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Veuve Clicquot

B REIMS FRANCE 1

Depuis 1810, Madame Clicquot appose
sa signature sur ses bouteilles.
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Pour cette fin d’année, SommelierS International prend le temps de se poser autour d’une coupe de
Champagne pour vous offrir comme de coutume sa meilleure sélection de cuvées de prestige, ses por-
traits de vignerons d’excellence, ses idées cadeaux pour garnir la hotte pour les fétes.

En octobre, SommelierS International s’est paré de ses plus beaux atours pour accueillir en Champagne
le nouveau Meilleur Sommelier du Monde Jon Arvid Rosengren que vous pourrez suivre au gré des
pages chez quelques-uns de nos meilleurs vignerons et maisons de Champagne.

Surtout, laissez-vous inspirez pour les repas de fin d’année dans nos cahiers de dégustations ou les
commentaires de nos meilleurs sommeliers vous guideront dans votre choix. Et laissez-vous séduire par
les meilleurs mets dans nos pages accords mets & Champagne.

Vous I'aurez compris, pour nous, la fin d’année ne se fera pas sans bulles !

Nous vous souhaitons de belles fétes gourmandes et nous aurons le plaisir de vous retrouver au prin-
temps pour de nouveaux événements et d’irrésistibles découvertes.

For the festive period SommelierS International takes the time to have a flute of Champagne to offer,
as usual, its best selection of prestige cuvees, portraits of wine growers of excellence, gift ideas to fill
the Christmas hood.

In October SommelierS International did its utmost to welcome in Champagne the new Best Sommelier
of the World Jon Arvid Rosengren that you can follow in these pages in the estates of some our best
wine growers and Champagne houses.

Above all get inspired for the festive meals thanks to the best sommeliers’ tasting reviews who will guide
you in your choise. And treat yourself with the best dishes chosen among the food and Champagne
pairings.

As you can imagine, for us, no celebrations without bubbles!

We wish you a happy and greedy festive season and we are looking forward to spring with new events
and irresistible discoveries for you!

Printed in CEE. Toutes reproductions, méme partielles, sont interdites sans autorisation écrite d’Aris Allouche.
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ASSOCIATION DE LA SOMMELLERIE INTERNATIONALE

‘ A I ‘A
Serge Dubs Nelson Chow Andreés Rosherg Michele Saiko Tamura-Soga  Philippe Faure-Brac  Dino Totaro
(France), (Chine), (Argentine), Astrom-Chantome (Japon), (France), (Luxembourg),
Vice-Président Vice-Président Vice-Président (Maroc), Secrétaire générale Trésorier Trésorier adjoint
continent Europe continent Asie-Océanie  continent Américain Secrétaire générale adjointe

Chers collegues de la sommellerie,
Chers membres de la sommellerie,
Chers membres de I’A.S.I.,

C’est comme si nous venions juste de commencer cette année exaltante. 2016 a encore été une année
riche, notamment avec le 15° concours A.S.I. du Meilleur Sommelier du Monde qui reste encore frais
dans nos mémoaires.

A I'assemblée générale qui s’est tenue en juin en Serbie, nous avons accueilli la Thailande en tant que
nouveau membre observateur, et le Maroc comme membre actif, 5 ans apres son adhésion a I'A.S.1.

En 2017, le concours du Meilleur Sommelier d’Europe se déroulera a Vienne en Autriche, et il est éga-
lement important de mentionner que I'’A.S.I. élira un nouveau président et un nouveau bureau en juin
prochain.

Je souhaite que I'année a venir soit aussi merveilleuse.

Et une fois encore, je tiens a tous vous remercier pour votre soutien constant et votre coopération avec
I’A.S.I. tout au long de I'année.

Je vous souhaite une nouvelle année de santé et de bonheur.

Dear colleagues in the sommellerie,
Dear members of the A.S.I.,
Dear official partners of the A.S.I.,

It seems as if we only just began this exciting year recently. The year 2016 has been another fruitful year, notably
the 15™ A.S.I. World Best Sommelier Competition, still fresh in our memory.

At the annual General Assembly held in last June in Serbia, we welcomed Thailand as a new observer member
and Morocco became active member 5 years after joining A.S.I.

In 2017, the Best Sommelier of Europe competition will be held in Vienna, Austria and also, it’s worth mentioning
that A.S.I. will elect a new president and new Board members in next June.

I hope the following year will be another wonderful one.
And once again, I would like to thank you all for your continued support and for your cooperation extended to

Dgﬁo%mﬁ%j T‘ A.S.I throughout the year.
INTERNATIONALE' -

Wishing you all a healthy and happy new year.

depuis 1969
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The oldest Wine House in Champagne: Ay 1584

For more information: export@champagne-gosset.com
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ASSOCIATION DE LA SOMMELLERIE FRANCAISE

Gisele Marguin Antoine Woerlé Jean-Pascal Paubert Jean-Luc Jamrozik Fabrice Sommier David Biraud
Secrétaire générale Secrétaire adjoint Trésorier Trésorier adjoint Directeur des concours, Responsable
chargée de la Délégué UDSF Commission Jeunesse

communication

En toute humilité...

Notre société, en manque évident de repéres, souffre terriblement d’une carence d’Humilité. Partout autour
de nous, nous assistons a une course effrénée a sa propre valorisation et au paraitre, qui bien souvent frise
le ridicule ou le déraisonnable. Cette émulation constante n’apporte qu’un bonheur dérisoire et fugitif. En
voulant absolument épater son prochain, on cultive I'inculture en sublimant un acte anodin ou un commentaire
superfétatoire.

On peut quelquefois établir ce méme constat dans le monde du vin, pourtant riche en enseignements. Certains
professionnels, avides de reconnaissance, occultent I'essentiel : le plaisir de la dégustation, de la rencontre, du
partage et de la transmission dans la simplicité.

Les six années que je viens de passer a la téte de la Sommellerie Frangaise m’ont permis de communiquer
sans relache sur le sens des valeurs, base indispensable de notre éthique. Efforgons-nous de donner une
image positive et lumineuse du métier de sommelier, ce marchand de bonheur dont le but est de faire réver
le client. Dans ce monde plein de fourberies, je crois en la valeur travail, qui ne doit pas étre associée a une
« méchante » aliénation, mais qui doit étre une source d’équilibre et de satisfactions aboutissant a une réussite.
Jouissez de vos projets en restant vous méme, sans vous comparer aux autres, au risque de devenir vain ou

vaniteux.
N Confiant dans I'avenir, je vous souhaite d’aimer ce qu'il faut aimer en résistant a la médiocrité et a I'indifférence.
: SOM/\/\VEV]_LEP\I PP
SEFRANCAISE
Humility ...

Our society, obviously missing points of reference, awfully suffers from a lack of Humility. All around us we
witness a mad rush to self-acknowledgement and make-believe which often verges on ridicule or nonsense. This
continuous competition brings only a paltry and fleeting happiness. By wanting to impress others one nurtures
‘unculture’ and sublimates an insignificant act or a redundant comment.

This stoke can sometimes be taken in the wine world, rich in teachings though. Certain professionals eager for
recognition forget the key points: the pleasure of tasting, meeting, sharing and transmitting in a simple way.

The six years I spent at the head of the French Sommellerie enabled me to promote ceaselessly the sense of
values, inescapable basis of our ethics. Please let’s strive to offer a positive and bright image of the profession of
sommelier, a purveyor of happiness whose goal is to make the customer dream. In a world full of deceit, I believe
in the value ‘work’ that must not to be considered as a bad alienation, but that has to be a source of personal
balance and satisfaction leading to success. Fully enjoy your projects and be yourself, do not compare to others,
at the risk of becoming vain or conceited.

I have confidence in the future and I wish you to love what you should love while resisting to mediocrity and
indifference.

N°154 SommelierS INTERNATIONAL 7
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DATES

Examen international
de certification

AS.L.

La date pour les prochains examens
pour I'obtention du trés convoité A.S.1.
Sommelier Diploma sera unique pour
tous les continents : elle est fixée au 27
février 2017. A ce jour 104 sommeliers
de 24 nationalités ont été diplomés.
The date of the next exams for the
coveted A.S.I. Sommelier Diploma
will be the same for all continents:
February 27%, 2017. Up to now, 104
sommeliers of 24 nationalities have
passed.

®
ASSOCIATION
DE LA SOMMELLERIE ‘
INTERNATIONALE

depuis 1969

BREVES

Joery de Lille,

SOMMELLERIE

Meilleur Sommelier de Belgique 2016-2017

Organisé par la Gilde des Sommeliers de Bel- [

gique, le Club Gastronomique Prosper Mon-
tagné et VVS-Association des Sommeliers
Flamands, le concours s’est tenu mi-octobre.
Les trois finalistes Joery De Lille, Gianluca
Di Taranto et Stéphane Dardenne se sont
affrontés en finale le 16 octobre dans les sa-
lons du Waerboom a Grand-Bigard pres de
Bruxelles. Au terme de neuf épreuves parmi
lesquelles I'identification d’un Champagne et
la reconnaissance de deux vins et cing pro-
duits a I'aveugle, c’est Joery de Lille, 29 ans,
qui s’est distingué.

Organized by the association of sommeliers
of Belgium, the Prosper Montagné Gastro-
nomic Club and VVS-Association of Flemish
Sommeliers, the contest took place mid-Octo-
ber. The three finalists Loery de Lille, Gianluca
di Taranto and Stéphane Dardenne faught
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for the title on October 16 in the lounges of Waerboom near Brussels. After
nine tests among which the identification of a Champagne and the blind tasting
of two wines and five products, Lorey de Lille, 29, stood out and won the title.

BREVES DES CONCOURS

A I’'heure ou nous imprimons, deux autres concours majeurs
se sont tenus : le Concours du Meilleur Sommelier de Suisse

(29-30 octobre) et le Concours du Meilleur Sommelier de
France (6-7 novembre). Les gagnants de chaque titre se
qualifient de pleins droits aux sélections pour le concours du
Meilleur Sommelier d’Europe d’avril 2017 a Vienne.

CONCOURS

Ouverture des inscriptions pour le Master of Port 2017

En septembre, son Excellence Monsieur
José Filipe Moraes Cabral, ambassa-
deur du Portugal, accompagné d’Edith
Cayard, présidente du Syndicat des
Grandes Marques de Porto, et de Michel
Hermet, Philippe Faure-Brac et Fabrice
Sommier pour la Sommellerie Frangaise,
lancait la 17¢ édition du Master of Port.

A l'issue d’épreuves de sélections qui
auront lieu de janvier a mai 2017 dans
toutes les régions de France de la som-
mellerie, les candidats sélectionnés se-
ront conviés a participer a la finale du
Master of Port pour décrocher le titre de
Meilleur Sommelier en Vin de Porto en
automne 2017 a Paris.

Inscription en ligne depuis le 1¢ novembre
sur www.masterofport.fr.

In September, his Excellence José Filipe
Moraes Cabral, ambassador of Portu-
gal, with Edith Cayard, president of
the Union of Brands of Porto, and Mi-
chel Hermet, Philippe Faure-Brac and
Fabrice Sommier for the French Som-
mellerie launched the 17" edition of
the Master of Port.

The selections will take place in each
region of the French Sommellerie from
January to May 2017. The selected can-
didates will then be invited to fight for
the title of the Best Sommelier in Port
wines in autumn 2017 in Paris.

Online subscription on
www.masterofport.fr

At the time of printing, two other major contests have been
held: the Best Sommelier of Switzerland competition (Octo-
ber 29-30) and the one for the Best Sommelier of France
(November 6-7). The winner of each title qualify for the
selections of the 2017 Best Sommelier of Europe competi-
tion in Vienna, Austria.

N°154
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’ASSOCIATION DES SOMMELIERS-FORMATEURS

EN ASSEMBLEE EN LANGUEDOC
TOUR DU VIGNOBLE ET NOUVEAU PRESIDENT

De Faugeéres au Pic Saint-Loup, les par-
ticipants ont rencontré beaucoup de
vignerons grace au soutien du syndicat
AOC Languedoc. Au passage, ils ont pris
le temps d’élire le Toulousain Robert
Desbureaux a leur téte.

Du 20 au 23 aodt dernier, une trentaine de
membres de I'Association Sommeliers-Formateurs
(ASF) a sillonné le Languedoc dans le cadre de son
assemblée annuelle. Un séjour dans le vignoble
qui précédait de quelques jours la rentrée. « Notre
association est née il y a quatorze ans de la vo-
lonté de Catherine Doré, alors professeur a Dijon.
Elle souhaitait ainsi réunir des enseignants qui
ont la passion de la sommellerie et pour mission
de la transmettre & leurs éléves dans les lycées
professionnels, les CFA de I'Education nationale
ou bien ceux d’organismes consulaires », explique
Robert Desbureaux, le nouveau président de I'ASF
et également celui de I'association des somme-
liers de Midi-Pyrénées.

C’est le président sortant, le Nimois Alain Fanjaud,
qui avait mis sur pied un programme tres dense
avec I'appui logistique du syndicat AOC Langue-
doc. Venus de différentes régions francaises, les
enseignants ont pu réviser leurs connaissances
au contact de tres nombreux vignerons qui n’ont
pas manqué de rappeler les particularités de leurs
terroirs de Faugeres a Pic Saint-Loup et de Pinet
aux Terrasses du Larzac sans oublier une pause
a I'’Abbaye de Valmagne ou sur les bords de I'Orb.
Un tour d’horizon accompagné de dégustations
permettant aussi d’agréables découvertes.

2
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500 NOUVEAUX DIPLOMES PAR AN
L'assemblée en elle-méme a donc été marquée
par I'élection d’un nouveau bureau. Apres trois
mandats, Alain Fanjaud avait décidé de passer
la main. Robert Desbureaux lui succéde donc
avec a ses cotés Christophe Martin, enseignant
a La Rochelle (secrétaire général), Julie Botijo,
enseignante a Montpellier (secrétaire adjointe)
et Christian Péchoutre, enseignant a Tours (tré-
sorier). « Au fil des ans, nous préservons I'esprit
initial en instaurant une synergie entre des gens
qui n’ont pas intérét a rester dans leur coin et étre
ainsi réunis c’est notre force. Nous sommes éga-
lement tres proches de I'Union de la Sommellerie
Francaise et nous constituons un relais essentiel
pour inciter nos jeunes éléves a s’impliquer dans
la vie associative. »

Cette réunion a d'ailleurs permis de rappeler que
chaque année ce sont environ 500 éleves, di-
plomés par une mention complémentaire ou un
brevet professionnel, qui arrivent sur le marché
du travail. Et pourtant, les entreprises connaissent
toujours des difficultés de recrutement. « Mal-
heureusement, la valeur ajoutée que constitue
la mention complémentaire, méme s'ils ne sont
pas encore sommeliers en quittant I'établissement
formateur, n’est pas appréciée a son juste niveau.
Notre objectif est donc d’étre encore plus présents
aupres de la profession, tant chez les restaura-
teurs que chez les vignerons, afin de valoriser ce
métier et ces jeunes diplomés. »

Des sommeliers-formateurs qui ont également
décidé de se montrer solidaires a I'égard des vi-
gnerons de I'appellation Pic Saint-Loup durement

frappés par un orage de gréle le 17 ao(t. Chacun
achetera pour son restaurant d’application 36
bouteilles de la cuvée de la solidarité dont le syndi-
cat AOC Languedoc prévoit la sortie en novembre.

A Chéteau de Lascaux
Robert Desbureaux & Alain Fanjaud
Les vignerons de Pic Saint-Loup

Une délégation de vignerons des Terrasses
du Larzac et de Montpeyroux




FRANCE SOMMELLERIE

General meeting of the Association of teacher sommeliers in Languedoc
A tour in the vineyard and a new president

From Faugéres to Pic Saint-Loup, the participants met a lot of
wine growers thanks to the support of the AOC Languedoc union.
In passing, they took a moment to elect Robert Desbureaux from
Toulouse at the presidency.

From last August 20 to 23 some thirty members of the Association of teacher
sommeliers (ASF) crisscrossed Languedoc during their yearly general meeting,
Ajourney in the vineyard a few days before school started. “Our association
was founded fourteen years ago thanks to Catherine Doré who then was
a teacher in Dijon. She wished to get together teachers with a passion for
sommellerie and who had the mission to transmit it to their students in
vocational schools, apprentice training schools of the National Education
or of consular bodies,” explains Robert Desbureaux, new president of ASF
but also of the association of sommeliers of Midi-Pyrénées.

It is the outgoing president Alain Fanjaud from Nimes who built up this
very dense programme with the logistical support of the AOC Languedoc
union. Arriving from various French regions the teachers could update their
knowledge by meeting many wine growers who took the opportunity to
remind the specificities of their terroirs from Faugéres to Pic Saint-Loup
and from Pinet to Terrasses du Larzac, with a stopover in the Valmagne
Abbey and on the banks of the Orb river. A broad overview with tastings
that provided lovely discoveries.

500 new graduates every year

The meeting in itself has been marked by the election of a new board. After
three terms Alain Fanjaud decided to hand over the presidency. Robert
Desbureaux thus succeeds him with Christophe Martin, teacher at La
Rochelle (secretary general), Julie Botijo, teacher at Montpellier (deputy
general secretary) and Christian Péchoutre, teacher in Tours (treasurer) at
his side. “Over the years we preserved the original spirit by implementing
a synergy among people who have no interests in standing alone, and being
gathered together is our strength. We also have close links with the French
Sommellerie union and we are a vital channel to encourage our young stu-
dents to commit themselves in associations.”

By the way this meeting helped remind that every year about 500 students
who passed a complementary mention or a vocational certificate arrive
onto the labour market. Yet the business still has difficulties in recruiting.
“Unfortunately the added value of a complementary mention-although
they are not yet sommeliers when they quit school-is not properly appre-
ciated. Our goal thus is to be more present with the profession, both the
restaurant owners and the wine growers, in order to promote the job and
the young graduates.”

Teacher sommeliers who also decided to show solidarity with the wine growers
from the Pic Saint-Loup appellation who have been hard hit by a hail storm
on August 17*. Every one of them will buy for his training restaurant 36
bottles of the solidarity cuvee that will be launched in November by the
AOC Languedoc union.

Jean Bernard
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FOOTBALL

FRANCE SOMMELLERIE

LE 23¢ TOURNOI DE FOOTBALL DES ETOILES ACCUEILLI PAR GEORGES BLANC
VICTOIRE DE 'HOTEL & SPA DU CASTELLET

Au terme d’une finale 100 % sudiste,
les joueurs de Christophe Bacquié ont
dominé ceux de Gérald Passédat. La
conclusion sportive d’une journée par-
faitement organisée par Fabrice Som-
mier, le chef sommelier du restaurant
gastronomique de Vonnas.

Lorsqu’il a pris le micro pour accueillir les 18 équipes
engagées et donner le coup d’envoi de cette 23°
édition du tournoi de football des Etoilés, Georges
Blanc, ému, a fait un peu d'histoire. « Jeune, j'ai
jougé au club de Vonnas. Puis, lorsque la pratique du
football est devenue incompatible avec mon métier,
J’ai continué a m'intéresser a ce sport jusqu'a ce que
naisse I'idée de ce tournoi. Au début, il ne réunissait
que les équipes des voisins, Bocuse, Troisgros, La
Pyramide. Mais aujourd’hui, on vient de Monaco,
Marseille, Carcassonne pour y participer... »

L'équipe vainqueur, elle, était venue du Castellet
dans le Var avec pour responsable de délégation
Christophe Bacquié, le chef deux étoiles de I'HO-
tel & Spa du Castellet. S'il s’est contenté d’étre
un supporter, il a pu constater que ses joueurs
étaient bien préparés. Son équipe a d’abord pris
la deuxieme place de sa poule (3 victoires, 1 nul
et 1 défaite) avant de s'imposer en quart de finale
face a celle de Julien Gatillon (Le 1920, Megéve),
puis en demi-finale contre les joueurs de Georges
Blanc et de dominer (1-0) pour le titre ceux por-
tant les couleurs de Gérald Passédat (Le Mole
Passédat, Marseille). La formation de Georges
Blanc remportait pour sa part la petite finale contre
I'équipe Alain Ducasse (Le Louis XV, Monaco) et
terminait ainsi a la troisieme place.

Second de cuisine de Christophe Bacquié, Fabien
Ferré a, de son cOté, remporté le concours des
penalties.

LE TOURNOI 2017 DANS LE CANTAL

Les autres équipes portaient les couleurs de
Paul Bocuse (Collonges-au-Mont-d’Or), Régis et
Jacques Marcon (Saint-Bonnet-le-Froid), Michel
Troisgros (Roanne), Emmanuel Renaut (Flocons
de sel, Megéve), Jean-André Charial (Oustau de
Baumaniére), Franck Putelat (Le Parc, Carcas-
sonne), Patrick Henriroux (La Pyramide, Vienne),
Serge Vieira (Chaudes-Aigues), Steven Naes-
sens (Maison Jeunet, Arbois), Eric Pras (Maison
Lameloise, Chagny), Pierre Gagnaire (La Bastide
de Gordes), Jean-Michel Lorain (La cote Saint-
Jacques, Joigny), Edouard Loubet (La Bastide de
Capelongue, Bonieux).

En 2017, Serge Vieira accueillera I'épreuve dans
le Cantal.

23" starred chefs football championship at
Georges Blanc. Victory of Hotel & Spa du Castellet

After 100% southerner finals, Christophe Bacquié’s players domi-
nated Gérald Passédat’s. A sportive conclusion to a day perfectly
organized by Fabrice Sommier, head sommelier of the gastronomic
restaurant of Vonnas.

When he took the mike to welcome the 18 teams and kick off the competi-
tion of the 23 edition of the starred chefs football championship, Georges
Blanc told a piece of history with emotion. “When I was young I used to
play in the club of Vonnas. Then when playing football could not match
with my job anymore I kept on interesting in this sport until the idea of
this competition came into my head. In the beginning it gathered only the
neighbours Bocuse, Troisgros, La Pyramide. But now the teams come from
Monaco, Marseille, Carcassonne to participate! ...”

The winning team came from Castellet, Var, headed by Christophe Bacquié,
the double starred chef from ‘Hotel & Spa du Castellet’. Although he only was
asupporter this time, he could see his players were well-prepared. His team

De nombreux cadeaux ont récompensé les vainqueurs

et Carol Duwal:Leroy aemis le sien personnellement aux joueurs.

first ranked second of their group (3 victories, 1 draw and 1 defeat) before
winning in quarterfinals against Julien Gatillon’s team (‘Le 1920’ Megéve),
then in semifinals against the players of Georges Blanc, and finally won the
title (1-0) against Gérald Passédat’s team (‘Le Mole Passédat’, Marseille).
Georges Blanc’s team won the third play off game against Alain Ducasse’s
(‘Le Louis XV, Monaco) and thus took the third place.

Christophe Bacquié’s second chef Fabien Ferré won the penalty game.

