-
mum aux deux tiers ;

* e goulot ne doit pas toucher
le bord du verre, une petite ro-
tation finale permet de se dé-
barrasser de la derniére goutte ;
* au-deld du magnum, les deux
mains sont nécessaires.

15 # Les sens du Champagne

Quantité pour un repas

Pour un repas uniquement au
champagne, la quantité globale
conseillée pour tout le repas est
d'a peu prés une bouteille par
personne — ce qui représente
le double des quantités
autorisées en France pour
conduire. On peut évaluer la
répartition conseillée tout au
long du repas comme suit :

*» pour le cocktail ou le vin
d'honneur, une bouteille pour
quatre a six personnes ;

* pour le repas, une bouteille
pour deux  trois personnes ;

* pour le dessert, une bouteille
pour huit personnes,
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19 # Notice explicative

Motre conseil : Prenez RdV avant de rendre visite 3 un
vigneron, ainsi vous bénéficierez du meilleur accueil
Index : retrouvez sous chaque début de chapitre 'index
des vignerons représentds dans ce guide. Vous y trouverez
leurs horaires d'ouverture pour planifier au mieux votre
séjour (horaires donnés 3 titre indicatif).

# Montagne de Reims

#Ambonnay Patrick Soutiran

Ambonnay
2 rue des Tonneliers
Tél: +33 (0] 26 57 0848

dhampagne patridusoutiniBomnge
wiww. champagnessoutiran.com

PATRICK SOUTIRAN

RECOLTANT « MAANIPULAMT

4 AMBONNAY

Grand Cru

A 50 M DE LA FONTAIME
WWW . CHAMPAGNESOUTIRAN.COM

2 RUE DES TONNELIERS

AMBONNAY
TEL. O3 26 57 08 18

e




it Terroirs de Champagne

7
Tornay : rue du haut petit chemin 51150 Bouzy - info@champagne tornay.fr
Patrick Soutiran : 3 rue des tonneliers 51380 Ambonnay - champagne.patrick soutiran{@orange.fr
Juillet-Lallemant : 18 rue Carnot 51150 Verzy - champagnejuilletiallemant@orange.fr
Vincent Perseval : 6 allée de Champagne 51150 Jouy Les Reims - vincentperseval@orange.fr
Beauchamp : 11 rue des Vignes 51150 Janvry - contact(@champagne-beauchamp.com
Labbé & Fils : 5 chemin du Hasat 51500 Chamery - contact@champagnelabbe.com
Adam Garnotel : 7 rue de Chigny 51500 Rilly-La-Montagne - adamgarnotel(@sfr.fr
Barbier Louvet : 8 Rue de Louvois 51020 Tauxiéres-Mutry - contact@champagne-barbierdouvet.com
Yves Louvet : 21rue du Poncet 51150 Tauxiéres-Mutry - yves.louvet@wanadoo.fr

Didier Jeangout : 3 rue des tonneliers 51500 Rilly-La-Montagne - aucherubin0632(@orange.fr
H.J. Fagot:  1Aliée Dom perignon 51500 Rilly-La-Montagne - contact@champagne-hj-fagot.com
J.P. Secondé: 14 rue Carnot 51150 Mailly-Champagne - earljps@wanadoo.fr
Couvreur-Philippart: 12 rue de Reims 51500 Rilly-La-Montagne - couvreur.philippart@orange.fr



# Terroirs de Champagne

03 26 57 08 58 - visite de 8h a 12h et de 13h30 a 17h - sur RdV le samedi

03 26 57 08 18 - visite du lundi au samedi sur Rdv de gh a 12 h et de 14h a 17h30
03 26 50 28 43 - visite sur RdV

03 26 04 88 19 - visite du mardi au dimanche de gh a 17h ou sur RdV

06 59 08 73 16 - visite du lundi au samedi de 8h a 12h et de 13h30 3 18h

03 26 97 65 45 - visite du lundi au samedi de 8h a 12h et de 13h30 3 18h

03 26 03 40 22 - horaires de visite du vigneron communiqués au téléphone
03 26 57 08 58 - visite du lundi au vendredi de gh a 12h et de 13h30a 17h

