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& # Les sens du Champagne

. omme les vins, & [a
grande famille desquels is
appartiennent, les vins de
Champagne Interpeflent nos
5ens, tous Nos sens. Ce sont eux
qui vont nous initier & leurs
différences et nous apprendre 3
cerner leur univers, Nuances de
blanc, jaune ou rose, parfums
de fruits, d'épices ou de fleurs,
golts subtils, délicats,
puissants..  jusgu'a  leur
pétillance, les Champagnes
s‘expriment. lis se présentent.
s nows invitent & reconnaitre, 3
associer, & nommer. C'est la
délicieuse épreuve de la

dégustation.
L'ereflfe et Foule

les vins de Champagne
fournissent 3 I'oufe un stimulus
sensoriel dont on oublie parfois
de tenir compte et pourtant, sl
I'on s'emploie & déboucher la
bouteille d'un léger «pop=
maitrisé, le brult que fait le
retrait du bouchon introduit
une cérdmonie que Nos Sens
apprennent vite 3 repérer. A
lacte suivant, une oreille
attentive pourTa Suivre
IFeffervescence des bulles, leur
ralent], leur installation dans le
verre et leur degré de finesse
qui, déjp, peut définir un
Champagne.

Les mots de Foule

Aprés la légére explosion de
louverture, on entend au
moment du versement que ¢a
crépite, croustille, craquelle,
que effervescence est telle un
murmure, un bruissement, un
frémissement, un frisson, un
froufrou...

Les bulles 7 Elles éclatent,
retentissent, pouffent,
balbutient, murmurent puis
s'éteignent.. la communiquer,
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volel des mots dont chacun
pourra  s'inspirer pour ses
dégustations.

L'pell et la vue

C'est le premier de nos sens
sollicitd: W observe a3
transparence, la légéretd, la
fluidité et la coulewur du vin dans
le verre, I évalue la densité du
jaume qul peut aller jusqu'd un
blond doré, un jaune paille ou
un or gris. L'ceil saura apprécier
la nuance et distinguera ainsi
celle qu'il préfére. Un mangue
de transparence par exemple,
peut surprendre, alors que la
vue sera flattée du brillant; de
I'éclat et de 'aspect cristallin
d'un Champagne. C'est méme
s5a qualité I3 plus recherchée.



L'ceil aime aussi & mouvement
des bulles. Il suit leur incessante
ascension et évalue [a finesse et
la beauté du cordon, également
appelé «collier de perless, qui se
forme & |a surface du liquide et
joue contre la parol du verre.
L'effervescence a  plusieurs
degrés de manifestation qui
sont autant de margues de la
personnalité et de I'ige 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 g vue

Pour nos yeux, le liquide versé
bouillonne, vit, s'agite. Les
bulles sont fines ou Moyennes,
régulidres, en colonne,
groupées, minuscules,
délicates, |égeéres, agitées,
rapides ou lembes, nPerveuses,
véritable pluie d'étoiles filantes,
tourbillonnantes,
virevoltantes... ou  encore
persistantes, génereuses,
vigoureuses, fin cordon de
pertes folles... Pew abondantes,
discrétes, éparses, dispersées
ou bien réparties.

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

La mousse est crémeuse,
blanche, fine, persistante,
vivante, €légante, de bonne
tenue, agencée en un cordon
fin, une collerette de perles
fines. Clest pour d'autres une
pale dcume 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 wvéritable écran
pour le nez. Les scientifiques
s'accordent & 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
aujourdhui. Chagque
Champagne a ses propres notes
fruitées, fleuries, boisdées ou
épicées.

7 # Les sens du Champagne




8 # Les sens du Champagne

La bouche et le godt

Avec les vins de Champagne,
notre langue et notre palais
sont spécifiqguement sollicités.
La mise en bouche est |e
mament fort de la dégustation.
Lattention et [‘expérience
permettront  encore mieux
d'apprécier ce qui se définira
comme intense, &panoui, vif,
riche, sublime ou impertinent...
Selon «que nos papilles
reconnaitront un golt ou un
mariage de golts particulier,
selon qu'elles  feromt |a
différence entre cette pointe
d'agrumes ou cet accent de
poire mire, 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 bricche, cette délicatesse ou
cette extréme finesse, le palais
saura  trouwver toutes les
réponses a ses questions et
apprécier toutes ces harmonies.

Les mots de o bouche

Dans le palais, les peres
cristallines explosent, exaltamt
lewrs  saveurs acidulées, des
godts forts et suaves, parfumés
de fleurs blanches, de fruits
miirs, de bois exotiques, Elles
sont comme les membres d'un
orchestre symphonique 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 pladsic pur.

Et fe toucher ...