The 2017 edition in Cantal, Auvergne

The other teams played for Paul Bocuse (Collonges-au-Mont-d'Or), Régis &
Jacques Marcon (Saint-Bonnet-le-Froid), Michel Troisgros (Roanne), Emma-
nuel Renaut (‘Flocons de sel’, Megéve), Jean-André Charial (‘Oustau de Bau-
maniére’, Baux de Provence), Franck Putelat (‘Le Parc’, Carcassonne), Patrick
Henriroux (‘La Pyramide’, Vienne), Serge Vieira (Chaudes-Aigues), Steven
Naessens (‘Maison Jeunet’, Arbois), Eric Pras (‘Maison Lameloise’, Chagny),
Pierre Gagnaire (La Bastide de Gordes), Jean-Michel Lorain (‘La Céte Saint-
Jacques’, Joigny), Edouard Loubet (‘La Bastide de Capelongue’, Bonieux).

In 2017 Serge Vieira will host the event in Cantal, Auvergne.
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RENCONTRE

UN SOMMELIER DELICIEUSEMENT SINGBL_‘ER !

Surnommeé Le Dandy de la Sommellerie,
cet hédoniste a ouvert il y a tout juste un
an a Chantilly le premier concept-store
autour de ’art et du vin. Son enseigne
« Hubault 1539 Wine Cellar » abrite fla-
cons rares et objets d’art.

Anthony Hubault, pourquoi avoir choisi
de vous installer a Chantilly ?

Située a 40 km de Paris, la capitale internationale
du cheval est magnifique pour son patrimoine et son
histoire. Il s’y déroule des événements prestigieux
comme le Prix de Diane. Aprés avoir passé 3 ans
au Dolce, réputé pour son golf, je suis depuis 2012
le chef sommelier de La Table du Connétable, dans
le luxueux hotel L'Auberge du Jeu de Paume. Son
ouverture était un beau challenge avec une premiere
étoile arrivée en 2013, et une seconde depuis 2014.
Parallelement au service de sommelier, je révais
de créer un lieu ot regrouper toutes mes passions.

Quelle est la particularité
de cet endroit atypique ?

Je me suis installé dans I'ancienne maison du
Connétable du roi de France, au 12 rue du Conne-
table. Ce lieu datant de 1539 a une ame. Il m’a
inspiré le concept d’une boutique de caviste ou je
réunis les univers du vin, de I'art et dedl@littérature et
partage ma sensibilité a I'esthétis
piéce, je présente des objets chiné
de design, du mobilier, une expositio
et des ceuvres d'art liées ou non a I'unive
La vinotheque compte plus de 400 référe
vins et de champagnes, des cuvées sélectionnee
avec attention. Une piece réfrigérée, a température
idéale de conservation, accueille les flacons les plus
rares. J'organise aussi des dégustations.

Quelle est votre véritable vocation ?

Ma vocation est justement de ne pas en avoir. La
sommellerie mobilise toute ma curiosité. Elle m’a
permis de rencontrer des gens extraordinaires. Der-
riére chaque bouteille, il y a un humain, sa culture et
son vignoble. Je veux contribuer a donner des lettres
de noblesses a la sommellerie avec esthétisme.
Souvent rendue trop réductrice a la reconnaissance
d’un cru ou a faire un accord avec un mets, elle
est un formidable support d’analyse de soi-méme
permettant de mettre des mots sur des sensations.
Fasciné par I'oralité, j'aime la fagon d'Olivier Pous-
sier de s’exprimer sur les vins.

[}
A

Comment étes-vous arrivé |
a la sommellerie ?

Je m'y suis intéressé a travers la culture livresque,
de la mythologie grecque a Voltaire, Baudelaire,
Anais Nin et Oscar Wilde. }e vin était souvent
associé a des hommes de pouvoir. Napo-
léon Bonaparte disait & propos du cham-
pagne : « Quand je perds une bataille,
j'en ai besoin. Quand je la gagne,
j'en mérite ». On associe volontiers
Pol Roger et Winston Churchill, le
Général de Gaulle et le champagne
Drappier ou encore Coco Chanel
et Krug...

Comment sélectionnez-
vous les flacons disponibles
dans votre concept-store ?

Je déguste souvent a I'aveugle pour me
remetire sans cesse en question. Plus j'ai
d’expérience, plus mes dégustations deviennent
analytiques. J'arrive a une fluidité, surtout depuis
que j'ai travaillé le concours de MOF sommellerie
ou j'étais finaliste de I'édition 2015.

T meee—



exquisitely different

Nicknamed the dandy sommelier
this hedonist has opened just one
year ago in Chantilly the first
concept store based on art and
wine. ‘Hubault 1539 Wine Cellar’
boasts rare bottlings and arts.

Anthony Hubault, why did you choose
Chantilly to settle?

At 40km from Paris the international capi-

tal city of the horse is beautiful by its heritage

and history. It hosts prestigious events such as the Prix
de Diane. After three years at the Dolce, famed for its
golf course, I am the head sommelier of ‘La Table du Conné-
table” within the luxury hotel ‘TAuberge du Jeu de Paume’
since 2012. Its opening has been a beautiful challenge with a
first star in 2013 and a second one in 2014. In a parallel to my
job as sommelier [ had a dream of creating a place that would
combine all my passions.

What is the specificity of this original place?

I settled in the former house of the Constable of the King of
France at 12 Rue du Connétable. This place dating back the 1539
has a soul. It inspired me the concept of a cellar shop where I
bring together wine, art and litterature, and where [ share my
sensitivity to aesthetics. In each room [ display antiques, ancient
or design objects, furniture, an exhibition of paintings and pieces
of art related or not to wine. The wine library presents over 400
references of wine and champagnes, carefully selected cuvees.
A cooled room, at the ideal preservation temperature, shelters
the rarest bottles. [ also organize tastings.

What is your genuine vocation?

My vocation exactly is to not have one. The sommellerie arouses
my curiosity. It enabled me to meet extraordinary people. Behind
each bottle there is a human being, his culture and his vineyard.
I'want to bring my contribution to giving back the sommellerie
its nobility with estheticism. Often limited to the recognition
of a wine or the pairing with a dish it is an extraordinary tool
to analyze oneself and put words on sensations. Fascinated by
oracy | admire the way Olivier Poussier expresses about wines.

FRANCE IS'OI\/II\/IELLE;RIE
k |
i
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' How did you come
to sommellerie?

[ got interested in it through
bookish culture, from the
Greek mythology to Voltaire,
Baudelaire, Anais Nin and

Oscar Wilde. Wine was often
associated with men of power.
About Champagne Napoléon
Bonaparte has said: “When Ilose

a battle I need it. When [ win

deserve it.” Pol Roger isseadily
associated with Winston Ghurehill,

General de Gaullei¥igh Champagne
Drappier or Coccz Chawg 2 ,}

How do you select the products
available in your concept store?

T often blind taste to continuously question
myself. The more experience [ have the more
analytical my tastings become. I have reached
akind of fluidity, all the more since [ prepared
the Best Craftsmen of France sommellerie contest
where I finished finalist in 2015.
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Dans la douceur de I’hiver mauricien,
Jeff Luciano Thomé a remporté le titre
de Meilleur Sommelier de I'lle. Une finale
qui avait pour cadre le site de I’Aventure
du Sucre ou I'on célébre la culture de
la canne et des produits qui sont issus
de sa transformation.

Mais avant de soulever le lourd, trés lourd méme,
trophée qui associe une grappe de raisin et le
dodo, oiseau aujourd’hui disparu mais élevé au
rang de symbole de Maurice, le futur vainqueur
a di franchir deux étapes. Car le concours du
Meilleur Sommelier de I'lle Maurice est calqué sur
celui organisé en France. Une premiere sélection
a donc réuni 25 candidats, puis les six meilleurs
ont eu quelques semaines pour préparer la de-
mi-finale disputée le matin de la finale.

UNE FINALE BIEN MAITRISEE

Cette seconde phase disputée a I'école hoteliere
Sir Gaétan-Duval fut rythmée, dense et complexe !
A commencer par la correction d’une carte des
vins erronée. Suivaient : I'ouverture et le cara-
fage d’un magnum de Chablis (il ne fallait pas
se tromper de millésime !) et simultanément la
proposition d’une sélection de vins pour accompa-
gner un menu d'anniversaire. Un travail d’accord
mets-vin était proposé autour d’une sélection
de trois vins doux naturels issus des vignes du
Mas Amiel et d’un plat typique de la gastronomie
mauricienne. Un exercice sur I'accord rhum-ca-
fé était ensuite proposé avec nécessité pour les
finalistes d'afficher leur bonne connaissance des
rhums mauriciens tout autant que des différents
cafés de la gamme Nespresso.

ONCOURS DU
ILLEUR SOMMELIER
“CILE MAURICE 2016

PREMIER PRIX

I_ 12( ) 00! .\_?3-'1 UR *}

ION AVEC SEJOUR DANS d
E - FRANCE

MEILLEUR SOMMELIER
DE L’ILE MAURICE 2016

Antoine Woerlé, Michel Hermet et David Biraud autour du lauréat.

4E CONCOURS DU MEILLEUR SOMMELIER DE LILE MAURICE
JEFF LUCIANO THOME ENFIN AU SOMMET

Enfin, sous le regard de Michel Hermet (président
de I'Union de la Sommellerie Frangaise) et d'An-
thony Hamilton Russel (vigneron sud-africain),
chaque sommelier devait servir un verre de vin
en faisant preuve de maitrise dans I'usage du
Coravin tout en expliquant avantages voire incon-
vénients s'ily en a, de cet équipement. Une ultime
question permettait aux trois candidats d’évoquer
leur passion pour leur métier et la valeur qu'ils y
accordent. Autant d’obstacles bien négociés par
Jeff Luciano Thomé dont la maitrise tant technique
qu'émotionnelle a fait la différence.

VOYAGE A SAINT-EMILION
ET EN ROUSSILLON

Au moment de I'annonce du palmares, Jeff Lu-
ciano Thomé était donc sacré devant Noél Jean
Desvaux et De Lores Malin. Un titre qu'il avait déja
tenté de gagner aux trois éditions précédentes.
Dans quelques mois, le vainqueur embarquera a

bord d’un vol d’Air Mauritius a destination de la
France, et tout particulierement de la région bor-
delaise et du Roussillon. En effet, Nicolas Raffy,
directeur et vinificateur de Mas Amiel, a remis a
Jeff Luciano Thomé une invitation pour décou-
vrir pendant quelques jours les vignes d’Olivier
Decelle. Il séjournera a Saint-Emilion, au sein de
Chateau Jean-Faure, puis a Maury, entre vignes
et bonbonnes de Mas Amiel, deux domaines dont
les vins occupent une place particuliére dans les
restaurants de I'lle Maurice et en particulier chez
ceux du groupe Constance.

Mais avant ce voyage, le nouveau Meilleur Som-
melier de I'lle Maurice pourra participer & la sé-
lection du candidat mauricien pour le prochain
grand concours européen. En mai 2017, celui-ci
se rendra a Vienne, en Autriche, ou se disputera
le concours A.S.I. récemment renommé « du Meil-
leur Sommelier d’Europe — Afrique ». Un vrai défi !

LES DEMI-FINALISTES / the semi-finalists

Jeff Luciano Thomé (société Scott) (1¢/1%) — Thondoo Siven (La pirogue hotel) — De Lores Malin
(Constance Belle Mare Plage) (3¢/3") — Cheryline Coulon (La Case Pitey - lle de La Réunion) — Noél
Jean Desvaux (Heritage Le Telfaire) (2¢/2") —Vishal Anand Jevalee (Constance Le Prince Maurice).

R




CONCOURS

Jeff Luciano Thomé
at the top ... at last!

In the mild Mauritian winter Jeff Luciano Thomé has won the title
of the Best Sommelier of Mauritius. A final that took place at the
“Aventure du sucre” where the sugar cane and products stemming
from it are celebrated.

But before he could raise the (very!) heavy trophy that associates a bunch of
grapes and a dodo-a bird now disappeared but that has become a symbol in
Mauritius-the future winner had to pass two stages. Indeed the contest of
the Best Sommelier of Mauritius is patterned after the French competition.
A first selection has thus gathered 25 candidates, then the best 6 of them
have had a few weeks to prepare to the semi-finals played on the morning
before the finals.

A well-mastered final

This second stage that took place at the hotel and catering school Sir Gaé-
tan-Duval was fast-paced, dense and difficult! Starting with the editing of
an incorrect wine list. Then the opening and decanting of a magnum of
Chablis (the candidate had to avoid making a mistake on the vintage) and
simultaneously proposing a selection of wines to match a birthday menu.
Afood and wine pairing test was proposed over a selection of three fortified
wines from Mas Amiel and a typical Mauritian dish. Then a rhum and coffee
pairing exercise was proposed in which the finalists had to show their excellent
knowledge of Mauritian rums as well as of the different Nespresso coffees.

Atlast, in front of Michel Hermet (UDSF president) and Anthony Hamilton
Russel (a South-African wine grower), each sommelier had to serve a glass of
wine using the Coravin system while explaining the tool's advantages-and
weaknesses if any. A last question enabled the three candidates to evoke
their passion for their profession and the value they place on it. A lot of
tricks Jeff Luciano Thomé dealt with with a technical and emotional mastery
that made the difference.

MONDE SOMMELLERIE

A trip to
Saint-Emilion
and Roussillon

When the results were
announced Jeff Luciano
Thomé was thus crowned
ahead of Noél Jean
Desvaux and De Lores
Malin. A title he had
already tried to win
at the previous three
editions. Within a few
months the winner will
embark on an Air Mau-
ritius flight to France,
especially the Bordeaux
region and Roussillon.
Indeed Nicolas Raffy,
manager and winemaker
of Mas Amiel, invited Jeff
Luciano Thomé to come
and discover Olivier
Decelle’s vineyards. He
will stay in Saint-Emilion
at Chateau Jean-Faure,
then in Maury at Mas Amiel, two estates whose wines have a peculiar place
on the menus in Mauritius and especially in the Constance group restaurants.

But before this journey the new Best Sommelier of Mauritius will have the
opportunity to participate in the selection for the Mauritian candidate for
the next European contest. In May 2017 the latter will go to Vienna, Austria,
for the A.S.I contest of the newly renamed “Contest of the Best Sommelier
of Europe-Africa”. A big challenge!

Jean Bernard

LASIM, UNE ASSOCIATION FORMATRICE AU SAVOIR-FAIRE FRANCAIS
ASIM provides training to the French savoir-faire

« Des l'origine », explique Jérdme Faure, fondateur et pré-
sident de I'Association des Sommeliers d'fle Maurice (ASIM)
et chef sommelier du groupe Constance, « nous avons voulu
que notre association contribue a la formation du personnel
de salle qui exprimait une réelle sensibilité a I'égard du
vin. » Depuis son premier concours en 2010, I'’ASIM s’est
toujours appuyée sur le savoir-faire de la sommellerie fran-
caise. Tant dans I’organisation qu’au sein du jury.

Ainsi, cette année, outre Michel Hermet, invité d’honneur,
I'UDSF était également représentée par Antoine Woerlé
(sommelier formateur au lycée Alexandre-Dumas a lllkir-
ch-Graffenstaden) et acteur essentiel dans I'organisation
du concours mauricien depuis son origine. Présent lui aussi
depuis 2010, David Biraud (chef sommelier du restaurant
Sur mesure par Thierry Marx au Mandarin Oriental Paris), médaillé d’argent
du dernier concours du Meilleur Sommelier du monde. Tous deux sont
intervenus aupres des candidats quelques jours avant le concours. David
Biraud n’a pas manqué de « constater les progres réalisés par les candi-
dats, fruit de tout le travail de formation réalisé par cette jeune association
nationale, et de la prise de conscience des directions d’hotels de I'impor-
tance d'avoir des sommeliers dans leurs restaurants... »

Jérome Faure

“From the beginning”, says Jérome Faure, founder and
president of ‘Association des Sommeliers de I'lle Maurice’
(ASIM) and head sommelier of the Constance group, “we
wished the association to contribute to the training of
the serving staff who had a real interest for wine.” Since
its first contests in 2010 ASIM has always drawn upon
the French sommellerie’s expertise. For the organization
and for the jury.

Thus this year, beside special guest Michel Hermet, UDSF
was also represented by Antoine Woerlé (teacher som-
melier at the Alexandre-Dumas school in Illkirch-Graf-
fenstaden) and major player in the organization of the
Mauritian contest since the beginning. Also present since
2010 David Biraud (head sommelier of Sur Mesure by Thierry Marx at
Mandarin Oriental Paris), silver medal of the last world contest. David
Biraud could notice “the progress made by the candidates, result of the
training provided by this young national association, and of the aware-
ness of the hotel managers about the necessity of having sommeliers in
their restaurant ...”

N°154 SommelierS INTERNATIONAL 17
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CONCOURS

LA CHAINE DES ROTISSEURS
VALORISE LES JEUNES SOMMELIERS

Depuis 2007, la Chaine des Rotisseurs
organise une compétition internationale
destinée aux sommeliers de moins de
trente ans. Derriére le vainqueur amé-
ricain, deux Francais se sont illustrés.

Fin aodt a Vaduz, la capitale du Liechtenstein,
seize jeunes sommeliers représentant autant de
pays ont disputé les épreuves d’un concours qui
leur a donné « I'opportunité de présenter leurs
compétences et leur savoir-faire dans des condi-
tions d’évaluation extrémement compétitives ». Si
la France n’était pas présente en tant que nation
participante, elle était tout de méme fort bien
représentée. En effet, Romain Bourger et Emma-
nuel Cadieu représentaient le Royaume-Uni et
I'Australie. Le premier travaille au restaurant The
Vineyard & Newbury et le second au restaurant Est
a Sydney. Derriere le vainqueur venu des Etats-
Unis, Martin Sheehan-Stross (restaurant Michael
Mina a San Francisco), ils ont pris respectivement
la deuxieme et la troisiéme place.

DEJA VAINQUEUR
ALINTERNATIONAL

« Je suis lorrain et j’ai accompli toute ma forma-
tion au lycée Raymond-Mondon, & Metz, explique
Romain Bourger. Au moment de choisir un stage
jai préféré I'Angleterre a la Cote d'Azur, c’était

dans I'un des Hotels du vin. Apres un court retour
en France, j'ai décidé de repartir et j'ai intégré le
Relais & Chateaux The Vineyard dont le proprié-
taire possede également un vignoble en Californie.
Je suis chef sommelier depuis 2013 et j’ai la res-
ponsabilité d’une cave riche de 2 500 références
dont plus de 700 proviennent des Etats-Unis.
Pour ce concours, je me suis notamment prépa-
ré avec Eric Zwiebel et en finale je me suis senti
trés a I'aise dans les épreuves techniques. Cette
médaille d’argent est une belle récompense mais
aujourd’hui, pour moi, I'objectif est de décrocher
le dernier niveau du Master sommelier. »

LESPRIT DE COMPETITION

Ce dernier niveau, le Rennais Emmanuel Cadieu,
en a fait également sa priorité. Au point de faire
de ce concours une sorte de préparation aux
épreuves finales qui lui permettront de quitter
temporairement I'Australie ou il travaille depuis
avril 2015. « Ce n’est qu’apres un bac géné-
ral que je me suis orienté vers les métiers de
la restauration avant de me spécialiser dans la
sommellerie en optant pour une mention complé-
mentaire en deux ans, a Tain I'Hermitage. Apres
deux ans chez Lameloise, j'ai rejoint Londres et
le restaurant gastronomique de Gordon Ramsay.
Un homme qui a le sens du détail et avec qui j'ai
collaboré 2 ans. C’est a Londres que j'ai rencontré

MONDE SOMMELLERIE

Romain Bourger, Martin Sheehan-Stross and Emmanuel Cadieu.

Franck Moreau [demi-finaliste du concours A.S.I.
du Meilleur Sommelier du Monde en 2010 et
en 2013, NDLR] et c’est lui qui m’a ouvert les
portes de I'Australie au travers du groupe Meri-
vale. Sélectionné pour le concours de la Chaine
des rotisseurs, mon ambition était de monter sur
le podium. J'y suis parvenu au terme d’une finale
tres serrée. Désormais, je vise le titre de Meilleur
sommelier d’Australie en 2017 afin de participer
I'année suivante au concours Asie-Océanie. »
Un esprit de compétition qui I'anime depuis sa
participation a la finale du concours Chapoutier.
« Avec le vainqueur, tous les finalistes étaient
partis a la découverte de I’Australie. C’est la que
je suis tombé sous le charme de ce pays... »

The Chaine des Rétisseurs spotlights the young sommeliers

Since 2007 the Chaine des Rétisseurs (an international association
of gastronomy) has been organizing an international competition
for sommeliers under 30 years old. Behind the American winner
two Frenchmen stood out.

Inlate August in Vaduz, Liechtenstein, sixteen young sommeliers representing
as much countries competed in a contest that “gave them the opportunity to
present their skills and savoir-faire in highly competitive assessment condi-
tions”. Although France did not compete, it was well-represented. Indeed
Romain Bourger and Emmanuel Cadieu represented the United Kingdom and
Australia. The first works at The Vineyard, Newbury and the second at Est in
Sydney. Just behind American winner Martin Sheehan-Stross (restaurant
Michael Mina, San Francisco), they respectively ranked second and third.

Already an international winner

“l'am from Lorraine and completed my training at the Raymond-Mondon
highschool in Metz,” Romain Bourger explains. “When I had to choose an
internship I preferred England to Cote d’Azur, it was in a wine hotel. Aftera
short return to France I decided to go again and joined the Relais&Chéteaux
The Vineyard whose owner also has a vineyard in California. I am the head
sommelier since 2013 and I manage a cellar of 2,500 references out of which
700 come from the United States. For this contest [ prepared myself with
Eric Zwiebel and during the finals [ felt at ease in the technical tests. This
silver medal is a beautiful award but now my objective is to pass the last
level of Master Sommelier.”

A competitive spirit

Emmanuel Cadieu from Rennes made this last level his objective too. To
such an extent that he made of this contest a kind of preparation for the
final tests that will permit him to leave for a while Australia where he has
been working since April 2015. “After a general baccalauréat I decided to
go into the restaurant profession and then specialized in sommellerie by
passing a complementary mention at Tain 'Hermitage. After two years at
Lameloise, [ headed for London and Gordon Ramsay’s gastronomic res-
taurant. A man who has an eye for details and who [ worked with for two
years. It is in London that I met Franck Moreau [semi-finalists of the A.S.I.
Contest of the Best Sommelier of the World in 2010 and 2013, ed] and
he is the one who opened the doors to Australia and the Merivale group.
Selected for the Chaine des Rétisseurs contest my ambition was to stand
atop the podium. I succeeded after a tight final. From now on I aim at the
title of Best Sommelier of Australia in 2017 to participate in the contest of
Asia&Oceania the year after.”

A competitive spirit he has since he took part in the finals of the Chapoutier
contest. “With the winner, all the finalists went to discover Australia. That
is when I fell under the spell of this country...”