03 26 57 03 27 - horaires de visite du vigneron communiqués au téléphone
03 26 57 08 58 - visite du L auV de 10h-12h/14h-18h, le S de 10h-12hj14h-17h et D 10h-12h
03 26 03 45 22 - visite sur RdV

03 26 49 44 57 - visite du Lau V de 8hoo-12hoo [14hoo-18hoo et Samedi sur RdV
03 26 03 40 05 - horaires de visite du vigneron communiqués au téléphone



22 i Montagne de Reims : Bouzy  Tornay

BOUZY

Rue du haut petit chemin
Tél: +33 (0)3 26 57 08 58
info{@champagne-tormay.fr
www.champagne-tornay.fr

lies in the suppleness and in the roundness of the champagnes Tornay. The cuvées
are mature and ready-to-drink and have a great variety of aromatic flavours : areal
delight for the palate . The House
Tornay follows a wise path in the
champenois universe by combining
tradition and modernity . Its
production is limited and its supply
focuses on the crus with a rate of
purity ranging from from 95 to 100%
which constitute the heart of the
cuvées. This absolute respect of the
principles of high quality has made
for many years the reputation of the
brand. Classified 100% pure, Bouzy is
also renown for its red wine ‘’exception Bouzy rouge ‘.

The editor's
cholce

#Verzy  Juillet-Lallement #Jouy-les-Reims Vincent Perseval

Verzy Jouy-les-Relms

18 rue Carnat 6 Allée de Champagne

Tél: +33 (0)3 26 50 28 43 Tél : +33(0)3 26 04 8819 ElFaE
champagnejullletiallement{@orange.fr vincentperseval{fomange.fr

www.champagne|uilletlallement.com www.vincentperseval.com 0}
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Chamery
5 chemin du Hasat

Tél: +33 (0)3 26 97 65 45

contact{@champagnelabbe.com

www.champagnelabbe.com

#Mailly-Champagne

Mallly-Champagne
14 rue Carnot
Tél: +33 (0)3 26 49 44 57

earl|ps(@wanadoo.fr

Labbé et Fils

which provide a large variety of blends. Along the years,the each winegrowing
generation in the family has been developing the Champagne LABBE & FILS by
using and adapting the best existing techniques while respecting the standard and
the quality of this champagne. Thus, we are particularly demanding as to the
respect of the environment and we follow a long-term vine —growing policy.

J-P Secondé #Tauxiéres-Mutry Yves Louvet

Tauxiéres-Mutry
21 rue du Poncet
Tél: +33 (D)3 26 57 03 27
yves.louvet{@wanadoo.fr




CHA

MPAGNE

JP.SECONDE

PROPRIETA

IRE - RECOLTANT
P
(%)

\\
R
v b

L]

9

!
;.'-!

Yves Lowvet
_ e




#lLudes Jorez-Le Brun #Rilly-La-Montagne Jeangouf

Montagne (pressoirs, cuverie, et explications sur le
travail du vin, de la vendange a la commercialisation.
Vous serez accueillis sur rendez-vous du |
Lundi au Vendredi 10oh-12h  14h-18h, le
Samedi 10h-12h  14h-17h et dimanche
10h-12h. Sur leur exploitation, 4 chambres
d’hétes tout confort (sdd et we privés) et
tables sont proposées.

Ludes
39 rue Victor Hugo Rilly-La-Montagne
Tél: +33(0)3266113 32 3 rue Gervais EPEE

Gsm +33 (0)6 1817 47 79 Tél : +33 (0)3.26.03.41.90

jorez-lebrun{@orange.fr aucherubingt 32 {@orange.fi

wwwifacebook.comChampagneorerl eBinn www Jeangout-didier.com

#anvry Beauchamp

Janvry

11 rue des Vignes

Tél: +33(0)6 59 08 7316
Gsm +33 (0)6 09 28 39 69
contactidampegne beaudampuoom
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#Rilly-La-Montagne Adam Carnofel