Le wvemre, 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 fre le plus sensible & la
température du Champagne; les
mains autowr du wverre le
souhaitent frals comme le
suggére la légére bude qui s'y
forme et le palais le trouvera au
meilleur de ses  qualités
organoleptiques entre &8 et 107,




Le bowchon

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

Quelques bouchons de lége
usagés de boutellles de
champagne. Le bouchon de
litge des boutellles de
champagne est célébre pour sa
forme en champignon, blen plus
complexe que celle cylindrigue
des bouchons utilisés pour les
autres vins. En fait, cette forme
lul est conférée par le goulot de
la bouteille dans lequel il n'est
que partieflement inséré.

o oest, au moment de
I'embouteillage, cylindrique et
de fort diamétre (31 mm). Pour
que le bouchon puisse entrer, il
est nécessaire de le mettre en
place par COMpPression
(réduction forte du diamétre &
17 mm) dans le col de la
bouteille, sur a moltié de sa
longueur, puis de I'écraser en
forme de champignon pour
recevolr  le  muselet. Ce
bouchage « en force » permet
de s'assurer qu'll ne sautera pas
tout seul;, sous la pression du
gaz dissous dans le vin. Avec le
temps, le bouchon perd son
dlasticité naturelle. La partie du
bouchon situde au niveau du
goulot est déformée lors de
l'écrasement nécessaire 3 [a
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.

¥ # Les sens du Champagne
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Une fois assemblés, meulds et
poncés, les bouchons font
F'objet d'une sélection
individuelle et sont
généralement traités en surface
(paraffine solide), pour garantir
beur dtancheéité et favoriser leur
introduction dans la boutedlle.

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
musefet est repris sur [
collerette du  goulot et
maintient le bouchon, qui ne
peut alors plus tre &jecté par la
pression dans la boutellle, Les
plaques de muselet (également
appelées = capsules » dans le
langage courant) sont
devenues des objets de
collection, la « placomusophilie
w. Il s'agit d'une invention du
docteur Jules Guyot, brevetde
en 1844 par son employeur, [a
maison de vins de Champagne
Jacquesson. 0l existe un
chocolat du nom de « bowchon
de champagne » ayant la méme
forme et aromatisé au marc de
champagne.En 2004, ur
nouveau type de bouchon de
champagne fait son apparition.
Mommé Maestro, il permet
d'ouvrir la bouteille avec facilité,
tout en conservant le bruit
caractéristique des anclens
bouchons

Servir le champagne

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

« Les extra bruts sont idéaux
avec les huitres [Iiode se marie
mal avec le sucre), les pokssons
crus de la culsine japonaise et
tous les fruits de mer.

* Les bruts non millésimes 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 aviec les plats de viande et
les fromages ; les millésimes les
plus jeunes doivent précéder les
vins plus anciens.

o Le sec et le demisec sont
parfaits en accompagnement
de desserts.

Sabrer le champagne

La question de savoir s'l faut
dire sabler ou sabrer le
champagne revient souvent au
moment d"ouvrir une bouteille.
Elle est prétexte 3 de plaisantes
polémigques. 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 deésigne
métaphoriquement "action de
verser d'un trait le vin dans son
gosier par ce terme technigue.




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

« Sabrer le champagne = : on
ouvre la bouteille sans que le
bouchon ne solt retird, en
cassant le col & 'aide d'un sabre
dont on fait glisser e plat de la
lame d'un mouvement vif le
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 wvin dans [a
bouteille, permet de [a
décapiter proprement. Le col, le
bouchon et le muselet sont
violemment dectés, sulvis de
projections de gaz, de vin et de
mousse.  Cette  manouvre
nécessite un minimum  de
précaution et d'adresse, pas
forcément un sabre ; un objet
métaligue lourd et allongé,
avec une aréte, peut faire
I"affaire.

Débowcher [ bouteflle avec
daucenr

En premier liey, 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 cdté
festif. Il est donc recommandé
de renoncer au bruit et de
toujours retirer le bouchon avec
délicatesse, pour lul garder
toute la saveur. Un bouchon de
champagne incontrdlé peut
atteindre une vitesse de prés de
50 kmfh et #tre responsable
d*accidents domestiques.

1 # Les sens du Champagne
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Servir frais

Le champagne doit &tre servi
frais, entre 4 et 7 “C54 lorsqu'il
est jeune, jusqu's 10 °C lorsqu'll
est plus mature ou millésimeé,
On place la bouteille pendant 20
2 30 minutes dans un seau 3
champagne rempli d*eau et de
glacons. On peut également
placer Iz bouteflle au
réfrigérateur 34 heures
(surtout Jamals dans e
compartiment a glace ou, pire,
au congélateur). Pour étre sir
que [a partie haute (prés du col)
soit aussi fraiche que be reste, on
peut faire basculer 2 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-deld de quinze
ans d'age, peuvent étre offerts
4 14 ou 15 °C, c"est-3-dire, 2 |a
température d'une bonne cave,

On utilise de préférence une
filite ou wn verre dit « tulipe »,
les coupes étant accusées de
perdre Mardme du champagne
ainsi que de laksser les bulles et
les ardmes s'échapper plus
facilement. Les filites sans pied,
historiquernent lssues des fétes
galantes du XVille siddle,
s'appelaient « ibertines =,



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 &
la base du verre utilisé pour
servir le thé & la menthe. Un
blida contient en général 7 [ 8 cl.