Jean Bernard
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CONCOURS

COUPE CASTEL DU JEUNE SOMMELIER D'EUROPE 2016 A LONDRES
NINA JENSEN (DANEMARK) FAIT COUP DOUBLE

Déja victorieuse du concours du Meilleur
Sommelier Nordique, cette jeune profes-
sionnelle du vin a remporté la 3¢ édition
d’un concours qui prend de 'ampleur en
méme temps qu’il gagne en crédibilité.
Les concurrents norvégien et britannique
ont pris place sur le podium a ses cotés.

Dimanche 9 octobre, dix-sept sommeliers agés de
moins de trente ans et issus d'autant de pays ont
deébuté les épreuves de la Coupe Castel du Jeune
Sommelier d’Europe. La troisieme édition d’un
concours créé par Chateaux & Domaines Castel
afin de valoriser les talents prometteurs de la som-
mellerie européenne auquel était associée pour la
premigére fois I'Union de la Sommellerie Frangaise.

Dans un premier temps, tous avaient a déguster,
décrire et identifier un vin blanc et un vin rouge
puis a identifier quatre eaux-de-vie et spiritueux,
le tout en 25 minutes. Place ensuite a un ques-
tionnaire, jugé « concentré mais trés costaud » par
Romain Bourger (The Vineyard a Stockcross), le
Frangais vainqueur de cette compétition en 2015
sous les couleurs du Royaume-Uni. Enfin, une
épreuve de service et une autre de commercialisa-
tion constituaient I'approche pratique du concours.

CONFIRMATION
DU CANDIDAT NORVEGIEN

Le Frangais Maxime Brunet, qui envisageait sa
participation comme une excellente préparation
aux phases finales du Concours du Meilleur Som-
melier de France prévues un mois plus tard a
Toulouse, n’a pas réalisé la performance espérée.
Le questionnaire qui abordait certains vignobles
européens de maniere trés approfondie lui a fait
toucher du doigt la réalité des compétitions inter-
nationales. Et s'il visait une place en demi-finale
afin de se tester sur d’autres ateliers pratiques,
le sommelier du restaurant William Frachot (Dijon)
a di se résigner a suivre la suite en spectateur.
Favori de par son expérience — il était déja présent
en demi-finale du concours A.S.I. du Meilleur
Sommelier du Monde & Mendoza — le Norvégien
Henrik Dahl Jahnsen a pour sa part confirmé la
qualité de sa préparation en franchissant la pre-
migere étape. Il était accompagné par Nina Jensen
(Danemark), Ruben Kwakman (Pays-Bas), Marcel
Przyborek (Pologne), Erik Simonics (Slovaquie) et
Tamas Czinki (Royaume Uni).

SUCCES FEMININ INEDIT
A CE NIVEAU

De ces six candidats, seuls les trois meilleurs
allaient disputer la finale le lundi aprés-midi. En
effet, les deux épreuves du matin (carafage et
service, accord mets et vins) avaient permis d’éta-
blir une hiérarchie bien nette. Henrik, Nina et enfin
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Nina Jensen

Tamas passaient dans cet ordre devant le jury.
Correction d’une carte des vins erronée, dégus-
tation en quatre temps, décantation et service
et enfin accord mets et vins rythmaient la finale.

Au terme des délibérations du jury, Nina Jensen
remportait le concours devant le représentant de
la Norvege et celui du Royaume-Uni. Victorieuse,
une semaine plus tot du concours du Meilleur
Sommelier Nordique, cette jeune femme de 23 ans
qui évolue dans la salle du restaurant Anarki a
Copenhague, est la premiere sommeliere a s'im-
poser dans un concours continental vraiment re-
présentatif en termes de candidats et de difficulte.

Quelques mois apres la victoire mondiale du
Suédois Jon Arvid Rosengren, cette performance
souligne aussi la qualité du travail réalisé en Scan-
dinavie afin de préparer au mieux les sommeliers
engages en compétition.

Quant au concours, parfaitement mis en scene par
un comité technique qui réunissaient de nombreux
Francais présents sur le sol britannique, il devrait
connaitre une pause en 2017 avant de confirmer
son internationalisation en 2018. Et ¢’est peut-
étre au Danemark, le pays du vainqueur, qu'il se
déroulera alors.
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GERARD BASSET A APPRECIE / Gerard Basset appreciated

Meilleur Sommelier du Monde 2010, la franco-britannique Gérard Basset a animé la finale. Et
il a visiblement apprécié la qualité générale de I'épreuve et le talent des candidats présents en
finale. « Pour un concours encore jeune, ce n'était que la troisieme édition, j'ai noté beaucoup
plus de points positifs que négatifs. Il témoigne en particulier d’une volonté de le situer a un haut
niveau. On a pu vraiment le constater en finale. La gagnante, si elle est bien entourée, peut aller
loin. Cette compétition constitue un excellent tremplin pour de jeunes sommeliers et elle peut
nourrir les concours de I'A.S.I. car beaucoup ont les moyens d'y représenter leur pays au cours
des prochaines années. C’est une bonne chose que des concours de ce type émergent car I'A.S..
ne peut pas tout organiser. Il'y a une vraie complémentarité qui peut s'établir et j'apprécie que
Chateaux & Domaines Castel investisse ainsi en faveur de la sommellerie. »

Best Sommelier of the World 2010 Franco-British Gérard Basset has hosted the finals. And
obviously appreciated the general quality of the tests and the final candidates’ talent. “For such
ayoung contest, [ noticed more positive than negative things. It especially shows a will for a high
level. We could really notice it in the finals. If the winner is well supported she might go far. This
competition is an excellent springboard for young sommeliers and can provide candidates for the
A.S.IL contests as many of them have the skills to represent their country in the coming years.
Itis a good thing that such contests appear as A.S.I. cannot organize them all. They can become
real complements and [ appreciate that Chiteaux & Domaines Castel invests in the sommellerie.”
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Castel European Young Sommeliers Cup 2016 in London
Nina Jensen (Denmark) scores double

Already victorious of the Best Nordic Sommelier Competition the
young wine professional has won the third edition of a contest that
is gaining importance and further credibility. The Norwegian and
British competitors both climbed on the podium too.

On Sunday October 9, seventeen sommeliers aged 30 or less from as many
countries started the tests of the Castel European Young Sommelier Cup. The
third edition of a contest created by Chiteaux & Domaines Castel in order to
highlight the promising talents of the European sommellerie and to which
the Union of French Sommellerie has been associated for the first time.

First they all had to taste, describe and identify a white wine and a red, then
to identify four brandies and spirits, in a 25-minute time. Then they had to
answer a questionnaire, found “concentrated but hard” by Romain Bourger
(The Vineyard at Stockcross), the French winner for United Kingdom of the
2015 edition. At last, a service and a marketing test composed the practical
part of the competition.

Confirmation of the Norwegian candidate

French Maxime Brunet who considered his participating in this contest
as an excellent way to prepare for the final stage of the Best Sommelier of
France competition to take place a month later in Toulouse, did not reach the
expected level. The questionnaire that dealt with some European vineyards
with thorough items made him get a feel for international competitions.
And although he expected to reach the semi-finals, the sommelier of William
Frachot (Dijon) had to accept to follow the rest of the event as a spectator.

One of the favourites with regards to his experience—he already was present
in the semi-finals of the A.S.I. contest of the Best Sommelier of the World
in Mendoza—Norwegian Henrik Dahl Jahnsen confirmed the quality of his
preparation by passing the first stage. He was accompanied by Nina Jensen
(Denmark), Ruben Kwakman (Netherlands), Marcel Przyborek (Poland),
Erik Simonics (Slovakia) and Tamas Czinki (United Kingdom).

An unprecedented feminine b~ Harg, & Doy, .
success at this level (ASTEL

Among the six candidates only the three best of them would have a place
in the finals on Monday afternoon. Indeed the morning tests (decanting
and service, food and wine pairings) enabled to establish a clear hierarchy.
Henrik, Nina and Tamas would present themselves in front of the jury in e World Championship
this order. Correcting a wine menu, tasting in four phases, decantingand ah JAHEEE

service, and at last food and wine pairings composed the final stage.

After the jury deliberated Nina Jensen won the contest ahead of the can-
didates of Norway and United Kingdom. Winner a week earlier of the Best
Nordic Sommelier competition, the young lady, 23, who works at the Anarki
restaurant in Copenhagen is the first female sommelier to stand out in such
a representative continental contest in terms of candidates and difficulty.

A few months after the world victory of Swede Jon Arvid Rosengren, this
performance underlines the quality of the work done in Scandinavia in order
to best prepare the competing sommeliers.

As for the contest, perfectly orchestrated by a technical committee composed
of many French professionals present in the United Kingdom, it might pause
in 2017 and will come back on the international scene in 2018, maybe in

Denmark, the winner’s country.
Jean Bernard The Frenchmen Remain Bourger, Clément Robert, Michel Hermet, Nicolas Clerc & Gérard Basset.
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GAGGENAU

ET LES INTERNATIONAL SOMMELIER AWARDS 2016
LA CULTURE GASTRONOMIQUE, LE VIN, LE CAFE ET LART

Vienne est la métropole culturelle qui
a été retenue pour la deuxiéme édition
des Gaggenau Sommelier Awards. Dans
cette ville, la tradition du vin et du café
y est en effet trés présente. Les cing
sommeliers finalistes se sont présentés
devant un jury et des journalistes venus
du monde entier lors d’une épreuve
finale captivante.

lls ont donné un bel apercu de leur domaine de
compétences et ont convaincu le public de leur
expertise. Apres les deux journées du concours,
Marc Almert a remporté le titre de Sommelier
international Gaggenau et ambassadeur culturel
2016, suivi par Tansy Zhao et Norbert Dudzinski
en deuxieme et troisieme place.

A I'occasion de son 333¢ anniversaire, Gaggenau
renforce son engagement culturel. Sven Sch-
nee, directeur de la marque Gaggenau, explique :
«Dans le cadre de la philosophie de notre marque
et de notre champ culturel, nous allions la dégus-
tation des mets a notre passion pour les vins de
haute qualité, le café et I'art culinaire. Avec la
remise des Gaggenau Sommelier Awards, nous
célébrons cette culture de la gastronomie dans
un environnement tres inspirant. Nous félicitons
Marc Almert, notre Sommelier Gaggenau inter-
national 2016, et nous nous réjouissons de vous
faire découvrir notre vision d'un style de vie raffiné
avec notre lauréat dans le role d’ambassadeur
culturel. »
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The Gaggenau Sommelier Awards
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Lauréat du prix Gaggenau Sommelier Awards 2016, Marc Almert.

SYMPHONIE CULINAIRE

Le moment fort de la manifestation fut la soirée
de gala dans le Palais Liechtenstein : érigé il
y a plus de 300 ans par la famille princiére du
Liechtenstein, ce lieu historique fut idéal pour
célébrer la symbiose entre la culture gastrono-
mique, la musique et I'architecture. Les finalistes
ont proposeé des vins différents pour les cing plats
du menu. La soirée a débuté avec un concert de
piano intime de Zhao Yinyin, pianiste déja ré-
compensé a de multiples reprises et membre du
jury. Harald Irka, jeune chef cuisinier autrichien
prometteur et connu pour sa cuising innovante, a
surpris les convives avec des compositions équi-
librées et des saveurs intenses et authentiques.

AMBASSADEUR CULTUREL
INTERNATIONAL GAGGENAU

En plus du trophée (le clou Gaggenau), Marc Al-
mert, gagnant du concours, s’est vu offrir un pro-
gramme spécial de mentorat et de formation dans
I'un des domaines viticoles les plus renommés
d’Europe, le Fattorie dei Dolfi en Toscane dont
Giovanni Dolfi est propriétaire. Afin d’encourager
I'acquisition de connaissances dans le domaine
de I'oenologie, le lauréat jouera également le role
d’ambassadeur culturel international de Gaggenau
lors de diverses manifestations dans le monde
entier. Les autres sommeliers exerceront leur
savoir-faire lors d’évenements organisés dans
leurs pays respectifs.

DES PARTENAIRES AVEC UNE PHILOSOPHIE COMMUNE
Partners who share a same philosophy

Les Gaggenau Sommelier Awards 2016 ont noué de riches partenariats avec Zalto Glas,
Gmiind, Autriche, Bliithner, le facteur de pianos allemand de Leipzig et le domaine Fattorie dei
Dolfi en Toscane, ltalie. Ces trois partenaires partagent la méme exigence de la manufacture
traditionnelle, de I'utilisation de matériaux parfaits et d’une précision de conception qui cor-
respondent tout a fait a la philosophie de Gaggenau.

Cooperation partners of the Gaggenau Sommelier Awards 2016 are: Zalto Glas, Gmiind,
Austria, piano manufacturer Blithner, Leipzig, Germany and Fattorie dei Dolfi, Tuscany,
[taly. Distinguishing characteristics of all three partners are their manufacturing tradition
and use of finest materials paired with precision craftsmanship reflecting Gaggenau’s own

philosophy.
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International Gaggenau Sommelier Awards 2016.
A cultural statement inspired by wine, coffee and arts

Staged in the cultural capital of Vienna, the second Gaggenau Som-
melier Awards brings wine and coffee culture to life. In an inspiring
final round, all five young sommeliers showcase their abilities in
front of an expert judging panel and international media.

They gave an insight into their approach towards the duties and responsi-
bilities of a sommelier while demonstrating their professional skills. At the
end of two full days, Marc Almert is elected the 2016 winner and interna-
tional Gaggenau cultural ambassador, followed by Tansy Zhao and Norbert
Dudzinski in second and third place respectively.

In line with the 333" anniversary celebrations, Gaggenau is reinforcing
its commitment to culture. Sven Schnee, Head of Global Brand Gaggenau,
points out: “As an element of Gaggenau’s brand and culture philosophy, we
are combining the conscious enjoyment and appreciation of excellent wines,
coffee and food on the occasion of the Sommelier Awards ceremony, with
the gaining and sharing of knowledge in a setting that epitomises arts and
culture. Congratulations to Marc Almert, the Gaggenau Sommelier awards
winner 2016. He will be our international cultural ambassador and support
Gaggenau in promoting exclusive wine culture as part of a sophisticated

lifestyle.”
A culinary symphony

Culminating in the finalists’ presentation of the wines chosen as a pairing
to Harald Irka’s five-course menu, the evening event takes place in the his-
toric venue of Palais Liechtenstein. The palace, built by the Princely Family
of Liechtenstein over 300 years ago, offers the perfect backdrop for the
festive evening programme combining culinary delights with musical and
architectural pleasures. As an opening, jury member and award-winning
pianist Zhao Yinyin gives a private piano recital, followed by Harald Irka’s
menu. The young Austrian chef and rising star, renowned for his contem-
porary and forward-thinking cuisine, surprises the guests with his balanced
compositions of genuine ingredients.

!:\‘* :"
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Crédit© VECCHI & DI NOZZI / Gaggenau.

The five finalist.

International Gaggenau cultural ambassador

Besides the Gaggenau nail trophy, Marc Almert, as the winner of the 2016
Sommelier Awards, will receive a special training and mentoring session at
one of Europe’s top vineyards, Fattorie dei Dolfi, Tuscany. Its owner, Gio-
vanni Dolfi, mirrors the characteristics of a cultural connoisseur in the best
sense, and as such, is an ideal host. With Gaggenau’s mission to promote
the extensive knowledge invested in wine enjoyment, Marc Almert will
also become an international Gaggenau cultural ambassador and present
at events on a global scale. All other sommeliers will bring wine culture to
life in their respective markets.

Equilibre subtil et design délicat pour les verres

Les Membres du jury :J&Dubs

vice-président Europe de 'A.S.. ; Aanemarie
Foidl, présidente de I'association autrichienne des
sommeliers ; Zhao Yinyin, pianiste international
reconnu et connaisseur du vin ; Sven Schnee,
directeur de la marque Gaggenau.
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SHOPPING VIN

du

EXCEPTION

COFFRET TRIO DE NOEL
de Kaviari Paris

LE CHARME DE LEPURE
Pour les fétes de fin d’année,

la maison Kaviari réunit ses plus
beaux caviars dans un coffret chic

La hotte

OUTIL DE PRO

Coravin
édition limitée Model Two Elite

La technologie Coravin permet
aux amcteurs et professionnels
d'explorer et partager leur pré-
cieuse collection au verre, sons

pour autcmt sacrifier la bouteille
entiére. Pour Noél, Coravin sort
une édition limitée, Model Two
Elite, en couleur !

The Coravin technology helps the
connoisseurs and professionals
to explore and share their pre-
cious by-the-glass collection wit-
hout sacrifying the whole bottle.
For Chiristmas Coravin releases a
Iimited edition, Model Two elite, | CoRAVIN
available in three colours.

€349 (et les 2 capsules d'argon /
for 2 argon capsules : €19.95)

www.coravin.fr

et épuré de 3 variétés différentes
(Transmontanus, Osciétre et Kristal)
accompagnées de deux cuilléres
en bois pour une dégustation sans
artifice, simplement magique.

For the festive season Kaviari presents
its best caviars in a chic and sleek
box of three different varieties
(Transmontanus, Oscietre and Kristal)
with two wooden spoons for a simple
and magic degustation.

€120 — 3 x 20g de caviar — €120
www.kaviari.fr

OENO BOX CONNOISSEUR N° 1

Les outils iconiques de L’Atelier du Vin pour I'ouverture,
le service et la préservation des vins et des champagnes,
ainsi que I'espace pour recevoir une bouteille réunis dans
un magnifique coffret en érable massif

The iconic tools of Atelier du Vin for the opening, service and
preservation of wines and Champagnes, as well as room to
hold a bottle gathered in a beautiful solid maple wood box.

53 x 37 x 12 cm, made in France
€455, prix public / public price
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CHEF ETOILE

« Emotions

en Champagne »
un livre d’Arnaud Lallement

Quand on lit Champagne, on pense
bien souvent ¢ la subtile boisson pé-
tillomte avont d'envisager le territoire.
Arncaud Lallement, conscient de cette
richesse géographique et gastrono-
mique, v a oncré sa cuisine. I vous
perle ici avec émotion de 48 produits
phares de sa cuisine, en 80 recettes
et autont d'accords mets et vins selon
trois éléments essentiels : liode, la terre
et le végétal.

When we say Champagne we often
think of the subtle sparkling wine before
the terroir. Arnaud Lallement, aware
of the geographical and gastronomic
richness settles his cuisine there. In this
ook he speaks with emotion of 48 key
produce of his cuisine, with 80 recipes
and as much food & wine pairings
focusing on three essential elements:
lodine, earth and vegetal.

Photographies de Matthieu Cellard
220 x 285 - 448 pages - €49, Ed. La Martiniére

A NE PAS MANQUER

AGENDA DE CHAMPAGNE

SE PERFECTIONNER

« Le vin selon le

Meilleur Sommelier
du Monde, Astuces
et coups de cceur »,
Paolo Basso & Pierre-Emmanuel Buss

le meillear
somumelior
e monde

Titré en 2013, Paolo Basso retrace dans
ce livre son parcours, de sa jeunesse
en ltalie a son entrée dans I'élite de la
sommellerie. Dans un deuxiéme temps,
Paolo Basso partage ses trucs et astuces
avec les amateurs qui souhaitent
ameéliorer leur connaissance du vin et
de la dégustation. Il donne également
des conseils avisés pour choisir son vin
et accorder au mieux. Un livre clair,
agréable a lire, bourré d’informations
essentielles pour se perfectionner.

Crowned in 2013 Paolo Basso tells in this
book about his path, from his youth in Italy to
his entering the elite of the sommellerie. In a
second part Paolo Basso shares his tricks with
the connoisseurs who want to improve their
knowledge of wine and of the degustation
techniques. He also gives pieces of advice

to choose a wine and find the best pairing.

A clear book, easy to read, full of essential
information to develop oneself.

150 x 235 — 192 pages — €25, Ed. Favre

¢ Les Habits de lumiére, 9-10-11 décembre — Epernay, France

VIN SHOPPING

COMPRENDRE

il .e;. (¥

« POURQUOI
EST-CE UN
CHEF D'EUVRE ? »

Julien Gacon & Aurélie Labruyére

Sa vocation : vous faire connaitre les
grandes figures du vin, accéder au
patrimoine inépuisable du monde du
vin, en France et partout sur la planéte,
et alimenter votre passion. « Pourquoi
est-ce un chef d’ceuvre ? » décrypte
les ingrédients du succes de 80 crus
et vins marquants, prestigieux ou
populaires.

Its goal: introduce you to the major
wine people, give you access to the
inexhaustible heritage of the wine
world, in France and all over the world,
and feed your passion. “Why is it a
work of art?” deciphers the ingredients
of the success of the 80 outstanding,
prestigious or popular crus and wines.

178 x 128 - 224 pages - €12.90,
Ed. Eyrolles

¢ Les Vendredis du Vignerons du Bistrot du Sommelier : le 16 novembre, Champagne Leclerc Briant

¢ | a boutique éphémere des Champagnes de Vignerons, Quartier du Marais, Paris, du 9 au 24 décembre

¢ Secret d’initiés, Salon a Champagne, toute I'année a Bordeaux — France
¢ Les événements des Fa’bulleuses, www.fabulleusesdechampagnes.com
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OPTI

L ok révesiler votre vin

Que vous soyez un simple amateur ou un grand
sommelier, « la carafe de poche® » inventée par
Optiwine® est 'outil incontournable pour sublimer vos
moments de dégustation. En effet, ce procédé breveté
unique au monde permet d'amener le vin a son plus
haut potentiel en réveillant en douceur les molécules
aromatiques jusqu'alors inexploitées.

Entierement fabriqué en France, cet outil cenologique
de précision se veut pratique, ludique et facile
d'utilisation. Optiwine®, un accessoire universel qui
offre a tous la possibilité de sublimer le vin pour une
belle chorégraphie gustative.

www.optiwine.com

“LA CARAFE DE POCHE™
\o%D}o-tiwiv\f

OPTIWINE FRANCE - 3700 AVENUE DE TOULOUSE - 33140 CADAUJAC - Tél. 05 57 83 85 97 - contact@optiwine.fr



VIN SHOPPING

Les iIncontournables

TOURBILLON

LAURENT-PERRIER
ET SON ECRIN BIJOU

> En 2016 la Cuvée
Rosé Laurent-Perrier
se pare d’un nouvel
écrin : des rubans or
rose s’entrelagant pour
mettre en lumiére son
trés élégant flacon

et I'ovale de son
étiquette.

2016 sees the creation
of a new ‘Ribbon’
cage: rose gold ribbons
intertwine to highlight
the elegant bottle and
oval label.