The House of the Champagne Adam-Gamotel was
founded in 1899 by Louis Adam. His son Rémi inherited
it. In 1970, his son-in-law perpetuated the tradition
under the name ‘Adam-Garmotel’. Now,Christophe, the
great grandson of the founder is in charge of the
family domain. Situated half way between Reims and
Epernay and in the heart of la Montagne de Reims, the
Premier Cru vineyards of Rilly-La-Montagne shelter
three Champenois vines : the Pinot Meunier, the Pinot
Noir and the Chardonnay which enable the wine maker
to produce the best blends. The champagne
Adam-Garnotel is sold all around Europe and the estate
provides a complete range of champagne. The
winegrowers are looking forward to seeing you and
showing you around their cellars where you will
discover the secrets of the wine-making of champagne.

[=]
EI.

Rilly-La-Montagne

17 rue de Chigny

Tél: +33(0)3 26 03 40 22
adamgamotel(@sfr.fr
www.champagne-enligne.com

#Rilly-La-Montagne Fagof

Rilly-La-Montagne

1 Allée Dom Perignon

Tél : +33 (0)3 26 03 45 22 EI =]
contact(@champagne-hifagot.com g

www.champagne-hjfagotcom  [5]

#Rilly-La-Montagne Couvreur Philippart

Christelle and Emmanuel are independant wine
makers. Their work and their passion for wine were
rewarded medals, in particular a gold medal in 2015 at
a competition for independant winegrowers for their
great reserve wine. They will be delighted to welcome
you by appointment.

Rilly-La-Montagne
12, rue de Relms
Tél: +33 (0)3 26 03 40 05
couvreur.phillppart{@orange.fr

wwchampegnecouvieurphiippert.com

#Tauxiéres-Mutry Barbier Louvet

Tauxléres-Mutry

& Rue de Louvois [OF a0
Tél: +33(0)3 26 57 04 79
contacipdarperebaberonetcom 3
www.champagne-barbler-louvet.com
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# Terroirs de Champagne

Pierre Gimonnet : 1rue de la République 51530 Cuis - info@champagne-gimonnet.com
Waris-Larmandier : 601, Rempart du Nord 51190 Avize - earlwarislarmandier@wanadoo.fr
Gérard Bouvy : 22 Allée des promenades 51530 Qiry - gerardbouvy(@gmail.com
Thomas-Pavy :

Verrier & fils :

Pierre Pinard :

J.M Marcoult: 2 place de 'Eglise 51260 La Celle s/s Chantemerle - champagnemarcoulti@orangefr
Guy Larmandier :

Sébastien Lefévre :

Legret & fils :
Poirot & fils :

Cheré Henriet :
Michel Testulat :



# Terroirs de Champagne
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Vignes

03 26 59 78 70 - visite en semaine de 8h30 a 12h et de 14h & 18h | Samedi matin sur RdV
03 26 57 79 05 - visite L-V 8h/12h - 13h30/17h Sam. 9h30/12h - 14h/16h30 Dim. sur RdV
03 26 57 63 38 - visite sur RdV

06 74 18 66 82 - horaires de visite du vigneron communiqués au téléphone

03 26 59 32 42 - visite sur RdV

03 26 80 58 81 - visite du lundi au samedi de gh a 12h et de 14h 2 18h

09 62 13 59 15 - visite du lundi au samedi, prévenir au préalable de préférence
03 26 52 12 41 - horaires de visite du vigneron communiqués au téléphone

03 26 51 00 51 - visite sur RdV

06 07 97 29 14 - horaires de visite du vigneron communiqués au téléphone

03 26 52 02 26 - visite du lundi au dimanche de 10h a 12h et de 13h30 2 18h30

03 26 59 31 44 - horaires de visite du vigneron communiqués au téléphone

03 26 51 42 79 - visite tous les jours de 10h a 19h & aprés confirmation de RdV le WE