Il faut penser & changer de filite
chaque fois qu'on change de
cru. La dose standard est 10 cl.
Les sommeliers comptent 6 510
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 parols.

Coupe et fidtes

Des recherches sont
actuellement mendes avec des
vierriers 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 lair, ce qui accélére e
dégazage et la perte des
ardmes qui sont de plus dilués
au niveau de [a 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

13 # Les sens du Champagne
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Bulfes de champagne

Radeau de bulles maintenu
transitoirernent & la surface
grice aux protéines
tensioactives qui rigidifient la
pellicule liquide des bulles

Une bouteille de champagne
contient environ s litres de CO3z,
goit 0,7 htres de dioxyde de
carbone par wvemre de
champagne, ce qui représente
un potentiel de 11 millions de
bulles par verre : 80 X du CO2
s'échappe directement de la
surface du liquide (dégazage
par diffusion libre), les 20 X
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 3 la
base du verre & 1 millimétre a la
surface, pouvant atteindre une
vitesse de 15 cmy's en haut de la
flite soit 0,54 kmfh

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



Le carafage du champagne
Le carafage du champagne peut

paraitre une  opération
surprenante a cause de la
crainte de perdre
leffervescence. Cependant, la
qualité d'un champagne ne
résiche pas dans ses bulles, mads
dans sa matitre et c'est
justement la matidre qui sera
mieux mise en valeur aprés un
carafage. 1l faut toutefois
respecter quelques régles :

" ne carafer  que les
champagnes assez vineux, qui
ont des choses a exprimer.

= Carafer un temps assez court :
généralemnent 15 mn suffisent
pour quun champagne s'ouvre.
» Utiliser une carafe dtroite,

» Mettre auparavant la carafe
vide au réfrigérateur.

« Transvaser délicaterment 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 boutellle n'est tenue que
par le fond, le pouce enfoncé
dans la cavité et les doigts ali-
gniés le long du corps : outre
I'élégance du geste, cette fagon
de servir offre une plus grande
souplesse de mouvernent ;

# lg verre est rempll au maxi-
Mum aux deus tiers ;

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

16 # Les sens du Champagne

Quantitd pour un répas

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

s« pour le cocktail ou le vin
d'honneur, une bouteille pour
guatre a six personnes ;

= pour le repas, une bouteille
pour deux a trols personnes ;

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

Notre consefl : Prepe: Rdv avant de rendre visite a un
vigneron, ainsi vous bénéficierez du meillewr accueil
Index : retrouvez sous chague début de chapitre index
des vignerons représentds dans oo guide, Yous y trouverez
leurs horaires d'ouverture pour planifier au mieux votre
sejour (horaires donnés & titre indicatif).

¥ Momagne de Redms
#Ambonnay Patrick Soutiran

PATRICK SOUTIRAN

G RAAT - VA LA

& RMBOMNAY
Catanad Cru

A B0 M DE LA FONTAINE
WWW.CHAMPAGNESOUTIRAM.COM

£ RUE DES TONNELIERS

1 rue dus Tonmeliers AMBONNAY
TEL. O3 26 57 08B 18

Tl vy ()3 36 57 68 18 »




# Terroirs de Champagne

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-Lallement : 21 rue Irénée Gass 51380 Verzy - champagnejuilletiallement@orange.fr
Vincent Perseval: 6 allée de Champagne 51150 Jouy Lés Reims - vincentperseval @orange.fr

Beauchamp : 11 rue des Vignes 5150 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 - adamgarmotel({@sfr.fr
Barbier Louvet : 8 Rue de Louvois 51020 Tauxiéres-Mutry - contachfidhampagnebarbier-douvet.com
Yves Louvet : 21 rue du Poncet 51150 Tauxiéres-Mutry - yves.louvet{@wanadoo.fr

Didier Jeangout : 3 rue des tonneliers 51500 Rilly-La-Montagne - aucherubinOé32(@orange.fr
H.J. Fagot : 1 Allée Dom perignon 51500 Rilly-La-Montagne - contact{@champagne-hi-fagot.com
J.P. Secondé : 14 rue Camot 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 gha1zh 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 2 18h
03 26 97 65 45 - visite du lundi au samedi de 8h a 12h et de 13h30 a2 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 3 12h et de 13h30 a3 17h

03 26 57 03 27 - horaires de visite du vigneron communiqués au téléphone
03 26 57 08 58 - visite du L au'V de 10h-12h/14h-18h, le S de 10h-12hj1gh17h et D1oh-1zh
03 26 03 45 22 - visite sur RdV