\Y VAY /| Wy

Laureng. perrier

€85 — chez les cavistes / at wine boutiques

EXPLOSIF

MOET & CHANDON
DONNE DE LECLAT
AUX BULLES

«Eclats de bulles » c’est le nom de
la cuvée spéciale de fin d’année
présentée par Moét & Chandon. La
plus célebre maison de champagne
rénove I'habillage de sa cuvée brut
Impérial, la plus emblématique de
toutes. L étiquette est remplacée
par un feu d'artifice de bulles qui
rayonnent sur le verre. Elle se dé-
cline sur le Moét Impérial Rosé et
existe aussi en coffret cadeau. Gent
Jéroboams spécialement habillés
d’une robe couleur champagne vont également étre
mis sur le marché.

*Eclats de bulles’ [burst in bubbles] is the name of the
special cuvee presented by Moét & Chandon for the
festive season. The most famous Champagne house
renews the packaging of Brut Impérial, the most iconic
cuvees of all. The label is replaced by a fireworks of
bubbles that gleam on the bottle. The cuvee is available
in Moét Impérial Rosé and in a gift box. Hundred Je-
roboams especially packaged in a Champagne colour
will also be marketed.

f WOET & CHANDON
! [ ;(nuu

BruT

(EUVRE D'ART

Taittinger Collection,
14¢ édition
Taittinger s'associe
avec le photographe
brésilien Sé€bastiao
Salgado pour offrir
au Brut Millésimé
2008 une bouteille
exclusive portant
une photo de l'ar-
tiste. Un 1éopard en
noir et blanc se dé-
saltéramt fait écho au
Chardonncary blenc et
le Pinot Noir de cette
cuvée a la vivacité
et la fraicheur toute
particuliere
Taittinger partners with Brazilian pho-
tographer Sébasticao Salgado to offer
a 2008 vintage Brut in an exclusive
bottle bearing a picture of the artist.
A drinking black and white leopard
echoes the white Chardonnay and
the Pinot Noir of this cuvee with a
very special vividness and freshness.

€220 prix de vente public France -
public price in France

Berlutti pour Krug

Disponibles a 100 exemplaires
numérotés, Short Journey et Long
Journey sont de parfaits écrins

pour le transport des bouteilles de
Champagne Krug, accompagnées de
leurs verres Joseph. Tous deux en
cuir Venezia, ils partagent une patine
couleur noir cerise.

Available in 100 numbered pieces, Short
Journey and Long Journey are perfect cases

DUVAL-LEROY,

Précieuses Parcelles

Cette année la famille Duval-Leroy
inaugure un travail remarquable mené
depuis plus de 10 ans : la sélection de
4 précieuses parcelles, donnant 4 vins
au firmament de leur maturité, 4 trésors,
4 vins complétement aboutis pour une
expérience de Champagne inédite.

This year the Duval-Leroy family
inaugurates a remarkable work
undertaken 10 years earlier: the selection
of 4 precious plots giving 4 wines in the
firmament of their maturity, 4 treasures,

4 wines totally completed for an
unparalleled Champagne experience.

to carry bottles of Krug Champagne with their
Joseph glasses. Both are made with Venezia
leather and share a black cherry patina.

Dans les boutiques Berluti a travers le monde :
Short Journey, €3 600 — Long Journey : €4 400
— in all the Berlutti shops around the world.

Coffret Cadeau « Eclats de Bulles » : Moét Impérial,
39,50 € - Moét Impérial Rosé, 37,00 € - Jéroboam Mogt
Impérial « Eclats de Bulles » 1000 €
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de VENOGE
VIN DES PRINCES, PRINCE DES VINS

BLANC DE NOIRS
A deVENOGE ¥
.
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CHAMPAGNE

de VENOGE

33 Avenue de Champagne 51200 Epernay

L’ABUS D’ALCOOL EST DANGEUREUX POUR LA SANTE, A CONSOMMER AVEC MODERATION

Crédit photo : Studio Franck KAUFF
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d arne ». Rapportés a I'e

de allée de la Marne, le Cha
représente 16 % de I'encépagement et
le Pinot Noir 23 %. Plusieurs grandes

- sur les deux rives, celles situées au nord  maisons ont leur siége dans cétte ré=

bénéficiant d’
plus favorable.
s plus de cent communes répertoriées au
sein de cette sous-région, seules Tours-sur-
Marne et Ay ont le rang de « Grand Cru ».
La vallée compte cependant de nombreux
Premiers Crus dont Mareuil-sur-Ay, Hau-
tvillers — berceau légendaire du Cham-
pagne pour son abbaye et le moine Dom
Pérignon — Cumiéres, Pierry, Mutigny, etc.
Ces villages sont pour la plupart concen-
trés a I’extréme est de la vallée, autour de
la ville d’Epernay. Leur classement reflete
’importance accordée a la présence de
craie dans le sous-sol. Car a cet endroit,
celle-ci affleure encore. A Fleury-la-Ri-
viere, on peut d’ailleurs admirer la célébre
« cave aux coquillages » dont les parois
abritent des fossiles marins et leur sque-
lette calcaire, vieux de prés de cinquante
millions d’années. Les cépages Char-
donnay et Pinot Noir sont trés présents
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gﬂ)m Billecart-Salmon ou Philipponnat.
a Mareuil-sur-Ay, Deutz et Bollinger aAy,
ou encore Jacquesson a Dizy. vt g ;
A I'ouest de Chatillon-sur-Marne, 1a craie
ne se rencontre qu’en profondeur et laisse
place en surface a des argilo-calcaires
ou des marnes argileuses. Dés lors, le
cépage Pinot Meunier régne en maitre,
pour représenter plus de 60 % de I'en-
cépagement total.

Cépage noir a jus blanc, le Pinot Meunier
est souvent considéré comme le moins
noble des trois cépages champenois. On
lui reproche de ne pas avoir la finesse, la
vivacité ou la délicatesse de ses illustres
concurrents le Pinot Noir et le Chardon-
nay. Toutefois il connait aujourd’hui un
retour en grace. De nombreux vignerons
lui font une place de choix, n’hésitent plus
a le vinifier seul, élévent ses vins clairs
en « solera », et lui consacrent méme
des cuvées parcellaires... Bref, le vilain
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Le Pinot Meunier p

cité de s’adapter & un climat o1 se méle
les influences o ontinen-
tales, avec des es hivernales, des
pluies abondantes au printemps, des
étés ensoleillés mais frais. Du coup il
mdrit plus tardivement. Il faut savoir I'at-
tendre. Mais si I'on a cette patience, on
est alors récompensé, comme le souligne
Eric Taillet, car le Pinot Meunier allie fruité,
souplesse, structure et rondeur. Il peut
relever une cuvée rosé, ou apporter de la
fraicheur a un assemblage. Sa capacité
a vieillir en fait aussi un excellent vin de
réserve.

Région géographiquement la plus proche
de la capitale frangaise, la Vallée de la
Marne reste a découvrir et pourrait étre le
meilleur atout de la Champagne demain,
tant les jeunes vignerons innovateurs en
ont fait leur fief.
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Part of the Champagne region, the Marne Valley
extends from the city of Tours-sur-Marne to Chiteau-
erry. It stretches over one hundred kilometers and
D ch ‘départements’, the Marne and the Aisne,
I the way to the limits of Seine-et-Marne.

ndicates, the Marne Valley follows the river of the same
s a landscape of rolling hills, small villages with narrow
g streets and colorful vineyards that change with every season.
are plénted on both banks of the river, however those on the north

" side benefit from a more favorable Southern to Eastern sun exposure.

'Of the more than one hundred villages that are listed as part of this
~ valley, only two have been granted the rank of ‘Grand Cru, Ay and
~ Tours-sur-Marne. Many more made it to Premier Cru status, such
: _x"as Mareuil-sur-Ay, Hautvillers—legendary cradle of the Champagne
" region because of its monastery and its cellar-master-monk Dom
Perignon—Cumieres, Pierry, Mutigny ...

~ Most of these villages are located at the Eastern end of the valley, around
 the city of Epernay. Their ranking reflects the importance given to the
presence of chalk in the soil and subsoil of Champagne. Chalk is very
present there. In the village of Fleury-la-Riviére one can actually admire
the presence of fifty-million-year-old marine fossils and their chalky
skeletons in the famed ‘shellfish cave’. The Chardonnay and Pinot Noir
grape varieties dominate in this area, that some refer to as the ‘Greater
Marne Valley'. Overall, Chardonnay amounts to only 16% of planting,
while pinot noir amounts to 23%. Several major Champagne houses
are located in this area: Billecart-Salmon or Philiponnat in Mareuil-
sur-Ay, Deutz and Bollinger at Ay, or Jacquesson in Dizy.

West of Chatillon-sur-Marne, chalk tends to be found more deeply
buried in the ground. The top soil is made of calcareous clay and clay
marls. Pinot Meunier is the grape of choice in that area and makes up
over 60% of the total Marne Valley.

Alight juice and dark skin grape, Pinot Meunier tends to be the lesser
considered of the three dominant grapes of Champagne. It does
not have the finesse, or liveliness, or delicateness of its illustrious
counterparts, Chardonnay and Pinot Noir. However Pinot Meunier has
. been experiencing some sort of a comeback lately. Many winemakers
‘are now showcasing it in their range. They vinify it on its own, produce
100% Pinot Meunier cuvees, keep a special tank for its still wines which

ey mix in a ‘solera’ fashion, and they even have single vineyard Pinot
&unier releases ... In short the ugly little duckling of yesteryears has
been metamorphosed into a promising young prince. In Baslieux-sous-
Chatillon, Eric Taillet even launched the ‘Meunier Institut’, entirely
dedicated to that favorite grape of his.

“®Michel Guillard

Pinot Meunier also has the capacity to adapt to adverse weather
conditions, such as those of the Marne Valley where ocean and continental
influences meet to produce winter frosts, heavy spring rains and cool

ummers. The grape variety tends to ripen late. It requires patience.
‘But growers who can take their time are rewarded. Pinot Meuniers
can be fruity, supple, round and structured. They can liven up a rosé
or bring freshness to a blend. They have a capacity to age, and make

llent reserve wines.

arne Valley, geographically the part of Champagne closest to Paris,

1ay turn out to also be the region’s best asset for the future. Because

~ alot of innovative young wine makers are making the area their own.
Gerald Olivier

[ ] pagne : Bl Craie du sous-sol champenois

Autour de Boursault I8l Lever de soleil sur la Marne
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JANISSON & FILS

La Maison est ancrée a Verzenay, au cosur
de I'un des terroirs les plus prestigieux de la
Champagne. Manuel Janisson, descendant
de vignerons, est un homme résolument
tourné vers I'avenir qui a fait prospérer et

The House is settled in Verzenay, at the heart
of one of the most prestigious terroirs of
Champagne. Manuel Janisson, descendant of
wine growers, is a resolutely forward-looking
man who made prosper and evolve the family

CHAMPAGNE

évoluer la tradition familiale. En 2014, il ins-
talle sa Maison de Champagne, dans une
cave moderne aux lignes épurées imaginée
par I'architecte Giovanni Pace, a I'image
de ses nouvelles cuvées. Faisant écho au
style minimaliste et épuré du batiment, les . ;
bouteilles offrent & leurs spectateurs des the.lr spectators refined _and gracef‘fl curves
courbes raffinées et gracieuses qui charment  Which charm from the first look. Light and
dés le premier regard. Légers et délicats, delicate, the Janisson & fils Champagnes have
les champagnes Janisson & fils ont pour fil ~ finesse and elegance as guideline.

conducteur la finesse et I'élégance.

tradition. In 2014, he settles his Champagne
House in a modern cellar with sleek lines
imagined by architect Giovanni Pace, just like
his new cuvées. Echoing the minimalist and
refined style of the building, the bottles offer

Assemblage : 50 % Pinot Noir et 50 % Chardonnay - Dosage : 7 gr/l

Un visuel calme, serein et mesuré aux tres fines bulles. Le premier nez est assez timide puis, a I'aération les fruits
a noyaux se manifestent, accompagnés de notes de pralin, miel, de fleurs séchées et de fougeres. Des aromes
qui apportent a ce vin a la fois profondeur et fraicheur. En bouche, I'attaque est a la fois fraiche et enveloppante.
La sensation produite par I'effervescence est crémeuse et bien fondue dans le corps du vin. Le dosage discret
joue parfaitement le jeu de cette structure souple et fondue. Une belle vinosité agrémentée d’ardmes d'épices
(thym, poivre) tient I'effervescence en respect et génere une texture tendre. La finale est trés longue et fraiche
gréce a une belle pointe d’acidité.

CHAMPAGNE

JANISSON & Fils

A calm aspect, serene and measured with fine bubbles. The first nose is
rather shy then after swirling the stone fruits appear, accompanied by
aromas of praline, honey, dried flowers and ferns. Aromas that provide
this wine with both depth and freshness. On the palate the first taste
is both fresh and coating. The sensation produced by the sparkling is
creamy and well-melted in the material of the wine. The discreet dosage
perfectly matches this supple and melted structure. A beautiful vinosity
with spicy aromas (thyme, pepper) keeps the sparkling under control
and generates a soft body. The finish is very long and fresh thanks to a
(£ JANISSON nice hint of acidity.

GRAND CRU

Assemblage : 100% Pinot Noir Grand Cru - Dosage : 8 g/l

Cette cuvée est élevée en cave pendant environ 36 mois

This cuvée is matured in the cellar for more or less 36 months

La mousse fine et abondante forme un joli cordon. C'est un nez trés ouvert qui nous accueille. Le caractére du Pinot Noir délivre
une palette fruitée. Les premiéres notes de brioche et de miel de printemps font leur apparition. Un bouquet floral affine ce nez
divin. L'attaque en bouche est nette et fraiche. L'acidité est bien équilibrée par la rondeur du vin. On retrouve les fruits charnus :
la péche, I'abricot, la nectarine. La finale est trés longue avec des parfums d’'agrumes et de fleurs. Véritable séducteur, ce Blanc
de Noirs se laisse déguster a tout moment de la journée et sera plus surprenant encore sur des desserts aux fruits exotiques.
The fine and full head forms a nice ring of bubbles. A very open nose at first. The character of the Pinot Noir delivers a fruity
aromatic range. The first notes of brioche and spring honey appear. A floral bouquet refines this divine nose. The first taste is
pure and fresh. The acidity is well-balanced by the roundness of the wine. We find the fleshy fruits: the peach, the apricot, the
nectarine. The finish is very long with citrus and flower aromas. True seducer, this Blanc de Noirs is perfect for every moment
of the day and will be surprising with exotic fruit desserts.
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O’ de Mailly est élevée depuis le printemps
2009 dans la quiétude des caves du do-
maine. Elle est née de I'assemblage de 75 %
de Pinot Noir et 25 % de Chardonnay et
dosée a 6g/l. Tout en elle évoque la vie, le
mouvement perpétuel, la fluidité et la délica-
tesse. L'élégante maturité de son millésime
se révele une grande pureté conjuguant la
fraicheur du citron et la fleur d’oranger a
de petites notes briochées. La noisette et
I'amande s’associent au caractere de pain
toasté pour donner de la gourmandise et de
la précision au vin. La bouche présente une
dimension aérienne sur un subtil équilibre
entre une matiere raffinée et une empreinte
de vitalité, témoignage des conditions de
cette année 2008.

La récolte 2008 s’annongait en effet difficile,
succédant a une année climatique peu fa-
vorable. Pourtant, I'anticyclone qui s’installa
sur le vignoble de Champagne a partir du
12 septembre préserva les raisins et affina
leur maturation dans une ambiance fraiche
et seche. Deés lors, I'enthousiasme est au
rendez-vous en ce 20 septembre lorsque
les premiers Pinots noirs Grand Cru, furent
récoltés sur le domaine, car I'équilibre sucre/
acidité, gage de grands vins, était remar-
quable.

Cette cuvée sera la complice idéale d’un
apéritif de féte. Elle vous enchantera d’au-
tant plus associée aux mets les plus raffinés
issus de I'océan : Saint-dacques poélées,
langoustes, filet de turbot aux agrumes.
Bouteille de 75 cl, exclusivement en boite
meétal, création du photographe Xavier Coul-
mier. Tirage limité a 15 000 bouteilles toutes
numerotees.

“O’ de Mailly” is matured since spring 2009
in the peace of the cellars of the domain. It
stems from the assemblage of 75% Pinot
Noir and 25% Chardonnay and dosed at 6g/1.
Everything in it evokes life, the perpetual
movement, the fluidity and the delicacy. The
elegant maturity of this vintage shows a great
purity mingling the freshness of the lemon
and the orange blossom with hints of brioche.
The hazelnut and the almond join the toasted
bread to make the wine lush and precise.
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MAILLY
O’ be MaiLLy 2008

The palate presents an ethereal dimension with
a subtle balance between a refined material and
amark of vividness, evidence of the conditions
of the year 2008.

The 2008 harvest indeed looked difficult,
following a difficult year in terms of weather
conditions. Nevertheless, the anticyclone that
settled down on the Champagne vineyard from
September 12% protected the grapes and refined
their maturation in a fresh and dry atmosphere.
From then on, the enthusiasm was at its peak

on September 20 when the first Grand Cru
Pinot Noirs were harvested on the domain, as
the sugar/acidity balance, a guarantee of great
wines, was remarkable.

This cuvée will be the ideal partner of a festive
aperitif. It will delight you all the more paired
with the most refined ocean dishes: pan-fried
scallops, lobsters, turbot filet with citrus.

Bottle of 75 cl, exclusively in a metal box,
creation of the photographer Xavier Coulmier.
Limited edition of 15,000 numbered bottles.



TRIBAUT SCHLOESSER
CuVEE L’ AUTHENTIQUE

La passion du Champagne anime la maison
Tribaut Schloesser depuis 1929. Située a
Romery, & quelques kilométres d’Epernay,
capitale du Champagne, la famille Tribaut
se transmet son savoir-faire depuis quatre
générations afin de vous proposer des
champagnes de qualité.

Bénéficiant d’un vignoble de 50 hectares
qui se situe sur les communes de Romery,
Cormoyeux et Fleury-la-Riviere, la maison
récolte des raisins d’exception regroupant
40 % de Chardonnay, 30 % de Pinot Meu-
nier et 30 % de Pinot Noir.

La cuvée I’Authentique est un assemblage
de 60 % de Pinot Noir et de 40 % de Char-
donnay. Ses raisins sont issus de vieilles
vignes d’Ay et de Romery, élevés en flt de
chéne durant deux ans, et apportent a I’ Au-
thentique une bouche ample et puissante,
offrant des notes vanillées et caramélisées.
D’une effervescence tres fine en bouche,
ce vin d’'une grande richesse, puissant et
complexe, laisse apparaitre des notes
gourmandes, briochées et beurrées. Cette
cuvée d’'une maturité avancée vous sur-
prendra avec un fromage tel que du bleu
ou du parmesan.

Seulement 5 000 bouteilles sont tirées
chaque année et vieillissent ensuite sur
lattes pendant 8 ans avant dégorgement
(dosage 5g/1).

The passion for the Champagne moves
Tribaut Schloesser since 1929. Situated at
Romery, a few kilometers away from Eper-
nay, capital of the Champagne, the Tribaut
family has been passing on its know-how
since four generations to propose you quality
Champagnes.

Benefiting from a 50 hectare vineyard which is
located on the villages of Romery, Cormoyeux
and Fleury-la-Riviére, the house harvests
exceptional grapes: 40% of Chardonnay, 30%
of Pinot Meunier and 30% of Pinot Noir.

The cuvée IAuthentique is an assemblage of
60% of Pinot Noir and 40% of Chardonnay.
The grapes stem from old vineyards of Ay
and Romery, barreled in oak for two years,
and endow LAuthentique with an ample and
powerful palate, offering vanilla and caramelized
notes. With a very fine sparkling, this wine
with a great richness, powerful and complex,
lets appear delicious brioche and buttery notes.
This cuvee with an advanced maturity will
surprise you with a cheese such as Blue cheese
or Parmesan cheese.

Only 5,000 bottles are bottled every year
and aged on the lees during 8 years before
disgorgement (dosage 5g/1).

CHAMPAGNE
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MONIAL

CuvEE LiBERA ME

En 1115, fut fondée I'abbaye de Clairvaux
par Saint Bernard. Pour rayonner écono-
miquement sur tout son territoire, Clairvaux
installa des granges et des celliers cister-
ciens. La ferme-cellier du Cellier aux Moines
a Colombé-le-Sec représente un modele
d’art cistercien avec la grandeur de ces
locaux, I'austérité de ses formes et de ses
décorations, les grandes vo(tes d’ogives et
I'éclairage par de vastes baies plein cintre.
La cave médiévale constitue I'élément le plus
remarquable, classé monument historique
des 1919. Depuis 8 siecles, les colonnes
gothiques du cellier aux moines abritent les
récoltes. Au-dessus se trouvent les habi-
tations et la chapelle avec ses décorations
flamboyantes, exemple d’architecture du
XVIeme siecle.

The Clairvaux abbey was founded by Saint
Bernard in 1115. To have an economic influence
over all its territory, Clairvaux settled barns and
Cistercian cellars. The farm-cellar of the ‘Cellier
aux Moines’ at Colombé-le-Sec represents a
model of Cistercian art with the grandeur of
the premises, the austerity of its forms and its
decorations, the great ribbed vaults and the
lighting through vast arched openings. The
medieval cellar is the most remarkable element,
classified as Historic Monument from 1919. For
8 centuries, the Gothic columns of the monk
cellars shelter the harvests. The superior floor
is composed of dwellings and the chapel with
its blazing decorations, example of the XVI-
century architecture.

Nowadays the cellars welcome the Monial Cham-
pagnes. It is the Calon-Egger family who turn
them into an elegant Champagne, heir of the
Aube history. Established on a typical clay and
limestone soil in the Céte des Bar area, the
vineyard is planted with 2/3 of Pinot Noir, and
1/3 of Chardonnay.

The cuvée Libera Me Brut is a Blanc de Noirs
100% Pinot Noir. With a very fine sparkling,
this cuvée is thirst-quenching and refreshing,
and will match with all your dinner cocktails and
your fishes or roast meat meals. This Champagne
is also ideal for your desserts with red fruits.

Aujourd’hui le cellier accueille les Cham-
pagnes Monial. C’est la famille Calon-Egger
qui les éléve vers un Champagne élégant,
héritier de I'histoire du pays profond de
I'’Aube. Etabli sur un sol argilo-calcaire ty-
pique de la Céte des Bar, le vignoble est
planté aux 2/3 en Pinot Noir, le dernier 1/3
en Chardonnay.

La Cuvée Libera Me Brut est un Blanc de
Noirs 100 % Pinot Noir. Avec sa bulle tres
fine, cette cuvée est désaltérante et ra-
fraichissante, et accompagnera tous vos
cocktails dinatoires ainsi que vos plats de
poissons ou de viandes réties. Ce Cham-
pagne est également idéal pour vos desserts
a base de fruits rouges.
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cHAMPAGNE A.J. DEMIERE

UNE CUVEE NOMMEE « EGREGIORS . %o "G
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Le nouveau chai du Champagné '
A.J. Demiére est situé a I'entrée
du village de Fleury la ijiére,,f_?
au sommet d’'un promontoire
naturel. Lespace de dégustation;
magnifique piéce aux Iarge_é
baies vitrées, batie au-dessus du
chai, offre une vue imprenable
sur ces coteaux ; un panorama
époustouflant,quivadusud-estau §
nord-ouestetquelesoleil baignea §
_tout moment de la journée.