Pierre Gimonnet et Fils

Cuis
1, Rue de la République

Tél: +33(0)3265978 70

www.champagne-gimonnet.com

The editor's
choice

Pl

EHAMPAGNE

Pierre Gimonnel
& Fils

The cuvée SPECIAL CLUB millésime 2006 GRANDS TERROIRS de
Chardonnay is the result of a strict selection , the quintessence of the
terroirs and the highlight of millésimes. Exclusively composed of
Chardonnay, the blending mainly comes from ‘Cramant Grand Cru’and
§ ancient vines (50% of which are over 40 years old) as well as 20 to 30 %
from the vineyard of ¢ Cuis 1er Cru’. It confers complexity and old age to
the cuvée. The archetype of the Pierre Gimonnet way.
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waris-Larmandier

Avize
601, Rempart du Mord

Tél: +33(0)3 26 57 79 05
earwarisbrmancieniwenadoodr

On the domain in Avize, the family offers a
varied range of champagne endowed with
mesmerizing characteristics in the Grand Cru
Blanc de Blancs, in the champagne Tradition or
Collection and in the millésimé 2008. Other
cuvées such as the Rosé Brut complete the
range of wines. Marie-Héléne who holds a
passion for the estate and fo art will share with
you her enthusiasm for the

Marie-Héléne
Waris-Larmandier
is both an artist and a painter
who combines colours in her
work to create serigraphied
or unique bottles painted by products of the domain. Her I " D
hand by MHL to create personality, her empathy and her generosity are embodied 1 J

personalized packaging. i, ner gite which will be a delightful experience for the Tk
Hﬂl‘!ﬂ\!‘ﬂ" she associates ina guests. dacouverlas

magﬂﬂoentglfthoxabmﬂe

e and enamel
qs;ﬁ‘ﬂm the city of Longwy O The editor's

cholice

#Oiry Gérard Bouvy #Chouilly Thomas - Pavy

Camping cars are more than welcome (except in
September)on an appropriate ground and it is free
for those who subscribed to France Passion. You
can also book a studio for 4 persons for a stay on the
domain . The House Thomas-Pavy organizes rides
on electric bikes in the vineyard from April to mid
August.

PR

Choullly
Qiry _ 10 bis rue de la Noue Ccuta'd
22 Allée des Promenades GSM : +33 (0)6 74 18 66 82
G5M : 433 (0)61413 45 0 G5M:+33(0)6 76 4709 73

gerardbouvy(@gmall.com ' stephanie_ pavy(@sir.fr
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#Etoges  Verrier et fils #iSézanne  Pierre Pinard

Of.10] EigE

[EEF: =

Etoges Sézanne

Rue des Rochelles 29 rue Gaston Lapatte

Tél: +33(0)3 26 59 32 42
champagne.verrier{dorange.fr
www.champagne-verrier.com

Tél: +33 (0)3 26 80 58 81
champagne.plerreplnardiforange.fr
wwvw.champagne-pinard.com

#La Celle-Sous-Chantemerle Jean Marie Marcoult

La Celle-Sous-Chantemerle
2 Place de I"église

Tél:+33(0)9 62135915

Coup de
O coeur de
la rédaction ) ) )
where it’s stored. You can also take advantage of a stay in one of the holiday
cottage “Les Vignes du Clos” to discover and enjoy the Champagne of the estate.

Pour agrémenter vos PAG
week-ends en Champagne, '"ﬂ]q;ﬁ:lE
découvrez les gites " Les = ——t
vignes du Clos " 4 La : _ e
Celle-Sous-Chantemerle. S e R : : :
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Guy Larmandier

Vertus

30, Rue du Général Koenig
Tél: +33 (0)3 26 52 12 41
guy.larmandier@wanadoo.fr
www.champagne-brmandierguyfr

The editor's
choice

#Vert-Toulon Sébastien Lefevre #Talus Saint Prix Legret ef fils

[=]:24[=

=] st

Vert-Toulon

10 rue de Presle Talus Saint Prix
Tél : 433 (0)3 26 51 00 51 6 rue de Bannay

info{@champagnelefevre.fr

Tél: 33 (0)6 07 97 2914
www.champagnelefevre.fr

alain-legret@wanadoo.fr
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Champagne
LEGRETEFILS

ROSE DE SAIGNEE
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Michel Testulat