03 26 49 44 57 - visite du Lau V de 8hoo-1zhoo [14hoo-18hoo et Samedi sur RdV
03 26 03 40 05 - horaires de visite du vigneron communiqués au téléphone



22 # Montagne de Reims : Bouzy  Tornay

BOLEZY

Rue du haut petit chemin
Tél: +33 (0)3 26 5708 58
infof@champagne-tomay.ir

d’une grande diversité, pour des Champagnes qui raviront tous les palais. Associant
tradition et modernité, La Maison Tornay constitue une sagesse dans l'univers
Champenois, avec une production
limitée, un  approvisionnement
privilégiant les crus dont l'indice de
pureté va de 95 a 100%, et qui
constitue le cceur des cuvées, un
respect

” :::E,d;. Un accueil dans un salon *Cosy de luxe” qul ravira
la rédaction  votre dégustation du millésimé 2006 : fameux !

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

Verzy Jouy-les-Relms

1 rue Inénie Gass & Allde de Champagne
Téth: +33(0)3 26 50 28 43 Tél : +33 (008 26 04 88 19
:I'mnwp;nﬁullln-rl.ikmﬁu-n:ﬁlmﬂnge.h ﬂuuﬁnm-.ﬂ@um“m

www.champagnejuilletiallement.com e vincentperseval com



Vous desirez
un aperitif ¥

L
un Blanc de Noirs
grand cru

CHAMEPAGNE

TORNAY

BOUZY - FRANCE




Labbé et Fils

Chamery

5 chemin du Hasat

Tél: +33 (0)3 26 97 65 45
ontachifcharmpagnelabbe. com

su faire évoluer le Champagne LABBE & FILS en s’adaptant et en utilisant les
techniques propres a son époque. Ceci tout en conservant une continuité dans
’esprit et la qualité de ce champagne. Ainsi aujourd’hui nous avons un regard
particulierement attentif quant au respect de I’environnement en adoptant une
démarche de viticulture durable.

#Mailly-Champagne  J-P Seconde #Tauxiéres-Mutry Yves Louvet

Mallly-Champagne Tauxibres-A utry
14 rue Camot 21 rus du Poncaet
Tifl: #33 (0)3 26 49 44 57 Tél : +33 (0]3 26 57 03 27
carljpsi@wanadoo.fr s, fouwel wanadoo. it

wwwuhampegneeenpiaTeseondecm v yveriameloom
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#Ludes 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 1
Lundi au Vendredi 10oh-12h  14h-18h, le
Samedi 10h-12h  14h-17h et dimanche
1oh-12h. Sur leur exploitation, 4 chambres
d’hétes tout confort (sdd et we privés) et
tables sont proposées.

Ludes

9 e Victor Hugo Rilty-La-Montagne

Tél: «33(0)326611332 3 mue Garvals

Gam +33(0)6 18 17 47 79 Tél : +33 (0)3.26.03.41.90 %
jorez-lebruni@orange.fi aucherubinod 32 Eorange. i
vepppciasebookomCharmpigniionsd efinn woanwy beangout-didier.com

#Janvry Beauchamp

Janvry

1 rue des Vignes

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

Le champagne Adam-Gamotel fut fondé en 1899 par
Louls Adam. Son fils Rémd lul succéda. Puls en 1970,
son gendre Dominique perpétua la tradition avec la
marque sAdam-Gamotels. Aujourd'hui, Christophe,
arriére petit-fils du fondateur, poursuit la crolssance
de la maison familiale. Sise 3 mi-chemin entre Reims
et Epernay, Rilly-La-Montagne, en plein coeur de la
Montagne de Reims, offre son vignoble, 1 Cry,
composé des trols cépages Champenols : Pinot
Meunier, Pinot Noir et ﬂlardmnar, qui permettent
la réalisation des meilleurs assemblages. Le
champagne Adam- Gamotel, dont la distribution
s'étend sur toute |'Europe, vous propose une
gamme compléte de champagne. Ils vous attend
avec grand plafsir pour vous faire decouvrir dans ses
caves les secrets de fabrication du champagne.

i

Rilly-La-Montagne
17 e e Chibgrny

Té :+33 (0)3 2603 40 22
adamgarmoted{msi. fr

wwew, chamipagne-enligne.com

#Rilly-La-Montagne Fagot

Rilly-La-Montagne

1 Adlibe Diatn Perignon

Té 1 +33 (0)3 26 03 45 22
contactizchampagnehffagot.com

vewrw champagne-h-fagot.com ol

#Rilly-La-Montagne Couvreur Philippart

Emmanuel de récolter quelques médailles,
notamment une médaille d'or en 2015 au concours des
vignerons indépendants pour la grande réserve.
Soucieux de vous accueillir au mieux, il est conseillé de
prendre RDV.