Le Champagne A.J. Demiere est dirigé
par un jeune couple, Audrey et Jérdbme
Niziolek. Tous deux sont des enfants de
vignerons. lls ont repris le domaine des
parents d’Audrey, voici une quinzaine d’an-
nées. Les parents se prénommaient Arlette
et Jacques. Une aubaine. Il n’a méme pas
été nécessaire de changer les initiales de la
marque. Vignerons indépendants, Audrey
et Jérbme ont une clientele fidele, gu’ils
rencontrent régulierement au domaine, ou
sur les salons. Mais globalisation oblige,
I’heure est al’export et aux nouveaux mar-
chés.

La moitié du domaine d’Audrey et Jérbme
est plantée en Pinot Meunier, cépage que
Jérbme apprécie particulierement pour
sa capacité a vieillir et qu’il vinifie parfois
seul. Cela lui vaut déja un certain renom,
alors qu’il n’a pas quarante ans. Sa cu-
vée fétiche s’appelle « Egrég’Or ». C’est
un 100 % Pinot Meunier, issu de vieilles
vignes et élaboré avec le millésime 2010.
« Egrégor est un mot d’origine latine qui
évoque une forme d’excellence, de perfec-
tion », explique Jéréme, « c’est ce que jai
voulu réalisé. J’ai aussi joué sur la couleur
or de la robe, en ajoutant une apostrophe
au milieu du mot. » La robe est de fait d’un
or soutenu, la mousse délicate, le nez aro-
matique, et la bouche a la fois onctueuse
et charnue. La cuvée a déja recue plusieurs
médailles. D’or bien s(r !

Au milieu de la cuverie trbnent deux
pressoirs verticaux Coquard de 4 000
kg chaque. Cela fait partie d’'une tradi-
tion que Jérbme respecte. « En plus de
ne pas triturer les raisins, comme peut le
faire un pressoir pneumatique, le jus est

comme naturellement filtré par les baies,
quand il sort il est déja tres clair », précise-
t-il. Jéréme travaille uniqguement avec des
cuves inox. Les foudres sont réservés au
vieillissement de vins clairs. Vieillissement
est justement un mot clé dans I'approche
que Jérdme donne aux Champagnes A.J.
Demiere. Il aime prendre son temps. Ses
vins attendent cing ans minimum. Méme
ses entrées de gamme.

Il pratique peu la fermentation malolactique,
préférant « préserver I'acidité naturelle des
vins ». « La “malo” assouplit un vin, recon-
nait-il, mais elle le fait aussi vieillir préma-
turément ». Il préfere que « la rondeur et
I’harmonie soient obtenues par le vieillis-
sement en bouteille. »

Comme d’autres vignerons de la région, il
a dédié I'une de ses cuves a une « solera
simplifiée ». Simplifiée, parce qu’au lieu de
contenir plusieurs étages comme une so-
lera de Jerez, celle-cin’en comporte qu’un
seul. Elle se limite a une cuve, soutirée en
partie chague année pour y incorporer le
vin nouveau. Elle est réservée au Pinot
Meunier. « C’est une forme de cuvée per-
pétuelle, ou le vieux vin éduque le jeune ».
Sa solera fut lancée dans les années 1980.
Elle contient donc des millésimes vieux de
trente ans... Et chaque année, il en tire
deux mille bouteilles. Méme pas une niche,
juste un petit plaisir. A la dégustation c’est
un Champagne détonnant, exubérant au
nez et d’une persistance insolente. Le reflet
de I'esprit des Champagnes A.J. Demiere.

Il n’y a pas de riviére a Fleury-la-Riviére !
Juste des vignes en coteaux qui couvrent
ses collines. La riviére, en I'occurrence la
Marne, coule beaucoup plus bas. Et si le
nom du village y fait référence, c’est un
peu par dérision. Parce qu’antan, avant
le Champagne, Fleury produisait des vins
rouges qu'’il fallait acheminer jusqu’a la
riviere pour qu’ils soient expédiés vers
Paris...

RENCONTRE

LLe domaine est en conversion vers une
agriculture raisonnée et sur le point

de recevoir la certification européenne
« HVE ». Il couvre huit hectares, répartis
sur plus de quarante parcelles, toutes
sur le territoire exclusif de la commune
de Fleury. Son terroir est fameux car

il se compose d'argilo-calcaires, ou

se mélent des coquillages fossilisés
remontant a I'age du lutétien, voici

45 millions d'années. On peut encore
les admirer dans certaines des caves
creusées a flanc de colline, ou les
vignerons du village laissent reposer
leurs bouteilles sur lattes. Ces veines
calcaires apportent minéralité aux vins
de Fleury, en méme temps qu'ils lui
donnent une aptitude au vieillissement.

CHAMPAGNE
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Champagne A.J. Demiére
A cuvee named "Egreg Or”

The new cellar of Champagne A.J. Demiére is set at
the entrance of Fleury, on a natural promontory. The
tasting room, built on the first floor of the cellar, with
large bay windows, offers a panoramic view over these
hills. From there, in one single breathtaking sight that
spans from the south-east to the north-west, one can
grasp a full view of the sunbathed vineyards.

Champagne A.J. Demiére is run by a young couple, Audrey and Jéréme Niziolek. Both born to
winemaking families, they took over Audrey’s parents’ estate about fifteen years ago. Fateful
coincidence, her parents’ first names were Arlette and Jacques. So Audrey and Jéréme did not
even have to change the initials in the brand name ... They are independent winemakers relying
on faithful customers whom they meet at the domain and in wine fairs. However in the age
of globalization, exports are booming and new markets are emerging. Audrey and Jérédme are
therefore also looking in that new direction.

Egrég’or, the cuvée of excellence About half of Audrey and Jeréme’s estate is planted with
Pinot Meunier, a grape variety that Jeréme is particularly fond of for its ageing potential and
that he sometimes vinifies on its own. Not yet forty years old, he has already gained quite a
reputation from this work. His favourite cuvee is called ‘Egrég Or’. It’s a vintage 2010, 100%
Pinot Meunier wine, stemming from old vines. “Egregor is a Latin word that describes a form
of perfection or excellence,” Jéréme explains. “It applies to what [ have tried to achieve. It is also
areference to the golden colour of the wine, which is why I added an apostrophe in the name.”
Indeed the robe is a deep gold, the foam is delicate, the nose aromatic with a fleshy and caressing
palate. The Egrég’Or cuvee has been awarded several medals already. Gold ones, of course!

“In order to produce a Champagne
that combines finesse and
freshness, one has to let the
aromas and the texture achieve
perfect harmony. This can only be

Jérome Niziolek

done with time.”

The luxury of time In the middle of his cellar, Jerdme has two traditional Coquard vertical
presses, each with a 4,000 kg capacity. It is all part of a traditional approach. “A vertical press
will not roll and scratch the grapes, like a pneumatic press does. At the same time the piled up
berries function as a natural filter, the juice that is collected is already clear,” Jérome says. His
vinifications are always conducted in stainless steel tanks. He keeps large oak casks to store
his reserve wines. Maturation is an important aspect of his approach. Jéréme likes to take his
time. His Champagnes age for a minimum of five years. Even the entry level cuvees.

He is not fond of malolactic fermentation. Quite the contrary. He prefers “to preserve the
natural acidity of a wine. The malolactic fermentation will soften the wine, but it will also
age it prematurely,” he says. “I rather prefer that the roundness and harmony come from the
natural bottle ageing.”

A perpetual cuvee Like some other vintners in the region he has dedicated a tank to a
‘simplified solera’, containing only Pinot Meunier. ‘Simplified’ because it is a single tank solera
and not a multi-story pile up of barrels. Every year he racks some of the wine from the tank
and replaces it with new wine from the latest harvest. “It is a kind of perpetual cuvee where
the old wine will raise the new,” he says. Since that solera was started in the 1980’s some of
its content is over thirty years old. Every year he makes about two thousand bottles from it.
Not even enough to call it a ‘niche market’, but rather a personal pleasure. It is an astonishing
Champagne, with an exuberant nose, and an ever persistent finish. A genuine reflection of
what the A.J. Demiére Champagnes are about.

Gérald Olivier

ANECDOTE

RENCONTRE

THE TERROIR A.J. DEMIERE

The estate, managed according to the
principles of sustainable agriculture,

is about to obtain the European HEV
certification (high environmental value).
It is eight hectares large. Its over forty
plots are all exclusively located in Fleury-
La-Riviére. Its terroir
is famous for its

clay and limestone
soil where one can
also encounter
fossilized sea shells
dating back the
Lutetian era, some
45 million years ago.
These fossils are still
visible in some of
the caves that have
been dug in the hills
for wine maturation
and storage. These
chalky veins give the
wines of Fleury their
specific minerality,
as well as a capacity
to age.

In spite of its name, there is no river in
Fleury-La-Riviére. There are only vineyards
that extend over the rolling hills. The river
referred to in the name of the village is La
Marne which flows below in the valley. The
name is a reminder that long ago, when
Fleury was known for its still red wines,
these had to be carried to the river to be
shipped to Paris ...
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LES BULLES ENRLUG
NEON COLOR BUBBLES

C'est une maison blanche adossée
ala colline. Au cceur de la Cote
des Blancs, sur la route des vins
de Champagne, entre Epernay

et Montmort-Lucy.

The house'sits on a gentle, hillside.

In the heart of the “Cotes des.Blancs™
(the\‘white coast’), along the Champagne
route, between the towns of Epernay

B

and Monmort-Lucy. /™ g

Vanessa est fille et petite-fille de vigneron. La famille
était installée a Avize. Xavier est un « ch'ti ». Mais il est
tombé amoureux de la fille du vigneron, et de la
vigne aussi. Tous deux ont eu une'premiere car-
riere. Elle s’occupait de logistique. Lui, parcourait
le monde pour un grand groupe ameéricain.comme
ingénieur maintenance. Ensemble, ils ont décidé de
reprendre I’affaire familiale. -

Voici cing ans,-quand les parents de Vanessa
sont partis en retraite, Vanessa et Xavier ont dé-
cidé de reprendre I'exploitation, lui a la vigne et
en cave, elle au « back office » et relations clients.
Leur petit domaine compte a peine. 7. hectares,
répartis 'sur une trentaine de parcelles .en-Cbte
des Blancs, Céte sud d’Epernay et en Vallée de la
Marne. lIs travaillent en agriculture raisonnee et en

— viticulture durable. C’est-a-dire qu’ils traitent aus-

si peu que possible et n’utilisent ni insecticides,
ni pesticides. Méme sur une année difficile et
pluvieuse comme'aété 2016. Le produitde leurs efforts
commence tout juste a étre commercialisé. Il s’ap-

“pelle « Champagne By Fernand », d’apres le prénom

du grand-pere de Vanessa. C’est une gamme de
vins racés, tres ronds et pour I'essentiel tres peu
doses. « Ce sont des Champagnes que nous aimons
boire nous-mémes, confie Vanessa, car nous vou-
lons d’abord faire des produits qui nous plaisent. »



DONNER DU PEPS A LATRADITION

Se faire plaisir, cela passe aussi par un
habillage qui brise les codes. La gamme
« Champagne By Fernand » arbore des
couleurs fluo et des étiquettes a la géo-
métrie minimaliste. « Le Champagne est
une féte, dit Vanessa, il s’agit de lui don-
ner des couleurs, sans lui faire perdre sa
noblesse ».

« On ne vend bien
que ce gue 'on aime bien »
«We only sell well what I like well.”

Vanessa Maumy Chapier

'extra-brut, appelé « A I'état sauvage »,
et élaboré a partir des millésimes 2011 et
2010, est d’'un bleu intense. Le Blancs de
Blanc, dit « Emotions subtiles » et dosé a
6 grammes, est d’un gris argenté. Mais la
cuvée que Xavier et Vanessa apprécient le
plus ces temps-ci, ¢’est leur Blanc de Noirs,
un extra-brut qu'’ils ont surnommé « L’In-
solent ». Issu de vieilles vignes et de ren-
dements trés bas, ce vin, un 100 % Pinot

RENCONTRE

La cuvée brut sans année, qui a néanmoins
vieilli trois ans, est habillée en orange. Vanes-
sa et Xavier I'ont appelée « Retour aux
sources », un Nom qui s'imposait car pour
eux il s’agissait bien d'un « retour » dans
la famille et a la terre. En méme temps,
ils invitaient le consommateur a un retour
au travail artisanal et aux plaisirs simples,
loin des artifices de communication des
grandes maisons.

ENVIE DE DEGUSTER LA GAMME ?

A DESIRE TO TASTE THE RANGE?

Vanessa et Xavier ont décidé d’installer
leur espace de dégustation et de vente
a cOté de leur domicile. Plutdt qu’au
pressoir, ou a coté des cuves et des
caves comme il est de coutume. Pour
eux, il s’agit de recevoir les visiteurs

et clients comme des amis. Le lieu, au
design moderne, compte un espace bar,
un coin salon et méme une terrasse

a l'arriere qui ouvre sur les coteaux.
Chacun peut s’y sentir un peu chez soi.

Vanessa and Xavier have set up their shop
and tasting space right next to their family
home. Instead of next to the winery as is
usually the case. The idea was to be able to
entertain their customers as friends. The
modern looking space includes a bar area,
alounge and even a terrace overlooking
the vineyards. Everyone can feel right at
home.

Noir, posséde un fruité puissant. Le nez
est acidulé, I'attaque vive sans agressivité,
la bouche ronde. L'ensemble est un vin
qui surprend et séduit. A propos des bas
rendements, Xavier rappelle que « travailler
la vigne c’est perdre en permanence des
raisins, et a chaque étape il faut beaucoup
d’efforts pour minimiser cette perte afin
d’obtenir une belle récolte ».

Vanessa is the daughter and granddaughter of winemakers. Her family home was in the
village of Avize. Xavier is a Chtimi (native from the north of France). But he fell in love with
the winemaker’s daughter, and with winemaking at the same time. For both of them wine is
a second career. She used to work in logistics. He used to crisscross the world for an American
group as a maintenance engineer. Together they decided to take over the family business.

That was five years ago, when Vanessa’s parents retired. Xavier takes care of the vineyard
and cellar operations, she takes care of the back office and customer relations. Their
small estate encompasses less than seven hectares, split in about thirty plots, located
in the “Céte des Blancs”, in the Southern coast of Epernay and in the Marne Valley.
They practice integrated agriculture and sustainable viticulture, which means that they
intervene as little as they can, and do not use pesticides. Even on wet and difficult
years such as 2016 has been. They are just starting to market their first bottles. They
named their Champagne ‘By Fernand’, after Vanessa’s grandfather. Their wines are
classy, round and with little dosage. “They are the kind of Champagnes we like to drink
ourselves, admits Vanessa, first and foremost we try to make products that we enjoy.”

Give a twist to tradition Part of this enjoyment has been breaking the rules when
it comes to packaging and labelling. The By Fernand range of Champagnes displays
neon colored labels with minimalist geometric lettering. “Champagne is a celebration,
Vanessa says, the idea is to give it color without taking away any of its nobility.”

The brut cuvee has an orange label. Even though it is a non-vintage brut (NVB), it
has spent three years maturing on the lees. Vanessa and Xavier named it ‘Retour aux
sources’ (back to the roots), a self-evident name they felt, since they have actually gone
back to their land and family. At the same time, the name was meant to be an invitation
to consumers to also go back to craftmanship and simpler pleasures, away from the
marketing frenzy of major Champagne houses.

The extra-brut cuvée, named ‘A1'Etat sauvage’ (wilderness), and made from the 2011

EN SAVOIR©®
= WWW.CHAMPAGNE.BYFERNAND.COM

and 2010 vintages, has an intense blue label. The Blanc de Blancs, called ‘Emotions

subtiles’ (subtle emotions) is clothed in grey and has a dosage of 6 grams. But the cuvée

that Vanessa and Xavier enjoy the most these days is the Blanc de Noirs, an extra-brut cuvée,

that they have named ‘L'Insolent’ (the insolent). This 100% Pinot Noir wine comes from old

vines and very low yields. It is solidly fruity. The nose displays lemon drops aromas, the attack is

lively but not aggressive, the palate is round. Overall the wine is surprising and seductive. Talking

about the low yields, Xavier reminds us that “working the vineyard is losing grapes each step of
the way and one must make great efforts to minimise the loss and produce a beautiful crop.”

Gérald Olivier
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COLLET

ENTRE TRADITION ET RENOUVEAU

La Cogevi, plus grande
coopérative de Champagne,
rassemble huit cents familles
de cent quarante villages,
principalement dans la
Marne, et commercialise
sous lamarque Collet un
demi-million de bouteilles.
Arvid Rosengren, Meilleur
Sommelier du Monde, s'est
rendu sur place lors de sa

venue en Champagne.

!
S. Walasiak, 0. Charriaud, A. Rosengren, B. @o

Arvid Rosengren a été accueilli sur le site
historique d’Ay qui comprend la Cité du
Champagne avec son superbe musée
consacré aux outils du vignoble, et la Villa
Collet avec sa décoration art déco, par
Sébastien Walasiak, chef de cave depuis
vingt-deux ans. Pour I'occasion, le drapeau
suédois flottait sur la Villa Collet.

Sébastien avait préparé une dégustation de
six Champagnes et deux Coteaux cham-
penois. Le premier Champagne était un
extra-brut non millésimé, mais élaboré pour
80 % de ses raisins a partir de la récolte
2008. La vinification a été faite en cuve inox
et le dosage est de 3 grammes. Arvid le
juge « rond, souple et pas trop austere ».
Vient ensuite le brut Art Déco sur une base
2008 également avec 20 % de réserve,
€élaboré a partir d’une vingtaine de villages
Premier Cru (dont 40 % de Chardonnay).
Il est plus « fruité », plus « confituré » mais
reste « léger et frais ».

2 m;u, Frédeic (S.L.)

fi

Sébastien Walasiak sert ensuite Collec-
tion Privé Blanc de Blancs, un 2006 « non
déclaré ». Le vin est issu de la Cbte des
Blancs. 60 % de ses jus ont été vinifiés en
barrique, sans fermentation malo-lactique.

Il est de grande qualité et constitue I'une
des cuvées de classe de la maison, mais
ses volumes restent confidentiels, quatre
mille bouteilles, pas plus, ont été tirées.

Le Collection Privé existe aussi en millésime
20086, avec 60 % de Chardonnay et 40 %
de Pinot Noir et une vinification sous bois
pour 60 % de la cuvée sans fermentation
malo-lactique. Arvid Rosengren note son
coté « toasté et boisé » tout en appréciant
« sa belle fraicheur, surtout pour un 2006 ».

Nous dégustons une autre cuvée issue
d’un millésimé 2006 et constituée de 54 %
de Chardonnay de la Coéte des Blancs et
46 % de Pinot Noir de la Grande Montagne
de Reims, vinifiée en cuve inox.




Toujours dans I'année 2006 mais non millé-
simé, la cuvée de prestige Esprit Couture est
un assemblage dominé par les Pinots Noirs
de quelques villages Grand Cru comme
Mailly Champagne ou Louvois, avec 40 %
de Chardonnay, 50 % de Pinot Noiret 10 %
de Meunier. Arvid le juge « élégant, tres bien
fait, et aérien ». Il note aussi le travail de
recherche opéré sur sa présentation avec
sa bouteille sombre a facettes. « C’est un
hommage a la tradition et a la qualité du tra-
vail artisanal que I'on retrouve a la base des
grands champagnes », explique Bertrand
Glory, directeur commercial et marketing
de la maison.

« Collet est une bonne
surprise. Leursvins
sont de grande qualité. »

Jon Arvid Rosengren

Le premier vin en appellation Cdteaux
Champenois est un vin blanc d’Epernay,
100 % Pinot Meunier, non filtré, de 2014.
Un vin « a part, issu d’une vigne plantée
en 1921 », précise Bertrand Glory. « Nous
avons réalisé deux tonneaux pas plus, tiré
600 bouteilles, que nous conservons sur-
tout pour nos invités comme illustration d’un
certain savoir-faire ». Arvid Rosengren est
agréablement surpris : « Les ardbmes sont
frais et jeunes, comme ceux des vins que
I’on vient de soutirer des cuves de fermenta-
tion, mais c’est bien fait et trés intéressant ».

Quant au Coteaux champenois rouge, c’est
un 100 % Pinot Noir d’Ay, issu de la parcelle
‘La porte aux brebis’, plantée en 1974, a
quelques pas du chai. Arvid en admire « la
couleur et les arémes » et le juge « trés bon ».

Pour clore la visite, Arvid s’est vu offrir un
magnum du millésime 2006 dans un coffret
personnalisé pour commémorer sa vic-
toire au Concours du Meilleur Sommelier
du Monde 2016. « Collet est une bonne
surprise, confie-t-il. Je n’avais pas eu I'oc-
casion de déguster leurs Champagnes
récemment et j’ai été tres agréablement sur-
pris. Les vins étaient tres bons, de grande
qualité, trés bien élaborés, d’un tres bon
niveau d’ensemble. Le 2008 était excellent,
I'extra brut était parfait, équilibré, avec une
belle minéralité. C’était un vin tres sapide
alors que parfois les extra-bruts sont un
peu creux. Les deux 2006 présentés, I'un
vinifié sous bois, et I'autre vinifi€ en cuve
inox, avaient tous deux des qualités remar-
quables. J’aurais presque souhaité goQter
un vin qui fut la synthese des deux. J’ai été
aussi agréablement surpris par le Coteaux
Champenois rouge du vignoble d’Ay. »

EN SAVOIR©®
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Jom Anvid Rosencaen
Meilleur Sommelier
Du Monde 2016

UN PEU D'HISTOIRE

Le renouveau des Champagnes de la marque Collet
ne date que de 2013, mais la maison remonte

aux premieres années du vingtieme siécle, quand
la crise du marché avait ruiné plus d’un vigneron

et fait planer un air de révolte sur la Champagne.
C’était en 1911, quand les vignerons s’étaient
soulevés pour faire cesser I'achat de raisins non
champenois. Dix ans plus tard, aprés un autre

N°154

RENCONTRE

traumatisme bien plus profond, celui de la premiére
guerre mondiale, les vignerons, sous la conduite de
Raoul Collet, se décidaient a mettre leurs raisins et
leurs efforts en commun pour produire leur propre
Champagne. Ainsi naquit la COGEVI, premiere et
plus large coopérative de Champagne et structure
mere de la marque Collet.
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RENCONTRE

Between tradition and renaissance

Cogevi, the largest Champagne cooperative,
brings together eight hundred families from
one hundred and forty villages, located
mostly in the Marne Valley. It puts half

a million bottles on the market under

the brand name Collet. Arvid Rosengren,
World Best Sommelier 2016, paid a visit

to Collet, while in the Champagne region.