Brugny Viticulteur de pére en fils depuis 1862, Michel - fils de Robert Testulat - est issu
1rue d'Epernay de la 4&¢me génération. Dans la famille Testulat, la viticulture est un art qui se
Tél: +33(0)3 26 514279 transmet de pere en fils. L'amour du travail bien fait se retrouve dans
champagremicheltestulst@orarges  chacune de ses cuvées. Mettant I'accent sur la qualité des raisins, il élabore
wawdampagne-micheltestulabcom — das champagnes tout en finesse, en élégance, privilégiant le fruit et la

partition florale. Sa maison est située a Brugny, pres d’Epernay, capitale du
Champagne. Le vignoble exploité est situé sur
les

m-lwm

L1+

grand plaisir qu’il vous fera découvrir ses
Champagnes. Il vous dévoilera une partie des
i secrets de la vigne a la cave ;
= ; et bien sOr une dégustation l”‘ﬁ NE
vous sera offerte. Afin de vous accueillir dans les meilleures ‘HiTﬁ“MT
conditions, merci de prévenir si possible de votre visite. m{ﬂ
Ouvert tous les jours de 10h a 19h (en Week End, merci de :
confirmer au préalable votre visite).

Coup de
” coeur de
la rédaction

#Bergéres-les-Vertus Poirot ef Fils

¢ POIROT

#Courjeonnet chéré Henriet

CHAMPAG N

Courjeonnet Bergéres-Les-Vertus
2, rue des vignes basses rue Pernet
+33(0)3 26 59 31 44 Tél: +33 (0)3 26 52 02 26

champagnechere(@yahoo.fr al.poirot@wanadoo.fr
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# Terroirs de Champagne

vallée de la Marne

Yves Ruffin :

Yannick Prévoteau :
Xavier Loriot :
Champagne Marc :
Didier Dépit :
Sendron-Destouches :
Jean HO :

Fleury-Gille :

Vatel :
Léguillette-Romelot :
Victor Charlot :



# Terroirs de Champagne

03 26 52 32 49 - visite sur RdV

03 26 58 41 65 - visite sur RdV, de préférence

03 26 57 63 38 - visite de 9h a 11h30 et de 13h30 a 17h du lundi au samedi, sur RdV
03 26 58 46 88 - visite sur RdV

03 26 59 24 04 - visite toute la semaine sur RdV

03 26 59 26 72 - visite sur RdV

03 26 58 85 16 - visite du lundi au samedi de gh a 20h et le dimanche de 10h a 13h
03 23 70 83 99 - ateliers ‘autour du champagne’ sur réservation

03 26 52 94 67 - visite sur RdV

03 23 82 03 79 - Lu- Sa 9h30 - 12h /14h — 17h Dimanche et jours fériés : sur RdV
03 26 54 66 03 - visite du lundi au samedi de 10h a 18h et le dimanche sur RdV



#Avenay Val d’'Or Yves Ruffin

Noir, this champagne combines subtlety and strength. In
2008 Sylvie RUFFIN took over from Thierry and now she
continues, in her choice of cultures and wine making in
wooden barrels, the traditions which made Yves RUFFIN
et Fils champagnes famous.

Avenay Val d'Or

6 Boulevard Jules Ferry

Tél: +33(0)3 26 52 32 49
champyvesruffin(@orange.fr
www.champagne-yves-ruffin.fr

#Binson-Orquigny

Binson-Orquigny

38 rue du Lubre

Tél: +33(0)3 26 58 08 28
lariot.charlene(@orange.fr
v champagne-savieroniot.com

Xavier Loriof

#Damery Yannick Prévoteau

also great reserve wines. The cuvée ORIGINE 1911
Millésime 2008, a blend made from the exceptional
harvest of a strict plots selection (with 2500 bottles
numbered) is delivered in an elegant wooden
casket.