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

weerndrmppnecoumurphilppertoom

#Tauxiéres-Mutry Barbier Louvet

Tauxibres-Mutry

8 Faset diz Louvols

Tél: #33 (0)3 26 57 04 79
coniactiEidrampagre bt ot oom
www. champagne-baibier-dowset.com
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# Terroirs de Champagne

Pierre Gimonnet : 1rue de la République 51530 Culs - info{@champagne-gimonnet.com
Waris-Larmandier : 601, Rempart du Nord 51190 Avize - earlwaridlarmandien{@wanadoo.fr
Gérard Bouvy : 21 Allée des promenades 51530 Oiry - gerardbouvy@gmail.com
Thomas-Pavy :

Verrier & fils :

Pierre Pinard :

J.M Marcoult: 2 place de I'Eglise 51260 La Celle sfs Chantemerle - champagnemarcoulti@oangedr
Guy Larmandier :

Sébastien Lefévre :

Legret & fils :

Poirot & fils :

Cheré Henriet :

Michel Testulat :



Virtar=Lie-
Faancois

| Vignes

03 26 59 78 70 - visite en semaine de 8h30 a 1zh et de 14h a 18h [ Samedi matin sur RdV
03 26 57 79 05 - visite LV 8h/1zh - 13h30/17h Sam. gh3of1zh - 14hf16h30 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 3 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 a2 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 4 19h & aprés confirmation de RdV le WE



Pierre Cimonnet et Fils

Culs

1, Rue de la République

Téi: +33(0)3 26 59 78 70
infoEcharmpagnegirmormetoom

wiawWChaTEagNE-gimormetaom
Elz3E

coup de
coeur de
la rédaction
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Pierre Gimonnel
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Avize

B, H-tmpaﬂ du Nord
Tél: +33 (0)3 26 57 79 05
fr

Marie-Hélene
'ﬂirlnLlrMIndlar. :
mﬁu_mm
pour proposer des bouteilles
sérigraphiées, ou uniques,
peintes a la main par MHL,
afin de créer un packaging
personnalisé. De plus, elle
associe dans un superbe

#0iry Gérard Bouvy

Ofry
12 Allde des PFromenades
GSM 2 +33 (0)6 14 13 45 00

erardbouyigmall com

Waris-Larmandier

Coup de
coeur de
la redaction

#Chouilly Thomas - Pavy

terroir champenois. Pour les camping-caristes le
meilleur accueil vous est réservé (sauf septembre),
avec un terrain adéquat, gratuit pour les abonnés a
France Passion. Par ailleurs, un studio pour quatre
personnes est a votre disposition pour votre séjour,
sur réservation. La maison Thomas-Pavy organise,
d’avril 3 mi-aout, des balades a vélo électrique dans
le vignoble. i

PACSION

Chouflly
80 s oo s L Hnuttm‘l.m:[
GSM 2 +33 (016 74 18 66 82

GSM: +33 (0)6 76 47 09 73

sbiphhamde. panvyakadr fr
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#Etoges Verrier et fils #Sézanne Pierre Pinard

.
;

Etoges
e des Rochelles

Tél : 433 (0)3 26 59 32 42
champagne. vertherorange. i

29 rue {aston Lapatte

Tl : +33 (0)3 26 80 58 81
champagne.plemepinar d(Doramnge.

WWW.Champagne-verrier.com wiww.champagne pinard.com

fiLa Celle-Sous-Chantemerle Jean Marie Marcoult

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

Tl : +33(0)5 62 13 55 15
charmpagnerrarouk{ g

Coup de
W oo
la rédaction

Por  agrémenter  vos
waek-anids an Champagne,
diounTes e gites = Les
vignes du Clos " & La
Colle-Sout-Chantemere.

déguster du lundi au samedi dans son cellier. Vous pourrez aussi profiter d'un
séjour dans 'un des gites « les vignes du Clos » pour découvrir et apprécier ses
champagnes.
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Guy Larmandier

Vertus

30, Rue du Géndral

Tél: +33 (0)3 26 52 12 41
E:l._r,.'.larrn.mrllw@lw.an.:dm.lr

Coup de
* coeur de
la rédaction

#Vert-Toulon Sébastien Lefevre #Talus SaintPrix Legret et fils

i

Vert-Toulon
10 ruse de Presle Talus Salnt Prix
Tél : +33 (D)3 26 51 00 51 Brse de Bannay

infoEchampagnelelevre.fr T = t]i{ﬂh-w 97 1914
wianw.champagnelefevre.fr alainlegretfraranadoo. fr
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Michel Testulat

Brugny Viticulteur de pére en fils depuis 1862, Michel - fils de Robert Testulat - estissu
1 rue d'Epemnay de la 4&¢me génération. Dans la famille Testulat, la viticulture est un art qui se
Tél:+33(0)3 26514279 transmet de pere en fils. L'amour du travail bien fait se retrouve dans

champagremidhelissbs@omge s chacune de ses cuvées. Mettant I'accent sur la qualité des raisins, il élabore

champagne-micheltestulstcom o5 champagnes tout en finesse, en élégance, privilégiant le fruit et la
partition florale. Sa maison est située & Brugny, pres d’Epernay, capitale du
Champagne. Le vignoble exploité est situé sur
les

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 sir une dégustation ﬂ!l‘
vous sera offerte. Afin de vous accueillir dans les meilleures :“Tﬁnﬂﬂ.
conditions, merci de prévenir si possible de votre visite. m.lﬂ.
Ouvert tous les jours de 10h a 19h (en Week End, merci de :
confirmer au préalable votre visite).