Sebastien Walasiak, master cellar at Collet for the past twenty-two years,
welcomed Arvid Rosengren at the historical Ay location which encompasses
the “Cité du Champagne”, with its superb museum dedicated to the
tools of the trade, and the Villa Collet, an art deco building dedicated
to the Collet brand. As a welcome gesture the Swedish flag floated over
the gates of the Collet building.

The planned festivities included the tasting of six Champagnes and two
“Coteaux champenois”, the still wine appellation of the region. The first
wine was an extra-brut non vintage cuvée made for 80% with grapes from
the 2008 harvest. It had been vinified in stainless steel and its dosage
was 3 grams. Arvid found it to be “round, soft and not too austere”.
Next, the Art Deco Brut was served. It is also mostly a 2008 vintage but
contains reserve wines. The grapes include 40% Chardonnay from about
twenty villages ranked in “Premier Cru”. It was “fruity”, “jammier” but
still “light and fresh”, Arvid said.

Sébastien then poured the Collection Privée Blanc de Blancs which is an
undeclared 2006 vintage. The grapes used all originate from the Céte des
Blancs area. About 60% of the must was vinified in oak barrels without
malo-lactic fermentation. It is a high quality wine, and definitely one of
Collet’s classiest creations, but it remains quite confidential. Only four
thousand bottles were produced.

The actual Collection Privée vintage 2006 was next. It is a blend of
60% Chardonnay and 40% Pinot Noir, vinified for 60% in oak, with no
malo-lactic fermentation. Arvid noted its “toasted and woody flavors”
but enjoyed the fact that it was still “very fresh, especially for a 2006”.

There was still one more 2006 vintage to be tasted, this time a blend
of 54% Chardonnay from the Céte des Blancs area and 46% Pinot Noir
from the Montagne de Reims, which was vinified in stainless steel.

A. Rosengren S. Walasiak, 0. Charriaud

The Esprit Couture cuvée, the house’s prestige bottle currently out, is
also a 2006, but it is not declared vintage. It is a blend of 50% Pinot Noirs
from Grand Cru villages such as Mailly-en-Champagne and Louvois, with
40% Chardonnay and 10% Pinot Meunier. It is quite “elegant, aerial, and
very well made”, Arvid said. He also praised the effort put in the design
of the bottle, which is dark and faceted. “We wanted to pay hommage to
the great craftmanship that goes into any great Champagne”, Bertrand
Glory, sales & marketing director at Collet, said.

The first of the two Coteaux Champenois wines was a white wine from
Epernay made from 100% Pinot Meunier. It was an unfiltered 2014
vintage. “This is very unusual, Bertrand Glory said. This wine is made
from vines planted in 1921. We made just two barrels of it, no more! That
are six hundred bottles which we keep for our special clients as evidence
of our extended know-how.” Arvid was rather pleasantly surprised. “It
is full of fresh and fruity aromas, almost like the ones emanating from
wines right out of a fermentation tank; but it is good and interesting”
was his comment.

The other Coteaux Champenois was a single vineyard red wine made from
100% Pinot Noirs from the village of Ay. The plot is called “la porte aux
brebis” [the lambs’ gate], it is located round the corner from the winery
and was planted in 1974. Arvid was impressed by its “color and aromas”
and found it “quite nice”.

Before departing, Arvid Rosengren was presented with a 2006 vintage
magnum in its wooden box with a special inscription celebrating his 2016
World Best Sommelier title. “Collet was a pleasant surprise, he said. Thad not
had the chance to taste their wines lately, and I was rather impressed. The
wines were good and very well-made, of high quality overall. The 2008 was
excellent, the extra-brut was perfect, very balanced with nice minerality. It
was really sapid whereas some extra-bruts can taste a bit hollow sometimes.
The two 2006 that were presented, the one vinified in stainless steel and
the one vinified in oak both displayed remarkable qualities. I almost wish
they had gone for a halfway compromise between the two. And, likewise
I'was pleasantly surprised by the Coteau Champenois red from Ay”
Gerald Olivier

A piece of history [ The renaissance
of the Collet brand name dates back
to 2013. However the Collet house has
been around since the early years of the
XXth century. Since the Champagne
market crisis sent shockwaves through
the region and had grape growers and
winemakers up in arms. That was the
year 1911. Grape growers resorted to
violence to prevent Champagne houses
from buying grapes from outside the

N°154

region. Ten years later, after the even
greater trauma of World War One,
local growers came together under
the leadership of Raoul Collet to put
their grapes together and produce
their own Champagne. Thus came
into being COGEVI, the very first
Champagne cooperative, founder of
the name Collet and, to this day, still
the largest such coop.
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CHAMPAGNE DE CASTELNAU

UNE MAISON CENTENAIRE
ET UNE CUVEE HORS NORME, INCLASSABLE

'y a 100 ans naissait le Champagne de
CASTELNAU, une marque aux fondements
inhabituels pour une Maison de Cham-
pagne. Elle doit sa naissance et son nom
a la volonté d’un groupe d’entrepreneurs
de la région d’Epernay de rendre hommage
a I'un des principaux chefs de I'armée
frangaise durant la 1¢¢ guerre mondiale :
le Général de Curieres de Castelnau.
Aujourd’hui propriété de la Coopérative Ré-
gionale des Vins de Champagne, le Cham-
pagne de CASTELNAU continue d’affirmer
et de vivre sa singularité avec la création, a
I’'occasion de son centenaire, de la Cuvée
HORS CATEGORIE dont chaque édition
annuelle sera la nouvelle étape d’un voyage
au pays des sens et des plaisirs.

La cuvée Hors Catégorie I'est par son
assemblage unique réinventé chaque an-
née, transcendé par un mode d’élaboration
constant et bien particulier : des vins de
base et de réserve provenant de millésimes
remarquables et choisis parmi les crus les
plus favorisés de ces années particulieres ;
un élevage distinct selon les crus d’une
partie majoritaire de ces vins en fOts de
chéne provenant d’Argonne et de Bour-
gogne durant une année avant I’'assem-
blage ; un tirage en « petite mousse » pour
obtenir une effervescence fine et délicate ;
un élevage sur lie en bouteille de 5 ans
au moins ; un dégorgement six mois au
minimum avant expédition.

Parce que cette cuvée est un défi relevé
tous les ans, elle est la sceur d’ame de ces
cols de montagne classés hors catégo-
rie qui sont le point d’orgue de certaines
étapes du plus grand événement cycliste
mondial que la Maison accompagne
avec constance depuis plusieurs années.
Chaque édition de cette cuvée sera iden-
tifice en référence a I'un de ces cols ainsi
classés. La 1ére cuvée Hors Catégorie a
été nommée « C.T 2115 » en référence
au Col du Tourmalet et a son altitude de
2115 m. Dosée a 6g, elle a été tirée en
2011 en édition limitée de 3 500 bouteilles.
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Quinze vins différents ont été principale-
ment retenus. L'assemblage réunit un tiers
de millésime 2010 et, pour deux tiers a
parts égales, des vins de réserve de 2009 et
2008. 17 % de Chardonnay, 55 % de Pinot
Noir et 28 % de Pinot Meunier apportent
le meilleur de leur personnalité, révélée par
le passage en bois. Les Chardonnays ont
passé un an en fats de chéne d’Argonne,
quand les Pinots Noirs de Bouzy ont béné-
ficié d’'une année de maturation dans des
fOts déja trois fois avinés.

« Champagne de Castelnau :
depuis 1916 plus qu’une maison,
une marque » par Patrick de Gméline

23 septembre 1916 a 15h55, telle est la date
de « naissance » de la maison. Fétant donc ses
100 ans en 2016, la maison a fait appel a un
écrivain et historien des entreprises, Patrick de
Gméline. Grace a un formidable travail de re-
cherche dans les archives et d’enquéte auprés
des précédents familles propriétaires, il a su
retracer ce premier siécle d’existence dans un
tres bel ouvrage richement documenté.

En vente au siege du Champagne de Castelnau,
40€, 180 pages, Editions de Venise

Le nouveau logo composé de deux ‘C’
d’argent imbriqués sur écusson noir se
détache sur I'étiquette blanche et épurée.
Légeéres, délicatement échappées d’une
aérienne bande de points perforés sur
I'étiquette, des bulles délicates composent
les mots ‘HORS CATEGORIE’ pour une
bouteille originale nichée dans un coffret
sur-mesure.

Prix public indicatif : €90, en vente chez
les cavistes.

To learn more: the house’s anniversary book
September 23,1916 at 3:55 p.m., is the birthday
of the house. Thus celebrating its 100 years in
2016, the house called on a writer and a company
historian, Patrick de Gméline. Thanks to a great
work of research in archives and investigation
with previous owners, he managed to redraw this
first century of existence in a very beautiful richly
documented work.

On sale in the Champagne de Castelnau office, €40,
180 pages, Editions de Venise.
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A hundred-year old house

and a non-standard, unclassifiable cuvée

100 years ago the De CASTELNAU Champagne was created, a brand
with unusual foundations for a Champagne House. It owes its creation
and its name to the will of a group of contractors of Epernay to pay
tribute to one of the main heads of the French army during World War
I: General de Curiéres de Castelnau.

Nowadays, become property of the Coopérative Régionale des Vins
de Champagne (CRVC), De CASTELNAU continues to assert and to
experience its peculiarity with the creation, on the occasion of its 100th
anniversary, of the HORS CATEGORIE* Cuvée whose yearly edition
will be a new stopover of a journey in the world of senses and pleasures.

The cuvée “Hors Catégorie”:
anew landscape in the great
Champagne wines

The Hors Catégorie cuvée is beyond categorization
thanks to its yearly reinvented unique blend,
transcended by a continuous and very particular
elaboration mode: base and reserve wines from
remarkable vintages and chosen among the most
favoured growth of these particular years; a distinct
elevage according to the growth of a majority of
these wines in oak barrels from Argonne and from  [JRNEGE
Burgundy during one year before the blending; “petite
mousse” bottling to get a fine and delicate sparkling;
an elevage on the lees in the bottle of 5 years at least;
disgorgement six months at least before shipment.

The 1% edition called “C.T 2115”

Because this cuvée is a challenge taken up every
year, it is the soul sister of these exceptionally
difficult mountain passes which are the climax
of certain legs of the biggest world cycle
event that the House has consistently been
accompanying for several years. Every
edition of this vintage will be identified
in reference to one of these passes. The
1st ‘Hors Catégorie’ cuvée was named
“C.T 2115” in reference to the ‘Col du
Tourmalet’ and to its height of 2115m.
Dosed with 6g, it was bottled in 2011
in a limited edition of 3,500 bottles.

An exceptional selection
and elevage for this unique
cuvée

Mainly fifteen different wines have
been selected. The assemblage combines

a third of 2010 and, for two thirds in
equal shares, reserve wines of 2009 and
2008. 17% of Chardonnay, 55% of Pinot
Noir and 28% of Pinot Meunier bring the
best of their personality, revealed by the
barreling. Chardonnays spent one year

CHAMPAGNE

CASTELNAU

.||\13@(qu

in Argonne oak barrels, while the Pinot
Noirs of Bouzy benefited from one year
of maturation in three-vintage-old barrels.

An unclassifiable design

The new logo made up of two silver imbricated ‘Cs’ on a black badge
stand out on the white and uncluttered label. Light, delicately escaped
from an ethereal strip of points perforated in the label, delicate bubbles
compose the words ‘HORS CATEGORIE’ for an original bottle in a
custom-made case.

Suggested retail price: €90 at wine shops.

*HORS CATEGORIE means ‘beyond categorization’
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Au cceur de la Vallée

de laMarne, Eric
Taillet veut rendre ses
lettres de noblesse aun
cépage que d’aucuns
pensent roturier.

From the heart of the
Marne Valley, Eric Taillet
is intent on restoring the

glory of an often disdained
grape variety.

SommelierS INTERNATIONAL

N°154

Eric Taillet est partout a la fois. Jovial, les yeux
aussi pétillants que ses vins, il regoit Som-
melierS International dans sa cuverie de
Baslieux-sous-Chétillon, entre un déplacement
a New York et un rendez-vous pour sa
nouvelle association le « Meunier Institut ».

Hyperactif mais serein, Eric Talillet sait par
contre prendre son temps quand il s’agit de
gérer ses cuvées. Ses bouteilles peuvent
reposer sur pointes pendant des années,
voir des décennies. « Décennie » est d’ail-
leurs le nom qu’il a donné a une cuvée
spéciale commercialisée en 2014, a partir
de sa récolte 2004. Un assemblage de
Chardonnay et de Pinot Meunier a 50/50,
vinifié en ft de chéne, non filtré et élaboré
pour honorer une année exceptionnelle.

Eric Taillet est un vigneron de la quatrieme
génération. Les premiéres vignes de son
domaine furent plantées par ses arriére-
grands-oncles paternel et maternel. En 1900!
Lui a repris tout cela en 1995. Tout, c’est-
a-dire six hectares répartis en 37 parcelles.

/

ERIC TAILLET

POUR LAMOUR DU MEUNIER
FOR THE LOVE OF PINOT MEUNIER

Il n’alancé sa propre margue qu’en 1998 a
partir de seulement trois hectares, le reste
étant toujours vendu aux grandes maisons.
« Ga aide pour la trésorerie », fait-il remar-
quer avec un clin d’ceil.

Ses Champagnes sont commercialisés
a I'ancienne, en vente directe auprés de
clients fideles a la maison Taillet, depuis plu-
sieurs générations. Mais le monde change.
Internet a ouvert une porte sur I'infini et voici
qu’au Japon, en ltalie, aux Etats-Unis, on
s’intéresse aux Champagnes Eric Taillet.
Alors son objectif est de consacrer I'en-
semble de ses vignes a sa marque, et de
produire jusqu’a 60 000 bouteilles, dont
50 % seraient exportés.

Les vignes d’Eric ont une moyenne d’age
de 37 ans. Les plus anciennes datent de
1949. Vallée de la Marne oblige, elles sont
plantées a 80 % en Pinot Meunier. C’est
le moins valorisé des trois cépages cham-
penois, mais Eric n’en a que faire. Sa pas-
sion, c’est le vin, le vin de Champagne plus



précisément, et les Champagnes 100 %
Pinot Meunier encore plus particulierement !
« C’est le plus beau raisin de Champagne.
Il a fruité, souplesse et finesse... Mais il faut
le récolter a sa maturité phénolique », dit-il.
Danslagamme des Champagnes Eric Taillet,
cette passion se traduit par la cuvée « Ban-
sionensi », un 100 % Pinot Meunier, dont le
nom est la traduction latine de Baslieux.
Eric Taillet croit aussi a la spécificité des

dit-il ! « Pour leur diversité. Chaque parcelle
est différente et appelle une approche
différente ». Il compte d’ailleurs plusieurs
parcellaires dans sa gamme. Son « Bois
de Binson » vinifié en barrique et son « Pré-
misse », une cuvée dont le nom rappelle
les débuts d’une aventure cenologique qui
dure encore, sont la pour prouver que la
vallée de la Marne et son cépage dominant,
sont bien plus que des faire-valoir...

terroirs. « J’adore déguster les vins clairs »,

Eric Taillet is a man of many missions. Cheerful,
with sparkling blue eyes, he welcomes us to his
cellar, in the town of Baslieux-sous-Chatillon.
He hasjust returned from New York, and next
he has an appointment for his new association,
the “Meunier Institut” (M.L.).

Busy but serene, Eric Taillet knows how to take
his time when it comes to handling his wines.
His bottles can rest on the lees, head down,
for years. Even a decade. He actually named a
special cuvee ‘Décennie’, meaning “decenial”,
because it was bottled with the 2004 harvest

Eric travaille selon les principes de la

« viticulture réfléchie ». Ce qui signifie pas
d’engrais chimiques, pas de désherbants,
mais pas d’interdiction non plus, ni de
cadre restrictif. « Je ne veux pas étre
prisonnier d’un systéme, bio ou autre. On
n’est pas Ia pour faire de la philosophie,
mais pour produire de beaux raisins » dit-il,
résumant ainsi son idéologie.

and released in 2014. The cuvee is meant to celebrate an exceptional vintage. It is a blend of
50 % Chardonnay and 50 % Pinot Meunier, vinified in oak and unfiltered.

Eric Taillet is a fourth generation winemaker. The earliest vines of his domain were planted
by his great grand-uncles, on both his father’s and his mother’s sides, in the year 1900. He
has been running the domain since 1995. A domain that spans six hectares split in thirty-
seven plots. He started marketing his own Champagne in 1998. Using only three of his six
hectares, and selling the remnant of his crop to Champagne houses. “It helps for the cash
flow,” he says with a smile.

His wines are sold the old fashion way, through direct sales to customers who have been faithful
to the Taillet name for several generations. But the world is changing. Internet has opened
new doors to the world market and now Eric is getting calls from Japan, Italy or the United
States ... So his goal is to, one day, dedicate all of his vineyard to his own brand, produce up to
sixty thousand bottles a year and export half of them.

The average age of his vineyard is 37 years old. The oldest vines date back to 1949. Because he is
in the Marne Valley, Pinot Meunier is his most planted variety. It amounts to 80% of the total
area. Yet it is the least celebrated of the three main varietals authorized in the appellation. But
that does not bother Eric. He has a passion for
wine, specifically wine from the Champagne
region, and more specifically Champagne
made from 100% Pinot Meunier. “It is the
most beautiful grape in Champagne,” says
Eric. “It is fruity, supple and delicate, but you
have to wait for phenolic ripeness to harvest
it.” In his range of Champagnes this passion
has given birth to the ‘Bansionensi’ cuvée, a
100% Pinot Meunier that gets its name from
the latin translation of ‘Baslieux’.

Eric Taillet also believes in terroir. “Ilove tasting
clear wines, for their diversity. Each plot is
different and calls for a different approach.”
There are indeed several single vineyard cuvees
in his range. His ‘Bois de Binson, vinified in oak,
and his ‘Prémisse’ cuvée, whose name recalls
the start of his ongoing enological adventure,
are here to remind us that the Marne Valley
and its predominant grape variety deserve
more than a secondary status.

Gerald Olivier
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« J'aihorreur des généralités.
Tout doit étre étudié

au cas par cas, c'est pareil
pour lavigne. »

‘T hate generalities.
I believe in a case by case approach,
with a specific answer for each.”

Eric Taillet

POUR UNE AGRICULTURE RAISONNABLE

Eric follows the principles of what he calls
“reasoned viticulture”, meaning he will not
use chemical fertilizer, nor weed killer, but
he will not stick by an artificial regulation
if it is too strict. “I refuse to be the prisoner
of a system, be it organic agriculture or
another! My job is not to adhere to an
ideology but to produce beautiful grapes,”
he says. And that sumsitall ...

ENGAGEMENT POUR LE MEUNIER

Lancée en 2015, I'association « Meunier
Institut » réunit les producteurs cham-
penois ayant dans leur gamme au

moins une cuvée 100 % Pinot Meunier.
Pour 'instant ils sont neuf | Mais vu la
popularité retrouvée de ce cépage, un
temps décrié, leurs rangs vont s’étendre. ..

Set up in 2015, the association ‘Meunier
Institut’ brings together Champagne
producers that have at least one 100%
Pinot Meunier cuvée in their range. So far
the association has nine members. But
considering the upswing in the production
of this, once decried, grape variety, it
should soon have more ...

EN SAVOIR©®
= WWW.CHAMPAGNE-ERIC-TAILLET.FR
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Au _prlntemps Mumm a révolutionné les
du Champagne avec I'introduction
03‘1 e nouvelle bouteille pour sa cuvée
Mum Grand Cordon, destinée a deve-
utellle iconique de la Maison. Un

cg}p plug.fln des épaules plus basses,
uh coliplus long, et une bague plus étroite,
czgiﬁ velle bouteille, élégante et élan-
c éte, qengue par le designer Ross
Lovegroyé avec la volonté de favoriser un
weulﬁ\s@ment harmonieux du Champagne.
Mais-la différence la plus marquante est
l absence d’étiquette, remplacée par un
) aphié et gravé, striant le

che sur les deux-tiers

née, vieill six ans en cave avant dégorge-

ment et commercialisation. Cet accent mis
sur la durée du vieillissement, et non le mil-
Iésime de la vendange, fait I'originalité de
la démarche. Car il introduit une dimension
nouvelle & I'univers du Champagne. Ce
choix résulte de deux observations faites

}!

Didier Mariotti

[ V|e|II|ssement prolonge Tout en pr’

par Didier Mariotti. La premiere, nous dit-il,
est que « quand le consommateur achéte
un millésime il ne sait pas ce qu’il va trou-
ver dans la bouteille ». La seconde est que
«I’art de bien faire vieillir les vins blancs en
cave est une spécialité champenoise. Au
méme titre que I'assemblage et la bulle. »

« Le vieillissement est la valeur ajoutée
d’un vin, poursuit Didier Mariotti. Le grand
public et les consommateurs étrangers
ont tendance a se tourner vers les Cham-
pagnes millésimés car ils pensent y trou-
ver une qualité générale supérieure. Cette
qualité, je propose de la leur offrlr via un

, assemblagde de crus, de i
_.recoltes. » %e £l rg
i ' i ﬁ
ultat de cetie démarche’
complexe et gour;nand mais sans lour-
deur. Avec sa robe dorée, qui traduit un
début d’évolution; Mumm 6 offre des
arémes de fruits jaﬂnes confits, de miel, de
raisins de Corinthe, et une bouche ronde,
généreuse, vive et veloutée. C’est un
Champagne tout en générosité qui vient
ayous, sans se faire attendre. Disponible
en'grande distribution, il accompagnerait
avq'a;c bonheur un foie gras, mi-cuit ou poé-
|é, ou un turbot en sauce.

Qui veut monter une marche au sein de
la gamme Mumm peut se tourner vers les
cuvées Mumm Blanc de Blancs, Blanc de
Noirs et Brut Sélection. Ces trois Cham-
pagnes, disponibles uniquement dans
le réseau caviste, sont élaborés a partir
des vignobles propres a la marque. Car si
Mumm couvre 75 % de ses besoins par
des achats, la maison possede aussi en
propre 218 hectares dont des parcelles
Grands Crus sur Avize, Cramant, Ay, Bou-
zy, Ambonnay, Verzenay, Verzy et Mailly.
Des lors, son Blanc de Blancs (ancien-
nement appelé « Mumm de Cramant »)
va provenir essentiellement d’Avize et
Cramant et exprimer la fraicheur de ces
deux terroirs. C’est un vin minimaliste, tout
en tension, pale, vif et aromatique avec
une jolie bulle fine, dosé a 6 grammes. Le
Blanc de Noirs provient exclusivement du
village Grand Cru de Verzenay. Elaboré a
partir d’'une base de 2002, il a passé pres
de dix ans en cave et plus de trois a repo-
ser apres dégorgement. Un vieillissement
nécessaire pour atténuer la tension qui
accompagne les Pinots Noirs de Verzenay.
Vin de grande classe, on pourra I’essayer
sur un pigeonneau roti, ou un supréme de



volaille aux morilles. Le Brut Sélection est
un assemblage de Pinot Noir (60 %) et de
Chardonnay (40 %) qui comprend 20 % de
vins de réserve. C’est le compromis parfait
entre les deux vins précédents.