ORI INE

Damery

4 bis avenue de Champagne
Tél: +33(0)3 26 58 4165
GSM: +33 (0)6.84.97.05.81
yannic k.]!rt-'\-'t:ll-'-!!l@l:]] ange.fr

wywychampagneyarmickprevotes i

vigneron
1 endant

vignobles &
déCouvntas
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Champagne MARC

46 # Vallée de la Mame : Fleury-la-Riviere

The MARC Champagne House is located in Fleury-la-Riviere, 20 km from Reims
and a stone’s throw from Epernay. It elaborates a unique champagne
highly-prized in Japan and in Australia, made without malolactic fermentation.
For 12 generations, fervour, skills and the love for a worthy product have been
passed on in this family. In keeping with the nobility and passion that have
1, Rue du creux chemin shaped its history, the MARC champagne is symbolized by two swords
Tél: +33(0)3 2658 46 88 reminding of a duel which took place in King Louis XlII’s bedroom in le Louvre.
fr Condemned to exile, the duellist, the rich ™ Rt
w_champagmmamﬁ owner of a vineyard in Fleury, -
bequeathed his estate to the ancestors
E E of the Marc Family in 1626.To pay tribute
! to this flamboyant benefactor, the MARC e _
House adorns each and every bottle with E&s
the symbol of crossed swords upon a
radiant sun : the sign of royalty
Numerous awards have praised the hard §
work of these winegrowers, such as a
gold medal from the Vignerons
Indépendants pour PUltima Forsan, a
silver medal at the world contest in Brussels as well as another Silver Medal at
Mundus Vini -another international competition- for its excellent brut Rosé
Champagne.

Fleury-la-Riviére

Credits photos : Agence Horizon Bleu

#Le Breuil Didier Dépit #Le Breuil Sendron Destouches

which some have been selected by : La revue du Vin de
France, “le guide des bonnes affaires du vin 2015” for the
cuvee ’Authentique and by Sommeliers International for
the cuvee I’Authentique and the Cuvée de reserve. They
will be happy to welcome you b i i

bedroom and a bathroom. Don’t hesitate to ask the
owner for a tasting session. He will be only too
pleased to introduce you to his champagnes. Open
seven days a week by appointment. Groups up to 10
persons are welcomed.

to son.

LE BREUIL

LE BREUIL
3 rue du Carrefour

Tél :433(0)326 5924 04
didier. depit@orange.fr

CHAMPAGNE

Dol L25f

10, rue de la Blatrerie
Tél: +33(0)3 26592672
charmpageerchondestouche(@emalcan,

wwwichampagnesendrondestouches fr
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10, rue de |a blatrerie - LE BREUIL - Tél : +33 (0)3 26 59 26 72




Vincelles

Chemin des Epinons

Tél: +33 (0)3 26 58 8516
christian.huf@dub-intermet.fr

www.champagne-jean-hu.fr

Trélou sur Marne

2 rue Pascal Courcelles
Tél: +33(0)3 237083 99
champagnefleuny(@orange.fr
WA,

Jean HU

Jean HQ, the founder of the House started
producing wine and trading his champagne
with his wife Pierrette after the second world
war. Now , his son who took over wine
growing and his wife Brigitte are elaborating a
Champagne de Tradition. All their plots
spreading on the southern winegrowing
slopes of the Marne valley benefit from the s >

most appropriate conditions. Among the diversity of vmtages of the House
Jean HQ, the Brut de Perles d’Argent — a blending balanced by one half of
grape varieties Chardonnay and Pinot Noir - is the most prestigious. It was
praised by the professional press and was selected by both la revue du Vin de

\ France 2014 and the Belgian guide Vins et Terroirs

Authentiques 2014 and was given the mark 15.5/ 20. The
Champagne

Fleury - Gille

The family Fleury has been passing on the tradition
of Champagne since 1842. The domain located in
Trélou sur Marne extends on 8 hectares.
Jean-Frangois, Christine and Bertrand are growing g2
the 3 grape varieties Pinot Meunier, Pinot Noir and &
Chardonnay. They own a 4 ,000- kilogramme [
traditional wine press and provide the greatest care B
to the blendings. Once a year, just after winter, the
family gathers to taste their wines so as to elaborate TR -1
their forthcoming cuvées. It is the prelude to the many steps of the
wine-making process of their champagne which was awarded many
prizes. Those independent winegrowers will warmly welcome you on the
domain where Dominique Fleury created the Maison Vigneronne a
privileged and friendly place that visitors enjoy and never forget and
where
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50 # Vallée de la Mame

#Moussy Victor Charlot #Verneuil Vvatel

and finesse and pleasure are combined. In the House Charlot,
the range of wines is now broadening to delight the palates of
the connoisseurs in search for new flavours. Come to our
domain for a tasting session from Monday to Saturday from 10
am to 6 pm and on Sundays by appointment.