Coup de
* coaur dea
la rédaction

#Bergéres-les-Vertus Poirot et Fils

atio n &l Yenle
———

g
L B -."l.'-.-F_:: =
& ¥ i = 5

Courjeonnet

I, rue des vignes basses
+33 (0)3 26 59 31 44 T 1 +33 (0)3 26 52 02 26
charrpagnechensEryahood al.poiroti@wanadoo. fr
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i Terroirs de Champagna

vallée de la Marne

Yves Ruffin :

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

Fleury-Gille :

Vatel :
Léguillette-Romelot :
Victor Charlot :



# Temoirs 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 gh 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 gh3o - 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

mariage de la délicatesse et de la puissance. En 2008,
Sylvie Ruffin succede a Thierry et perpétue, dans ses
choix culturaux et avec la vinification traditionnelle
en fats (de chéne et acacia anciens), les traditions qui
ont fait la renommée des
champagnes Yves Ruffin.

ERE

Avenay Val d"Or
& Boulevard Jules Forry

TH:+33(0)326 5232 49
charmgyvesulfin{Eorange. i

www.champagne-yves-ruffin.fr

#Binson-Orquigny

Binson-Orquigny

38 rue du Lubre

Tél: +33 (0)3 26 58 08 28
lodot.charlene@orange.fr

Xavier Loriot

#Damery Yannick Prévofeau

équilibrée par un apport de Chardonnay et de
grands vins de réserve. La cuvée ORIGINE 1911
Millésime 2008, assemblage issu d’une sélection
parcellaire rigoureuse de la récolte exceptionnelle,
2.500 bouteilles numérotées, est livréde dans un
superbe écrin de bois.

(TRt

4 bis avenue de Champagne
Tél: 33 (0)3 26 58 41 65
GSM: +33 (0)6.84.97.05.81

yarmick, prevoteaorange.fr

wesrsndhampapneyarmideprevotem o
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46 # Vallée de la Mame ; Fleury-la-Riviere  Champagne MARC

Fleury-la-Rivigre
1, Rwe du creus chemin
Tél: +33(0)3 26 58 46 88

el TR, S —

e ———

gent au cancours mondial de Bruxell

Crédits photas : Agence Horizon Bleu

#Le Breuil Didier Dépit #Le Breuil Sendron Destouches

chambre et salle de bain. N'hésitez pas a demander au
propriétaire la dégustation du champagne, il se fera
un plaisir de vous faire découvrir sa gamme. Ouvert
toute la semaine sur rendez-vous. Accueil en petits
groupes jusqu'a 10 personnes.
Parking autocar a proximité.
Hébergement jusqu'a cing

personnes.
- LE BRELIL !
LE BRELNL CHAMPAGNE 0, ree de la Bldtrere / ]
3 nue du Carrefour Tél: +33(0)326591672 o
aTpereser o |

Tél : +33(0R 2659 2404 _—, ‘__“_?"?!L__ e =toudsingmaloo,
dldlﬂ.drp?ril‘jﬂnlrmr.lr M #J wassschampapnesochondestouches e
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b0, rue dhe Ja bidtrerie - LE BREUIL - Tél - +33{0)3 2659 26 72




Vincelles

Chemin des Epinons

Tél: +33 (0)3 26 58 85 16
n'.l'ri-,.li.'|nJ'1u:‘_EH'.hb-in1.1.-111,,-!.1r

Trélou sur Marme

2 rue Pascal Courcelles
Tél: +33({0)3 23 70 B3 99
champagnefioury@orange.fr

wavcharmpagne-flounyglefr

L'HJ.HI'.P;-:J'::“ Hﬂ

Jean HG

Jean H{, fondateur de la maison commence
a vinifier et commercialiser son champagne a
la sortie de la seconde guerre mondiale avec
son épouse Pierrette. Aujourd’hui, son fils
Christian, actuel exploitant avec son épouse
Brigitte, élabore un Champagne de Tradition.
Toutes leurs parcelles, situées sur le coteau
sud de la vallée de la Marne, sont idéalement
exposées. Des différentes cuvées du domaine, le Brut Perles d’Argent,
cuvée issue de 50% de Chardonnay et de 50% de Pinot Noir est la cuvée
emblématique de la maison Jean H{. I a les honneurs de la presse
professionnelle, étant réferencé par la revue du Vin de France 2014 et
dans le guide belge Vins et Terroirs Authentiques 2014,
avec une note de 15,5/20. Le Champagne Brut Millésime
2009