La puissance du Pinot Noir, marque de la
Maison Mumm, se retrouve aussi dans la
cuvée de prestige de la Maison, le Mumm R

de Lalou dont le 2002 est actuellement dis-
ponible. Issu des douze plus belles parcelles
du vignoble, vinifiées séparément, R de La-
lou est I'approche la plus bourguignonne
de Mumm. Chaque terroir est sélectionné
pour ses qualités propres et son apport a
I'assemblage définitif qui va se limiter aux
six ou sept meilleurs résultats de I'année.

RENCONTRE

Vieilli prés de dix ans en cave, puis reposé
pendant trois années ou plus apres dégor-
gement, R de Lalou présente une robe or,
un nez riche et évolué, mais une tension en
bouche digne d’un vin dans sa jeunesse.
Un trés beau symbole pour une maison
dont certains ont oublié qu’elle produisait
de grands vins.

Mumm changes the rules

Earlier this year, Mumm took the Champagne
world by storm when it introduced its new
Grand Cordon bottle, destined to become its
new iconic bottle. Designed by Ross Lovegrove,
the new bottle is thinner, with lower shoulders,
along neck and a narrower lip. It is elegant and
slim and conceived to facilitate a harmonious
aging of the Champagne. Its greatest single
novelty, though, is that it does away with
the label, replaced by a red ribbon engraved
and inprinted in the glass across the front
of the bottle.

Today, Mumm is again challenging the codes
of Champagne by introducing its new cuvée
‘Mumm 6. It is a non vintage brut aged six
years on the lees before being disgorged and
put on the market. The focus on the time
spent aging rather than on the vintage is what
makes the approach original. It introduces a
new dimension to the world of Champagnes.

It all began with two observations made by
Dider Mariotti. “The first one, he tells us, is
that when customers buy a vintage Champagne
they don’t know what they’re going to find in
the bottle.” The second is that “the art of aging
white wines is a specific skill of the Champagne
people. As much as the art of blending, or the
art of making sparkling wines”.

“Aging is the added value of a wine, continues
Didier Mariotti. Consumers, in France and
abroad, turn to vintage Champagnes because
they expect them to be of higher quality. What
I propose to do here is to provide that higher
quality through a longer aging period, while
maintaining the Champagne tradition of
blending grapes, crus and harvests.”

The result is a complex and lush wine that is
never heavy. With its golden tones, the robe
of Mumm 6 clearly indicates that the wine is
evolved. It displays aromas of candied yellow
fruits, honey and dried currants. On the palate
it is round, generous, dynamic and velvety.
Itis a very expressive Champagne, open and
outgoing. Pairing it with a foie gras, half-cooked
or panfried, or a turbot in a sauce, could work
wonders. It is available in retail outlets.

Anyone willing to climb one step up in the
Mumm range, can turn to the ‘Mumm Blanc

Ross Lovegrove

de Blancs’, the ‘Blanc de Noirs’ and the ‘Brut
Selection’. These three Champagnes, only
available at wine stores, are made from grapes
from Mumm’s own vineyard. Even though
Mumm buys 75% of the grapes it needs, it
owns 218 hectares of vineyard including some
plots in Grand Cru villages such as Avize,
Cramant, Ay, Bouzy, Ambonnay, Verzenay,
Verzy, and Mailly en Champagne. Henceforth,
the Mumm Blanc de Blancs (which used to be
called Mumm de Cramant’) is elaborated with
grapes from Cramant and Avize and expresses
the freshness of both of these terroirs. It’s a
minimalist kind of Champagne, pale, lively and
aromatic, full of tension, with delicate bubbles
and a dosage of 6 grams. The Blanc de Noirs
comes exclusively from the grand cru village
of Verzenay. It’s made from the 2002 harvest,
and spent nearly ten years ageing in the cellar
plus three more after disgorgement. Such a
long maturation period has been deemed
necessary to tame the high acidity of the
Verzenay pinots and allow them to mellow
out. It's a very classy wine that can be enjoyed
with a roasted squab, or a breast of chicken
with morels. The Brut Selection is a blend of
60% Pinot Noir and 40% Chardonnay that
includes 20% reserve wines. It is the perfect
compromise between the preceding two cuvées.

N°154

The power of Pinots, one of the house’s
trademarks, can also be felt in the ‘R. de Lalou’,
Mumm’s Prestige Cuvee, currently available in
the 2002 vintage. Mumm’s R de Lalou is made
from the top twelve house plots, all vinified
separately, as they do in Burgundy. Each plot
is selected for its specific characteristics, and
the best six or seven are then assembled for
each vintage cuvee. R de Lalou is then aged
for ten years, disgorged and put to rest for
another three years minimum. Its robe is
gold color and its nose rich and evolved, but
it displays youthful tension on the palate. Itis
a remarkable symbol for a house sometimes
decried but that can produce really great
Champagnes.

Gerald Olivier

=> WWW.MUMM.COM
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LEXCELLENCE AU NATUREL

Produire un Champagne
____"'gj’ekcefpf‘ion, dans un flacon exclusif,
%7 ot installer son nom au firmament

és étoiles champenoises. Telle est
'ambition de Nicolas Dubois,
alatéte du Champagne Jeeper.

Leldéﬁ est de taille. 'lhommeaussi.

irecteur export, im

ce Thiery, chef de cave -!"{3;




Nicolas Dubois & Samuel Ferjou

Costaud, trapu, des épaules de rugbyman,
une téte de boxeur et des mains de vigne-
ron. Voici le personnage. Nicolas Dubois
est un gars de la terre champenoise. Parti
derienily avingt ans, il est aujourd’hui avec
son épouse Myriam a la téte d’une entre-
prise en plein essor qui emploie cinquante
personnes et produit 350 000 bouteilles
par an, exclusivement a partir des quarante
hectares de vignoble possédés en propre.
C’est un fonceur, un créateur né, qui a mille
idées en téte, et vous les expose en parlant
par rafales, avec un large sourire, comme
si tout était parfaitement naturel...

Brut Grandé\Réserve 100 % Chardonnay

Le Champagne Jeeper est né en 1949.
Juste apres la guerre. Nicolas Dubois a
repris la maison soixante ans plus tard,
en 2009. Associé a Michel Reybier, pro-
priétaire du Cos d’Estournel, a Saint-Es-
tephe, et spécialiste du développement
des marques, il s’est fixé un objectif hors
du commun : élaborer des Champagnes
d’exception, capables de rivaliser avec les
plus belles cuvées des grandes maisons,
et faire de Jeeper une référence incontour-
nable au sein de la petite famille des grands
Champagnes.

N°154
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Le projet de Nicolas Dubois est bati sur
deux « piliers », le Chardonnay pour cépage,
le fOt de chéne pour I'élevage. Les parcelles
du domaine sont concentrées en Cote des
Blancs. Limportance accordée au Char-
donnay est donc un choix naturel. Quant
au chéne, matériau lui aussi naturel, il fut
pendant des siécles le réceptacle exclusif
de la vinification et du vieillissement des
vins. Il était donc encore une fois naturel
d’y revenir, pour faire vivre cette tradition.

SommelierS INTERNATIONAL b5



La maison Jeeper possede plus de mille
fOts, des barriques bourguignonnes, qui
servent a I'élevage de ses vins clairs (les
Chardonnays sont élevés deux ans, c’est
dans la charte qualité de la maison) et 250
demi-muids utilisés pour les vinifications.

Quant a son approche, elle se veut aussi
proche et respectueuse de la nature que
possible. Le travail se fait en agriculture rai-
sonnée. Jeeper a obtenu la meilleure note
lors de lattribution du certificat européen
HVE (Haute Valeur environnementale). Le
travail se fait sans produit de synthese, ni
désherbants. Les rangs son réguliérement
binés et labourés. Nicolas va d’ailleurs ré-
introduire le cheval dans les vignes. Quatre
Ardennais sont attendus. « Ce n’est pas
que du folklore, dit-il ! Cela fait partie de
notre approche qualitative et respectueuse.
Le cheval est plus léger pour les sols qu’un
enjambeur. Et travailler au rythme du cheval
apporte une tout autre satisfaction. »

/

Le fondateur de la maison était un certain
Armand Gourtobe, vigneron champenois
blessé a la jambe alors qu’il était venu en
aide a des soldats américains pendant la
libération. En récompense de sa bravoure,
I'armée américaine lui avait alors donné
une Jeep, et c’est a bord de ce véhicule
tout terrain qu’il faisait le tour de ses
vignes. Il y gagna un surnom, « jeeper »,
qu’il apposa sur ses premieres bouteilles.

EN SAVOIR @
= WWW.CHAMPAGNE-JEEPER.COM

Les vins sont vinifiés parcelle par parcelle,
dégustés a I'aveugle et notés sur 5. Seuls
les jus s’étant vus attribuer une note de
4 ou 5 sont conservés pour I'élaboration
des Champagnes Jeeper. lls sont alors a
nouveau goUtés et notés, cette fois sur 20.
Seuls les élus de cette seconde dégusta-
tion, ceux qui auront pu se hisser jusqu’au
sommet de cette pyramide ultra sélective,
finiront dans les meilleures bouteilles de la
gamme Jeeper.

Pour I'heure, celle-ci compte quatre cuvées :
Grand Assemblage, photographie dela Cham-
pagne, ou les trois cépages sont présents,
dosé a 7 gr ; la cuvée Grande Réserve,
100 % Chardonnay ; Grand Rosé, élaboré
a partir de 92 % de Chardonnay et seu-
lement 8 % de Pinot Noirs, ainsi que la
cuvée Naturelle élaborée a partir de raisins
bio, dosée a trois grammes. Cette derniére

n’est pas pérenne, I'approche « bio » étant
beaucoup plus dépendante des aléas cli-
matiques. .. A terme une cuvée Premier Cru
et une autre Grand Cru viendront compléter
cette gamme. Mais Nicolas et sa chef de
cave, la jeune Marie Luce Thiéry, arrivée
comme apprenti-ingénieur voici huit ans,
estiment que ces cuvées ne sont pas
prétes. Elles attendront. Et nous aussi.

Avec Jeeper, Nicolas Dubois progresse a
grands pas dans le monde du Champagne.
Mais il sait que si I'on vise I'excellence, il
faut aussi savoir attendre.

¢ 40 hectares en propre

¢ 350 000 bouteilles par an

e +de 1000 flts bourguignons
o 4 cuvées
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A natural excellence

To produce an exceptional Champagne, bottled in a singular vessel, and set
its name way up there with the stars of the Champagne appellation. Such
is the goal of Nicolas Dubois, the man at the head of Champagne Jeeper.
It is an impressive ambition, but Nicolas Dubois seems built for it.

Strong and broadly-built, Nicolas Dubois has shoulders the size of a rugby player’s, the face of a
boxer and the hands of a winemaker. A native son of Champagne, he started from scratch some
twenty years ago. Today, with his wife Myriam, he runs a growing company that employs fifty
people and puts out 350,000 bottles a year, all from the 40 hectares of vineyards
that the company owns outright. Nicolas is a go-getter, aborn builder, with
thousands of ideas in mind that he lays out in his fast talking style, all the while

harbouring a large smile as if such constant creativity was perfectly natural. \

Jeeper Champagne was born in 1949. Right after WWIL. Nicolas Dubois took
over the house some sixty years later, in 2009. With his associate, Michel Reybier,
owner of Cos d’Estournel in Saint-Estéphe, and renown brand developer, he
set himself the goal of turning out exceptional cuvees in order to compete with
the best of what major Champagne houses put out, and turn Jeeper into a star
reference in the little family of prestige Champagnes.

A natural choice

Nicolas’s project rests on two pillars: Chardonnay, for the grape, oak barrels, for the wine.
The domain’s plots are heavily concentrated in the “Cote des Blancs” (‘white coast’), and
the choice of Chardonnay as the dominant varietal was therefore perfectly natural.
As to oak barrels, they were for centuries the natural container for wine making "<
and ageing. It was therefore also natural that Nicolas should want to preserve this
tradition. Jeeper owns over a thousand barrels, mostly from Burgundy, where still
wines are let to rest and mature (Chardonnays are aged for a minimum of two years,
it is part of the quality standards of Jeeper Champagnes) and 250 ‘demi-muids’
(600 litter casks) used for vinifications.

His wine philosophy is to be as close to nature and as respectful of the environment as

possible. The vineyard is tended according to the principles of sustainable agriculture.

Jeeper received the top grade when it applied for the HEV (High Environmental
Value) certification. No pesticides, or synthetic fertilizer or weedkiller are used. The
rows are regularly ploughed, under and in between. Nicolas is even planning to bring
back horses in his vineyard. Four Ardennes draught horses are on their ways. “Itis not
just for the show, he says. It is part of our quality standards and our environmental
approach. Horses are lighter on the soil than a tractor. And the horse’s gait makes
for a serene working rhythm.”

The guideline is excellence

At Jeeper, the blending process is highly selective. Wines are vinified plot by plot.
They are then tasted and graded on a scale of zero to five. Those that get a grade of
four or above are kept. They are tasted again and graded, this time on a scale of zero
to twenty. Only the top wines from this second tasting will eventually make it into a
bottle of Jeeper Champagne.

As of today the Jeeper range extends to only four cuvees: Grand Assemblage (‘great blend’) a
blend of the three varietals, with a dosage of 7gr/l, that provides a photographic picture of the
Champagne region; Grande Réserve (‘great reserve’) which is 100% Chardonnay; Grand Rosé,
made from 92% Chardonnay and 8% Pinot Noir ; as well as a cuvée called ‘Naturelle’ (natural)

THE HISTORY OF THE NAME
The house was founded by Armand Gourtobe,

awinemaker whose legs were injured while made from organic grapes, with a dosage of only 3gr/1. This last cuvee is not produced every year,
rescuing American soldiers. To thank him since the quality of organically grown grapes is closely linked to weather conditions... A Grand
and reward him for his courage, the U.S Cru cuvee and a Premier Cru cuvee are also in the making. However, Nicolas and his master
army gave Gourtobe a Jeep which he then cellar, the young Marie Luce Thiéry, both agree that they are not yet ready to be released. They

used to tour his vineyard, thus gaining the will wait, and so will we.
nickname Jeeper’ which he naturally used With his brand Jeeper, Nicolas Dubois has made great strides in the Champagne world. But as
someone who is aiming for excellence, he knows that you sometimes have to take your time.

for his Champagne bottles.
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VERTICALE DE GRANDE NOBLESSE
CHEZ LANSON

Entrer chez Lanson
c'est pénétrer dans
la grande histoire du
Champagne.

Fondée en 1760 par Francgois Delamotte a
partir d’'un domaine propre sis a Cumieres
et Ay, la Maison adopte la Croix de Malte
comme embleme lorsque Nicolas Louis De-
lamotte, fils cadet de Francois, et Chevalier
de cet ordre hospitalier, en prend les rénes
en 1798. Lorsque Jean-Baptiste Lanson,
associé des Delamotte, reprend la Maison
au début du XIX® siecle et lui donne son
nom définitif, celle-ci jouit d’'une réputation
internationale et d’'un contrat d’exclusivité
avec Percy Fox au Royaume-Uni qui en
fait le Champagne de Buckingham Palace !

Aujourd’hui Lanson, c’est prés de cing
millions de bouteilles dont 80 % sont ven-
dues a I'export. Les assemblages sont a
dominante de Pinot Noir, mais contiennent
au moins 30 % de Chardonnay, pour la frai-
cheur et I'équilibre. Le joyau de la maison
est le Clos Lanson, véritable jardin secret
d’un hectare situé au cceur de Reims, face
ala cathédrale, qui produit un 100 % Char-
donnay, vinifié en fOts de chéne, dont le

A. rosengren et Hervé Dantan

millésimé 2006 — premier millésime de cette
cuvée —a été produit a précisément 7 870
flacons numérotés.

autre titre de noblesse de la Maison est sa
Noble Cuvée, élaborée en Blanc de Blancs,
en brut et en rosé, exclusivement a partir
de parcelles grands crus et qui se veut la
quintessence du style Lanson par sa frai-
cheur et son fruité. Hervé Dantan, Chef de
Cave, a justement convié Arvid Rosengren,
Meilleur Sommelier du Monde 2016, a une
dégustation verticale des cuvées Blanc de
Blancs et Brut.

La remontée du temps commence par les
Blancs de Blancs en millésime 2002. La
cuvée est un assemblage de grands crus,
tels Avize, Cramant, Le Mesnil-sur-Oger,
Oger et Chouilly, vinifié sans fermentation
malolactique, puis vieilli dix ans en cave
et encore au moins un an apres dégorge-
ment. D’emblée Arvid Rosengren loue le
vin pour sa pureté et note combien il est
ouvert pour un 2002. Le 1997 est un vin
rare. Toutes les Maisons n’ont pas fait un
millésime cette année-la. Non qu’elle ne
le méritat pas mais 95 et 96 avaient offert
deux millésimes consécutifs de grande
qualité. Le 1994 est une superbe surprise
pour Arvid. Lannée avait été fraiche et hu-
mide, mais le vin est « souple, équilibré,
agréablement vineux », souligne-t-il. Le
1990 est immense. « Un grand vin, trés
complexe, massif au premier abord mais
avec une fin de bouche toute en fraicheur
et en légéreté », dit Arvid Rosengren. Enfin
le 1989 vient clore cette superbe série par
un vin plus riche et plus doux, reflet d’une
année chaude.

La Noble Cuvée Brut de Lanson est un
assemblage congu en 1979 et toujours
respecté depuis : 70 % de Chardonnay
Grand Cru et 30 % de Pinot Noir en prove-
nance exclusive de Verzenay. Hervé Dantan
ouvre la série avec le 1998, trés équilibré.
Puis vient le 1995 qu’Arvid Rosengren juge
« parfait pour aujourd’hui », « sa faible aci-
dité et son équilibre le rendent trés attrac-
tif. ». Le 1988 sort du lot. Issu d’'une grande
année, il est « impressionnant et excellent
mais peut encore vieillir », selon Arvid.
Enfin, le 1981 clot la dégustation sur un
millésime rare, issu d’une petite récolte et
d’une année fraiche, mais qui 35 ans plus
tard, donne un vin « étonnant et surprenant,
ayant gravi une marche d’évolution supplé-
mentaire par rapport au 1988 et tres difficile
a identifier a I'aveugle ».

Au sortir de ce magnifiqgue voyage dans
le temps Arvid Rosengren reste sous
le charme. « Pour étre honnéte, j'avais
quelques appréhensions car Lanson est
une de ces maisons soucieuses de I'image
autant que du produit, mais cette verticale
était fantastique. Le Blanc de Blancs 1990
était exceptionnel, parfaitement équilibré.
J’ai aussi beaucoup aimé le 1994, alors
que ce millésime est considéré comme plu-
16t quelconque. Méme chose pour le brut
1981, un vin superbe d’une année que I'on
déguste rarement. Parmi les Noble Cuvée
Brut, le 1988 est un monument, au-des-
sus du lot. Mais je suis impressionné par
'ensemble de ces vins. Ce fut un grand
moment de dégustation.»
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A very noble vertical tasting at Lanson

The house was founded in 1760 by Francois
Delamotte who owned vineyards in Ay and
Cumiéres. In 1798 it adopted the Maltese Cross
as its emblem because its new owner, Nicolas
Louis Delamotte, Frangois’s second son, was a
knight of that order. By the middle of the XIX™
century, when Jean Baptiste Lanson, partner
to the Delamottes took over the business and
gave it its current name, it had become an
internationally recognized company, enjoying
the benefits of an exclusive contract with Percy
Fox, giving it access to the United Kingdon and
making it the Champagne of Buckingham palace.
Today Lanson represents five million bottles
sold every year, 80% of them outside France.
The blends are dominated by Pinot Noir, but
Chardonnay makes up 30% of the blend, and
bring in freshness and balance. The house jewel
is the Clos Lanson, a real secret garden located in
the heart of Reims, across from the Cathedral.
Itis a 100% Chardonnay plot whose grapes are
vinified in oak barrels. The 2006 vintage, currently
on the market, was limited to precisely 7,870
bottles, each one of them numbered.

The second claim to glory at Lanson is the Noble
Cuvée, which exists as a Brut, a Blanc de Blancs
and a Rosé. Characterized by its freshness and
fruitiness it is the quintessential expression
of the Lanson style. Hervé Dantan, Lanson’s
cellar master, has convened Arvid Rosengren,
the World Best Sommelier 2016, to a vertical
tasting of both the Noble Cuvée Blancs de Blancs
and the Brut!

The travel back in time starts with the Blanc de
Blancs 2002. It is a blend of grand crus, like Avize,
Cramant, Le Mesnil-sur-Oger, Oger and Chouilly,
vinified without malolactic fermentation, aged
for ten years on the lees and still another one
after disgorgement. Right away Arvid Rosengren
praises the wine for its purity, and stresses how
open it is fora 2002. The 1997 is a rare vintage.
Not all houses of Champagne produced one. Not
that it wasn’t a good year. But coming after the outstanding 1995 and
1996 it was a tough act to follow. The 1994 is a great surprise for Arvid.
That year had been cool and humid, but the wine is “supple, balanced,
pleasantly vinous”, he says. The 1990 is huge. “It is a great wine, very
complex, massive at first but with a light and fresh finish”, Arvid says.
Finally the 1989 brings this superb series to a close with a wine that is at
once richer and softer, testimony to a warm year.

A.rosengren

The Lanson Noble Cuvée Brut is an assemblage conceived in 1979 and
reproduced ever since. It is 70% Chardonnay Grand Cru and 30% Pinot
Noir from Verzenay. Hervé Dantan starts the tasting with the 1998 which
is quite balanced. Then comes the 1995 that Arvid finds to be “perfect
right now”. “Its low acidity and its balance make it very attractive”, he
says. The 1988 stands out. Made from a great vintage, it is “impressive
and excellent, and yet can still improve”. The tasting ends on the 1981,
a rare vintage, produced in limited amount because of a small harvest,
but which thirty-five years later gives a wine at once “astonishing and

surprising, having reached another step in its evolution from the 1988 and
quite difficult to identify in a blind tasting”, according to Arvid Rosengren.

Back in the real world after such a wonderful time warp, Arvid still feels
under a spell: “To be honest I was a little apprehensive about Lanson, he
says, because it is one of those major houses that pay as much attention
to their image as they do to their Champagnes, but this dual vertical
tasting was fantastic. The Blanc de Blancs 1990 was exceptional, perfectly
balanced. I liked the 1994 as well, even though the year does not have
much to recommend itself. Same thing for the 1981, the wine was superb
and it is a vintage you seldom get a chance to taste. Among the Noble
Cuvée Brut, the 1988 is really a monument that towers over all the rest.
But I was impressed with the overall quality of these wines. This was a
great tasting experience.”