Verneull
26 rue de la Tour
.I".';I"f"f;; E‘a"};ezi“f::':; Tél : +33 (0)3 26 52 94 67
= jean-marc.vatel@wanadoo.fi

gerard.charlot@wanadoo.fr «champagnevatel.com

#Charly-sur-Marne Léguillette Romelot

Charly-sur-Marne The champagne Légulliette Romelot was elaborated in 1968 when two
15 route des Villiers very old families fromCharly-sur-Marne united : the Léguillettes were
Tlél +33(0)3 23 82 03 79 ploughmen, that is , great land owners from 1790 onwards while from

1705 on, the Romelots were winegrowers and farmers. Joining together
with other winegrowers, they created both
a pressing cooperative and a wine-making
coop to which they hand over their harvest
every year. André [éguillette and
Marie-France’s son Laurent took over the
family estate in August 2000. Now , his
vineyard covers 8 hectares . Belonging to
this new generation who wants to pass on X
an environmentally friendly growing practice to the future generatlons,,
he has been going for a rational, sustainable and respectful procedure of
the
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5, rue Jules Ferry
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# Terroirs de Champagne




#Meurville Benoit Gaullet

Meurville
11 rue Gaston Cheg
Tél : +33 (0)3 25 27 07 46

benoit.gaulleti@wanadoo.fr

#Bragelogne Camille Marcel

de ce vigneron. Ainsi, la culture de la vigne doit-elle se
focaliser sur la qualité des raisins dans le respect de
I’environnement. Les cuvées Brut Adage, Brut de Noir,
Brut Rosé vous séduiront d’emblée. Adeline Bonnet, la
dynamique représentante de la maison Camille Marcel,
vous accueillera avec enthousiasme,
empreint de la fraicheur de sa jeunesse.

by
Bragelogne e
12 chemin de Nicey T

Tél: +33 (0)3 25 2912 82
contact{@champagne-camille-marcel.com
www.champagne-camille-marcel.com

Nous serions heureux
de vous accueillir sur
notre exploitation pour
une visite dans nos

vignes et une
dégustation.

Nuit sur [exploitation
possible

11, rue gaston Cheq - 10200 MEURVILLE
Té&l. : 03 25 27 07 48 - Pax : 03 25 27 73 85

CHAMPAGNE

BRUT




#Diffusion

Zone de distribution Z4753
Grand Duché de Luxembourg




Jeangout

specialities for the price of 32 euros per peson all
taxes included. This menu includes an aperitive with
the tasting of 2 vintages of the House Champagne
and a home-made meal with products from the
terroir. Contact us for a pleasant stay and discover
the work of a winegrower with the visit of the cellar
(only in the evening at around 6pm) . Sandrine and

Didier will be pleased to welcome you and share

with you their passion for wine. i

Rilly-La-Montagne
3 rue Gervais E“ m

Tél: +33 (0)3.26.03.41.90
aucherubinos3H@orange.fr &

www. jeangout-didler.com &=

Waris-Larmandier

effect. ‘ Le Grand gite’ can receive up to 8 persons. It is
equipped with a kitchen, small household appliances
and a private car park. ‘ Le petit gite’is
furnished with a double bed and two
extra beds on the mezzanine as well as
a kitchen and the necessary small
household appliances.

Avize

605, Rempart du Nord Er8E

Tél: +33(0)3 26 57 79 05 il 48.972665
eartwarsEmanden@waradonfr = ; 4.005818

wwwr.le-nid-de-mes-anges.com

Gites en Champagne

au coeur de la cte des blancs
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Our contest is open to our over 18-year-old readers. Prize draw on December ,

The Guide du Clos offers 150 bottles of champagne !

A bailiff will draw the names of the 3 winners on December 1% 2015 . Each winner will be
offered a prize of a 1,000 euros worth of champagne assortment produced by each
winegrower cooperative featured in the Guide du Clos.