Fleury - Gille

Dans la famille Fleury, on perpétue la tradition du
Champagne depuis 1842. Sur les huit hectares d’un
domaine situé a Trélou sur Marne, Jean-Francois,
Christine et Bertrand cultivent les trois cépages
Pinot Meunier , Pinot Noir et Chardonnay. lls
disposent d’un pressoir traditionnel de 4000 kg et
attachent un soin particulier a leurs assemblages.
Tous les ans, juste apres I’hiver, la famille se réunit
pour déguster leurs vins afin de créer les futures T
cuvées. Cest le prélude aux autres étapes de la vmlﬁcatlon qu’ils
effectuent a la propriété. Outre le soin qu’elle apporte a I’élaboration de
leur champagne - récompensé par de nombreux prix -, la famille Fleury
privilégie le contact et ’accueil. Vignerons indépendants, ils recoivent a la
propriété ol Dominique Fleury a créé la Maison Vigneronne, I’'un de ces
endroits

Fbevei
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06 25 48 18 &1 wwnw. facebook.com/champagnefleurygillevigneron




50 # Vallée de la Mame

#Moussy Victor Charlot #Verneuil Vatel

rendez-vous. Aujourd’hui, la gamme de la maison  accueilleront au domaine pour une dégustation de
Charlot s’élargit pour ravir tout les palais en quéte de  leurs cuvées, dans un coin cosy, idéal pour savourer le
nouvelles saveurs. A venir déguster sur place, du lundi  vin des rois. En prévenant quelques jours a 'avance, ils

au samedi de 10h a 18h et le dimanche sur rendez-vous. vous offriront le
— meilleur accueil.

Verneull
6 rue de la Tour

Moussy 5, rue Jules Fermy 4 ;
T4 : +33 (0)3 26 54 66 03 Tél - +33 (0)3 26 52 94 67
gerard charfot{@wanadoo. fi jean-marc.vatel{@wanadoo fr

wwrw.Champagnevatel. com
#Charly-sur-Marne Léguillette Romelot
Charly-sur-Marne
15 route des Villiers
Tél: +33 (0)3 23 82 03 79
irdofhamrpeenedepilatosmmelob.oom

partie de cette




CHAMPADGNE

VICTOR CHARLOT

b T

5, rue Jules Ferry

MOUSSY
Tél : 03.26.54.66.03

CHAMPAGNE /
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# Terroirs de Champagne




#Meurvile Benoit Caullet Temoit Cimndle

L L

igrullst@wanadoo fr
www.champagne-banoit-gaullet. fr

Nous senions Reureuy
de vous accueillir sur
notre exploitation pour
une visite dans nos
vignes et une
déqustation.

Meurville M mepra,
11 nee Gaston Chieg 11, rue gaston Cheq - 10200 MEURVILLE
Tél : +33 (0)3 25 27 07 46 Tél, : 03 25 27 07 48 - Fax: 03 25 27 72 85
besiacalt. il Ehecanad oo, (f

#Bragelogne Camille Marcel CHAM PA_GN E

ERUT

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.

f: g :i.-r

Bragelogne pe

12 chemin die Micey Wi

Té : +33 (0)3 25 29 12 82
contact@ihampagnecamille-marcelcom

v champagne-camille-mancel.com




#Diffusion

-FJ' —

Zone de distribution Z7%L6s
Grand Duché de Luxembourg




Jeangout

si vous le désirez, vous pourrez vous plonger dans
les saveurs champenoises en réservant notre table
d’hote (repas du soir uniquement) pour un tarif de
32¢ par personne tout compris. Ce repas comprend
Papéritif 2 cuvées du CHAMPAGNE de la PROPRIETE
ainsi qu’une cuisine faite MAISON avec des
PRODUITS DU TERROIR. Faites votre demande pour
un agréable séjour dans la convivialité et n’hésitez
pas a venir découvrir le métier de
vigneron par une visite de la cave (le
soir vers 18h). Sandrine et Didier
auront le plaisir de vous recevoir avec
Penvie de partager.

Rilty-La-Montagne

3 rue Gefvais

Tél : #33 (0)3.26.03.41.90
s herubindt y Wokorange. fr

warwrjeangout-didier.com

wWaris-Larmandier

Les couleurs chaleureuses et cet espace, vous
donneront certainement I'envie et le plaisir de vous
retrouver entre amis ou en famille. Cette ambiance
rafinée vous insufflera de I'énergie et de la tonicité,
tout comme les fines bulles de Champagne. "Le
Grand Gite" peut accueillir 8 personnes. Il dispose
d’une cuisine équipée, du petit électroménager
nécessaire ainsi que d’un parking
intérieur. La capacité du " Petit Gite"
est d’unlit double et de deux matelas
d'appoints en mezzanine. Il dispose
également d’une cuisine équipée et
du petit électroménager nécessaire.