How to enter the contest ? It is very simple ; you only have to answer the following two
questions :

- How and where did you get the Guide du Clos ?

- What is the name of the winegrower whose advert shows the photo of a bottle on

which the label can only be read in a mirror ?

To enter the contest, send your answers by e-mail stating your name, first name,
nationality, age ,postal address and e-mail address (and/or GSM [ cellphone number)
to jeu@guideduclos.lu or fill the reply coupon below and send it to our address.

Entering the contest implies no obligaton of purchase. The terms and conditions of the
contest are available on www.guideduclos.lu. The contest is open from 20/06/2015 to
20/11/2015 included. It is free but restricted to people over 18 and under the supervision of
a bailiff from the ministry of justice (further details on www.guideduclos.lu.)

Send the entry form coupon below to : Guide du Clos. Jeu-concours . 3 Boulevard Royal
. L-2449 Luxembourg

— <

How and where did you get P ANISWEL Lt e e e eneeeee e e e e s
IR s imsissnisinsissianis  IVIOPBES [ERFOBEY: oo iiiiiasissitinissassusssinsssmsssninenss

FITSt DAMIR 5o i st A code: s aicinsssy G i
E=matl? s uianinsnasnsnsin BSOS i iwmisiininansniing shimsi sinii i s Mationality © ....ccveevevrrenenns

B o i e
The coupon is not valid if all the information is not given

The name of the winegrower whose ADVERT shows the photo of a bottle on which the label
Can ONIY DE FEat N 8 IO 15 § A W i iiaitiriess trtrennis enbasietiessbesrasmssihebas e bbssnsssbns abbbs essss bonbes bensus

The reply coupon is to be sent before November 20" 2015



RESTAURANT - BAR A CHAMPAGNE

DEPUIS 1845 a7

e
-

e restaurant

Le Pavillon CG vous propose une cuisine raffinée, réalisée avec passion, entre simplicité et exiréme finesse, promesse d'une
expérience sensorielle des plus ogréables. ..

Christophe Gilot et son équipe s'atfochent en effet @ révéler la richesse des saveurs des produits qu'il sélectionne.

Les mets 5'accordent et évoluent au fil des saisons pour le plus grand plaisir de vos papilles.

sora ChAmMpagne

Confortablement installé au bar, découwez lo séléction de
champagnes du Pavillon CG.

Grandes marques ef vignerons se cicient pour vous offrir un
panel de qualité, Vios dégustations pourront &lre aoccompognées
par de délicotes mises-en-bouche, telles que de délicieu
MOGarns sucrés-salés,

2 2OuUr vous,
vos plaguettes et

photos viticoles




Recette du Clos
Foie gras de canard fraise-rhubarbe

Ingrédients pour 8 personnes :
¢ 800 g de terrine de foie gras de canard

Jus de fraise / rhubarbe :

e 500 g de rhubarbe
e 500 g de jus de fraise
e 250 g de sucre
Gelée de rhubarbe : Réalisation :
* 250 g de jus fraise / thubarbe * Pocher la rhubarbe dans le jus de fraise et le sucre.
* 2,5 g d’agar agar _ . _
e Prélever le jus de fraise / rhubarbe, ajouter I'agar agar, porter & ébul-
Décor : lition, couler en une fine gelée.
* Fraises - o ,
* Balsamique réduit * Réduire une partie du jus de fraise / rhubarbe.

e Détailler la terrine de foie gras de canard avec un emporte-piéce de
5 cm de diamétre et de 1 cm de hauteur.

e Détailler la gelée fraise / rhubarbe avec un emporte-piéce de 5 cm
de diamétre.

* Dans une assiette, disposer le cylindre de foie gras de canard, poser
dessus un disque de gelée puis des morceaux de fraise et rhubarbe
pochée.

® Réaliser des points de jus de fraise / rhubarbe réduit, ainsi que de
balsamique réduit.

e Décorer avec des chips de rhubarbe ef du
cerfeuil.

Christophe
GILOT
Le Pavillon

Q‘ Reiﬁ(:
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