Avize
&05, Rempart du Mord

Té: +33(0)3 26 57 79 05 48972669
coksarbbrmandeivanadood qooosBel

werwn e nid-de-mes-anges. com

Avize
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Zﬁ%f(ﬁ §7 #Jeu-concours

JEU-CONCOURS LECTEURS

Jeu-concours ouvert aux + de 18 ans. Tirage au sort le ler décembre

Le Guide du Clos met en jeu 150 bouteilles de champagne !
Sont a gagner, par tirage au sort - sous contrdle d"huissier le 1 décembre 2015, trois lots d'une valeur de

1.000 euros chacun, composés d'un assortiment de bouteilles de champagne de chaque vigneron [
coopérative participant au Guide du Clos, en répondant aux deux questions suivantes :

Pour participer, c’est trés simple, répondez a ces deux questions :

- Comment [ Ol vous étes vous procuré le Guide du Clos ?

- Quel est le nom du vigneron dont la PUBLICITE comporte une
photo de bouteille dont le sens de lecture de I'étiquette est inversé ?

Pour participer, efvoyes par e-mall volre réponde b feu@guidedoclod. u sn indiglant w4 nom, prénom, nationalitd, dge et adresse
physique ef nurserique (et/ou W&Mm}mmzkw%r%tmi nokre adrosse.

Eutrait du niglement : La participation au concouws o5 sans obligation dachal. Résglamant et conditions de participation disponiblés sur
wharw guideducios. |u. Action valable du 2000572015 au 20112015 inclus, Résardd aux personnes de 18 ans minimum. La partcipation
au jeu-concours &5t gratuite. Ce concours esi sous le contrile du ministére des huissiers de justice (voir détal sur werwguidedudos lu).

coupon & détacher et 3 renvoyer 3 : Guide du Clos » Jeu-concourse 3 Boulevard Royal »L-2449 Luxembourg

- — —5<

Nom:............... Adresse (TUe) .. ... coiiie e ieiienns
Prénom:............. CP.:...... Ville: . ...
Bl s xs 1 D Nationalité / 4ge

Lugrn-ntparm no wilicd i o b ol A SorE s et

Le vigneron dont la PUBLICITE comporte une photo de bouteille dont le sens de lecture

de 'etiquette est invarsa s'appelle : (Réponsa) ... ..........ccoiiiiiriiniiiiiiinin, R AR
Coupon a renvoyer avant le 20 novembre 2015




RESTAURANT - BAR A CHAMPAGNE

DEFUIS 1EaY 4

e restaurant

L Porilion O vous propose une cufsing mffinée, réolisée avec passion, enfre simphicilé ef exikme finesse. promesse 'une
expdeience sensorielle des plus ogréables...

Christophe Gilol &l son &quips 3'olochent en eflel & niviler la richesse des sovelrs des peoduils qu'il slectionne

Les mets 5 occordent e Svoluent ou § des sosons pour e plus grand plaisir de vos papilies,

sara Champagne

Conforfoblement installkd au bor, découver lo silichion de
champognes du Pavillon CE.

Grandes manques & agnemns & SR pour vous ofir un
panal dir qualibé, Vos dégusiaions poumont ina Qocompagndes
par de débcoles misesenbouche felles gue de délicieu
IMHICIIONS SUCHEs-5alEs

www biznessbhoosterfr

Vious avez le savoir-faire et nowus allons le faire savoir.



Ingrédients pour B personnes ;
= 800 g de ferring de fole gros de caonard

Jus de froise / rhubarbe :
= 500 g de rhubarbe

» 500 g de jus de froise
= 750 g de sucre

Galéa da rhubarbe :

= 250 g de jus fraise / ruborbe
= 2 59 d'ogar agar

Décor :
# Fraises
= Balsomigue rédut

Recette du Clos
Foie gras de canard fraise-rhubarbe

Réalisation :
# Pacher la thubarbe dans be jus de froise af la suche.

= Prélever le jus de fraise / rhubarbe, ajouter I'agar agor, porter & abul-
iton, couler en une fine gelée.

* Réduire une partie du jus de froise / ubarbe.
+ Diéfailer la terrine de fole gras de conard avec un empore-pioe de
5 cm de dioméire et de 1 cm de haulaur.

+ Débailler la gelée froise / rhuborbe ovec un emporie-pidce de 5 cm
de diamétre,

* Dons une ossiethe, disposer e cylindre de foie gros de canand, poser
dessus un disque de gede puls des morceoux de fraisa et rhubarbe
pochie.
» Rialiser des points de jus de froise S rhuborbe réduit, ainsi que de
balsamique néduit.
» Décorer avec des chips de rhubarbe at du
carkeuil,

Christophe
GILOT
Le Pavillon

= Reims

-
-




HENOLDY EAI
D' UNE (RANDI

MAISON
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