Gérald Olivier

= WWW.LANSON.COM
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La célébre « plus ancienne
maison de vins de Champagne »
arécemment fait peau neuve.
Depuis 2009, elle a délaissé
son village natal d’Ay pour

les hauteurs d’Epernay.

L3, elle a pris ses quartiers
dans un magnifique hotel
particulier du XIX® au coeur
d’un parc boisé de 2 hectares.
Un espace a la mesure de ses
besoins et de ses ambitions.

The famous “oldest Champagne
wine making house” recently
experienced a major change.

In 2009 it left its native village
of Ay to relocate in Epernay.

It settled in an impressive
19"-century mansion, surrounded
by a two-hectare wooded park.
A location that is large enough
to fit its needs and match its
ambitions.

{ 4DESVINS QUI DEFIENT LE TEMPS / WINES T.

A deux enjambées de la célebre avenue
de Champagne, la maison a installé sa
cuverie, a demi enterrée, riche de plus de
60 cuves dont la contenance varie de 40
a 200 hl. Car les jus sont vinifiés village
par village et méme parfois parcelle par
parcelle. Cela pour respecter a la fois la
typicité des terroirs — les raisins proviennent
de plus de trente crus différents dont une
majorité de premiers et grands crus — et
le savoir-faire de la centaine de vignerons
qui travaillent « main dans la main » avec

HAT CHALL

i
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CHAMPAGNE GOSSET

la maison. « La vérité est dans la dégusta-
tion », rappelle Odilon de Varine, directeur
général et chef de cave. « Tous les vins
clairs sont dégustés a I'aveugle, et il y en
a plus de cent soixante ! » Ainsi la maison
Gosset vient de sortir un Blanc de Blancs,
élaboré a partir des millésimes 2010 et
2011, et dont les raisins proviennent de
terroirs grands crus réputés tels Avize et le
Mesnil-sur-Oger, mais aussi de premiers
crus tels Villers-Marmery ou Trépail.

SommelierS INTERNATIONAL




« Lacraie, cestunpeu
les tannins du vin blanc. »

“Chalk can be seen as

the tannins of a white wine”

Bertrand Verduzier,
directeur export / export manager

FAIRE LE VIN AVANT LES BULLES

Les cuves de vieillissement pour vins clairs
sont tout aussi nombreuses, et seules les
gigantesques cuves d’assemblage d’'une
capacité de mille hectolitres viennent rap-
peler que chaque année Gosset vend plus
d’un millions de bouteilles, dans 80 pays.
Ce volume, digne d’une « grande maison
de négoce », n’a toutefois jamais altéré la
structure familiale de la marque, ni I'esprit
qui 'anime depuis plus de 400 ans. Chez
Gosset, on faisait du vin de Champagne
avant de faire du Champagne, et I'on se
considere encore comme « faiseur de vin ».
« Nous assemblons les terroirs. Nous fai-
sons du vin avant de faire des bulles », dit
Odilon de Varine. « Il faut que la bulle soit
au service du vin, et non I'inverse, qu’elle
apporte au Champagne un support de lon-
gévité », poursuit-il. La maison recherche
aussi la minéralité particuliere a la craie.
« La craie, c’est un peu les tanins du vin
blanc », commente Bertrand Verduzier,
directeur export de la Maison.

La vinification se fait en cuve inox, sur lies,
et la fermentation malolactique est systé-
matiguement évitée. C’est une marque de
fabrique. « La ‘malo’ nivelle, » dit Odilon de
Varine. « ’acide malique est I'acide du fruit.
Si on I'élimine, on gomme ce qui caracté-
rise le terroir. »

CHAMPAGNE

BRUT

15

ATTEINDRE LA PLENITUDE

L'autre marque de fabrique des Cham-
pagnes Gosset est la place laissée au
temps dans I'élaboration des cuvées. Le
Grande Réserve Brut non millésimé de la
maison, élaboré a partir des trois cépages,
passe un minimum de trois ans sur lattes.
Le Grand Millésime 2006 en a passé huit.
Au printemps 2016, la maison a commer-
cialisé une cuvée spéciale « 15 ans de cave
a minima ». C’est un assemblage de Char-
donnay (60 %) et de Pinot Noir (40 %), dosé
a7 grammes, qui a en vérité passé plus de
seize ans sur lattes. Car les bouteilles furent
mises en cave en 1999. C’est en quelque
sorte la derniére cuvée du vingtieme siecle.

A travers cette bouteille, il y a chez Gosset
la volonté non seulement de viser I'excel-
lence et des vins alliant plénitude et frai-
cheur, mais il y aussi le souci, non dissimulé,
de « casser les codes ». De travailler I'age
et non les millésimes. Du coup, la chrono-
logie n’est pas forcément respectée dans la
commercialisation des cuvées « vintage ».
Cela dépend de I'aptitude des vins a vieillir.
Odilon de Varine avoue réver a une gamme
de Champagnes qui jouerait sur la date
des dégorgements et du vieillissement post
dosage. « Les Champenois sont les vrais
spécialistes du vieillissement », affirme-t-il
un brin provocateur. « La frontiere entre
brut sans année et millésime n’est pas
immuable. »

Odilon de Varine, \
Chef de Cave

O D'INFOS =>» WWW.CHAMPAGNE-GOSSET.COM
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Two blocks from the famed ‘Avenue de Champa-
gne’, Gosset built a semi-buried cellar that
houses over sixty tanks ranging from forty to
two hundred hectolitres in size. A variety of sizes
justified by the fact that its musts are vinified
village by village, and sometimes plot by plot.
The intent being to respect the typicity of each
terroir—since its grapes are grown in over thirty
different ‘crus’, with a majority of them ranked
as first (Premier Cru) or great (Grand Cru)-as
well as the specific know-how of the more than
one hundred grape growers that the house works
in close relationship with. “The truth is in the
tastings”, Odilon de Varine, general director of
Gosset, as well as its current cellar master, says.
“Our selection process involves blind tasting all
of our still wines and there are over one hundred
and sixty of them”. Indeed, Gosset just released
a Blanc de Blancs Champagne, made from the
2010 and 2011 vintages, with grapes coming
from some famed ‘grand crus terroirs’ such as
Avize and Mesnil-sur-Oger, as well as lesser
known Premier Crus, such as Villers-Marmery
or Trepail.

« Le meilleur endroit
pour stocker du Champagne,
c'est une bouteille. »

« The best place
to store Champagne
is still a bottle. »

Craft the wine before the bubbles There are
about as many maturation tanks for still wines as
there are vinification ones. But it is the gigantic
size of the blending tanks that reminds us that
Gosset sells over one million bottles every year
in 80 different countries.

Such alarge volume however has not altered the
family structure and family approach that have
been characterizing Gosset for over 400 years.
The Gosset family made wine before it made
Champagne. It still considers itself a ‘maker of
wine’. “We blend terroirs”, says Odilon de Varine.
“We make wine, not bubbly. In a Champagne,
the bubbles must serve the wine, not the reverse;
bubbles are there as a support to the wine’s
ageing capacity.” The Gosset style is also about
putting forward the specific minerality of the
chalky soil. “Chalk can be seen as the tannins of
awhite wine”, says Bertrand Verduzier, export
director for Gosset.

Vinifications take place in stainless steel tanks,
on the lees, and malolactic fermentation is
systematically avoided. It is a trademark. “The
malolactic fermentation tends to level down the
wine”, Odilon de Varine says. “Malic acid comes
from the fruit, if you eliminate it, you eliminate
the terroir component of the wine.”

RENCONTRE

Reach fullness Gosset’s other trademark is the importance given to time in the elaboration of
their Champagne cuvees. The Grande Réserve Brut, the house’s non-vintage brut made from all
three varietals, spends a minimum of three years ageing on the lees. The Grand Millésime 2006
spent eight such years. This very spring 2016, Gosset released a special cuvee named “15 ans de cave
aminima” (‘fifteen years in the cellar, no less’). It is a blend of Chardonnay (60%) and Pinot Noir
(40%) with a dosage of 7gr/1 that has actually spent sixteen years ageing. It was bottled and laid
down in the cellar back in 1999. In some way it is the last vintage champagne of the 20th century.

This particular cuvee expresses Gosset’s pursuit of excellence, with wines that have both perfect
roundness and freshness. It also illustrates the house’s desire to break the codes. To work on
ageing, not just on vintages. That is why chronology is no guide when it comes to releasing their
vintage cuvees. They do not all age similarly. Some become ready faster than others. Odilon de
Varine confesses to be actually dreaming of a special range of Champagne cuvees based on the
disgorgement dates and the amount of post dosage maturation time. “Champagne makers are
actually the true specialists of wine ageing”, he says with a hint of provocation in his tone. “The
barrier between non-vintage and vintage cuvees can be brought down.”

Gérald Olivier
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Le pressoir se trouve de I'autre coté de la
rue. Tout comme la cave, creusée sous une
colline de craie. Longue d’un kilométre et
demi et d’une capacité de trois millions de
bouteilles, c’est un lieu unique et chargé
d’histoire, inscrit au patrimoine de I’hu-
manité depuis le classement des Coteaux
de Champagne au patrimoine mondial en
2015. La cave est voutée et aménagée
pour que les chevaux puissent y circuler.
Car jadis ce sont eux qui véhiculaient les
bouteilles dans les caveaux. Le bruit de
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Guy CHARBAUT

HAMPAGNE

Pour entrer dans l'univers des Champagnes

Guy Charbaut, il faut d’abord passer le porche.
C'est depuis le coeur du village de Mareuil-sur-Ay,
classé en premier cru, autour d’'une cour carrée
pavée, dans une demeure du XIXe siécle,

dont une partie a été aménagée en chambres
d’hétes, que Xavier et Nathalie Charbaut
dirigent aujourd’hui ce domaine.

Guy Cmnmu'r

CHAMPAGHNE

GUY CHARBAUT

UN TERROIR HISTORIQUE D'EXCEPTION

leurs sabots s’est tu mais le lieu porte en-
core témoignage de leur travail. Dans une
partie de la cave on peut aussi remarquer
des petites rigoles creusées dans le sol, la
ou les bouteilles reposaient sur lattes. Ces
rigoles datent du XVlle siecle et rappellent
les balbutiements de la méthode champe-
noise, quand les bouteilles explosaient en-
core sous la pression. Pour ne pas perdre
le précieux vin celui-ci était récupéré par
ces rigoles qui coulaient vers des bassins
de rétention...

00

Guy CHARBAUT

CHAMPAGNE
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Guy CHARBMIT

CHAMPACGNE
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Xavier et Nathalie Charbaut

Le domaine Charbaut compte aujourd’hui
pres de 20 hectares, principalement en
grande Vallée de la Marne, sur des terroirs
classés a 90 ou 100 %, c’est-a-dire en
premier cru et grand cru. Les plus vieilles
vignes, situées sur les villages de Mareuil
et Bisseuil, ont plus d’un demi-siécle, et
se retrouvent dans la Cuvée de Réserve
Vieilles Vignes Premier Cru, un assemblage
de Pinot Noir et de Chardonnay avec 30 %
de vins de réserve.

Guy CHARBAUT

CHAMPAGNE



Au départ, il n’y avait que quelques ares,
achetés en 1936 par André, le grand-pere.
La vigne n’était pas encore reine dans la ré-
gion, et lui-méme n’était pas vigneron mais
il a cru au potentiel de cette terre. Au retour
de la guerre, André acheta un pressoir et
la premiere cuvée Charbaut vit le jour en
1948. Les efforts combinés d’André et de
ses fils, dont Guy le cadet, ont contribué a
étendre le domaine dans les années 1960.
Xavier est arrivé en 1981. Apres trois ans
d’études cenologiques a Beaune, il est venu

Xavier Charbaut poursuit I’excellence.
« Le Champagne est un produit d’excel-
lence, il doit étre parfait », estime-t-il. Parce
qu’il dispose de parcelles exceptionnelles,
Xavier laisse s’exprimer le terroir, et donne
a ses vins le temps de parvenir a la plé-
nitude. Le brut appelé « Sélection », un
assemblage des trois cépages, dosé a 8 g,
est vieilli sur latte trois ans, soit plus du
double du minimum requis par I'appellation.
« |l faut donner au vin le temps de se su-
blimer, » dit-il.

La gamme des Champagnes Guy Char-
baut compte en tout huit cuvées, toutes
élaborées a partir de raisins du vignoble,
et toutes issues exclusivement de parcelles

« Limage du Champagne
doit étre vehiculee
par la présentation,

c'est un produit
d'excellence
qui doit étre parfait. »

Xavier Charbaut

premier ou grand cru, sauf le brut Sélection.
La vinification est toujours conduite en cuve
inox. Malgré ses études a Beaune, Xavier
évite de trop boiser ses vins. « Il ne s’agit
pas de faire du Meursault, dit-il en souriant,
le bois doit rester discret, je préfere travailler
le cépage, les ardbmes et la minéralité. »
Ainsi la cuvée Blanc de Blancs, un 100 %
Chardonnay brut, premier cru, vieilli sept
ans en cave, exprime toute la subtilité du
cépage, avec ses notes de bergamote et
d’amandes fraiches.

La maison Charbaut vient également de
commercialiser un Blanc de Noirs, millé-
simé 2009, une cuvée limitée que Xavier
Charbaut considere comme sa signature.
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seconder son pére. Depuis le décés de ce
dernier en 2010, il dirige le domaine avec
son épouse.

Malgré cette belle réussite, Xavier a gardé
la modestie des hommes de la terre. Son
approche reste marquée par la qualité, la
simplicité et les valeurs familiales. Il travaille
selon les principes de la viticulture durable,
et le domaine Guy Charbaut est en voie de
certification HVE (« Haute Valeur Environ-
nementale »).

C’est un Champagne 100 % Pinot Noir et
100 % Mareuil sur Ay, vieilli six ans et dosé
en extra-brut. Un vin a la fois gourmand et
vif, gastronomique et chaleureux.

La plus exceptionnelle des cuvées reste a
venir. Le « Memory 2005 » est un Blanc de
Blancs premier cru vieilli dix ans assemblé
a partir des meilleurs raisins du vignoble et
de prestigieux crus, tels Le Mesnil-sur-Oger
ou Avize.

Les plus belles pages de I'histoire de la
maison Guy Charbaut sont encore celles
a venir.

©
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An exceptional historical terroir

The Guy Charbaut Champagne house is located in the very center of the “premier cru” village of Mareuil-sur-
Ay. One has to walk through the porch to grasp the full view of the XIX"™ century stone house, built around
a paved courtyard. It is the realm of Xavier and Nathalie Charbaut, a husband and wife team, who run the
domain, and have converted part of this former farm house to a bed and breakfast activity.

The winepress is set across the street. So is the cellar dug deep underneath
a chalky hill. This underground cellar is a historical monument in and
of itself. It’s a mile long and can stock up to three million bottles. In
2015 it was included on the Unesco World Heritage list as part of the
Champagne Hillsides, Houses and Cellars. It’s a vaulted cellar, wide
enough to allow horse-drawn carriages, laden with bottles, to roll down
its aisles. The ringing of the horses” hoofs on the paved floor has long
ceased, but the spirit of their
work still remains. In one area
of the cellar, light indentations
in the floor are still visible,
next to where the bottles
were set to rest and mature
on the lees. These date back
to the XVII™" century and
the dawn of the Champagne
method, when bottles would
sometimes explode under
pressure. So as not to waste
the spilled wine, it would drip
into these channels and flow
into retention reservoirs.

Today the domain covers 20
hectares of vineyards, located
mostly in the Grand Marne
Valley, over plots ranked as
“first growth” (premier cru),
or “great growth” (grand cru).
The oldest vines are to be found
in the villages of Mareuil and
Bisseuil, and are over fifty years
old. They make up part of the
‘Cuvée de Réserve Vieilles
Vignes Premier Cru, a blend
of Pinot Noir and Chardonnay
with up to 30% reserve wines.

The domain started with just
afew acres bought in 1936 by
André, the grandfather. At the
time vineyards were scarce in
the region, and André was not
even a winemaker, but he had faith in the terroir’s potential. Back from
the war, André bought a winepress and the first Charbaut cuvee came
to life in 1948. André’s efforts, combined to that of his sons, including
Guy, the second born, made it possible for the domain to grow and
expand throughout the 1960’s. Xavier came in, in 1981. After studying
oenology at Beaune for three years, he came to lend a hand to his father.
Guy passed away in 2010 and since then, Xavier and his wife Nathalie,
have been the sole managers of the domain.

In spite of this success, Xavier remains modest. His approach is
focused on quality, simplicity and family values. Work in the vineyard
is conducted according to the principles of sustainable viticulture and
the HEV certification (High Environmental Value) is pending.

Excellence is at the heart of the domain’s ambitions. “Champagne is all
about excellence, it has to be perfect,” Xavier says. Because his plots are
all in premium locations, he lets the terroir express itself, and gives his
wine the time to reach its full potential. The brut cuvee called ‘Sélection’
is a blend of the three Champagne grape varieties that spends three
years maturing in the cellar (twice the minimum time required by
the appellation rules) and receives a dosage of 8 grs. “You have to give
your wine the time it needs
to become sublime,” Xavier
insists.

‘ The complete range of Guy
Charbaut Champagnes include
eight different cuvees, all
made using grapes from the
family vineyard, and all, except
the Sélection, coming from
first or great growth plots.
Vinification always takes place
in stainless steel tanks. Even
though he studied in Beaune,
Xavier is weary of overoaking
his wines. “We're not trying
to make Meursaults, he says
with a smile, oak must remain
discreet, I prefer to focus on
the grape, the aromas and
the minerality.” Case in point
the Blanc de Blancs cuvee, a
100% Chardonnay brut from
first growth plots that spends
seven years maturing in the
cellar, is all about the great
subtlety of the grape variety
with its aromas of bergamot

and fresh almonds.

Champagne Guy Charbaut also
recently released a Blanc de
Noirs cuvee, vintage 2009. Itis
alimited edition Champagne
made exclusively from Pinot
Noir grapes grown in the village
of Mareuil-sur-Ay. It has undergone six years of cellar maturation and
its low dosage puts it in the extra-brut category. Yet it is lush, crisp,
and open, a real gastronomy Champagne.

The most exceptional cuvee is yet to be released. The ‘Memory 2005’
is a Blanc de Blancs made with the best grapes from first and great
growth villages such as Le-Mesnil-sur-Oger and Avize, and cellar-
aged for ten years.

It is the living proof that the greatest years of the history of Guy
Charbaut Champagne are still to come.

Gérald Olivier

>
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VERTICALE EN « OR »
CHEZ LES CHAMPAGNES J DE TELMONT

Ne cherchez pas le prénom
qui se cache derrierele « J »
de « Jde Telmont »,il n'y en
apas... Car ce nom n'est pas
celui de lafamille. La paternité
enrevient a André Lhopital,
fils du fondateur Henri.

Jugeant le patronyme familial peu adapté
a la commercialisation de grands vins, et
comprenant, avant I'heure, I'importance
de « l'identité de marque », André déci-
da de créer sa propre marque. A partir du
nom d’une parcelle, « les Beaumonts »,
il lui fallut pres de trois ans et beaucoup
d’adaptations pour obtenir la validation du
CIVC et parvenir a sa marque actuelle « J
de Telmont »... Aujourd’hui ce sont ses
petits-enfants, Bertrand et Pascale Lho-
pital qui, apres son fils Serge, dirigent le
domaine sis a Damery, au coeur de la Vallée
de la Marne.

Pour la venue de Philippe Faure-Brac,
Paolo Basso et Arvid Rosengren, Meilleurs
Sommeliers du Monde respectivement en
1992, 2010 et 2013, Bertrand a préparé
une dégustation un peu spéciale : une ver-
ticale de la cuvée « O. R. 1735 » en mil-
lésimes 2004, 2001, et 2000 ainsi qu’une
cuvée Grand Couronnement 1998.

Lacuvée « O.R. 1735 » pour « ordonnance
royale » en rapport avec le décret de 1735
autorisant la mise en bouteille du vin, et
donc du Champagne, est la cuvée prestige
de la maison. C’est un grand cru 100 %
Chardonnay vinifié en cuve inox et en fat,
tiré en bouchon liege avec un vieilissement
de 10 ans minimum et un dosage de 4,5
grammes.

Philippe Faure Brac apprécie « les notes
de pain grillé du 2004, méme si elles ont
tendance a se dissiper a I'évolution et si
le vin présente un c6té boisé, un peu trop
prononce ». Il souligne « I’équilibre et la lon-
gueur du 2001 ainsi que sa belle rondeur et
un coté toasté, sans doute di a sa vinifica-
tion en fat. Ce vin posséde un bel équilibre
et sa texture de bouche est tres homogene
avec une finale sur des notes de raisins de
Corinthe. » Le 2000 se dissocie, quelque
peu. Par contre le Grand Couronnement
1998, cuvée également Blanc de Blancs,
le ravit. « C’est un vin trés classique, dit-
il, fruité, élégant, brioché, rassurant avec
une bonne harmonie en bouche, une jolie
longueur, et de la fraicheur. »

Pour Paolo Basso le « O.R. 1735 en millé-
sime 2001 est un vin raffiné et complexe,
avec une belle maturité, des notes d’épices
et de sous-bois, un trés beau nez, de
classe, et en bouche de la rondeur et de
la souplesse, un c6té savoureux et salin,
avec une finale délicate, tout en finesse,
donc un vin séduisant. »

Son coup de coeur toutefois va également
au Grand Couronnement 1998 dont il ap-
précie le « nez plus axé sur les levures et le
poivre vert et les notes de suie, ainsi que sa
complexité et sa tension en bouche avec
une belle minéralité et une finale délicate,
donc un produit d’excellence ».

A. Rosengren, P. Faure-Brac, P. Basso et B. Lhopital

Arvid Rosengren préfere le 2004 aux deux
autres millésimes. « C’est un Champagne
meilleur que les deux autres, tres équili-
bré, et qui peut aller loin ». Mais le 2001 le
touche aussi : « J'aime les arbmes du 2001,
il me fait penser aux grands vins blancs
de Bourgogne, il est délicieux mais il vaut
mieux ne pas le garder en cave et le boire
maintenant », dit-il. « Le 2000 a toujours
de la tenue, mais le 2001 possede cette
touche de fraicheur supplémentaire qui le
rend plus appréciable. »

« La biodynamie nous
oblige a réapprendre notre
cenologie. Nous travaillons
hors école, enretrouvant le

bon sens paysan »
Bertrand Lhopital

Pour parachever la dégustation, Bertrand
propose de « sortir des sentiers battus ». Il
offre a la dégustation un Blanc de Blancs
2010 (non revendiqué) non soufré et pro-
duit en biodynamie. Le vin est « dérou-
tant » reconnait-il. Mais 2010 fut difficile
et septembre ne se mit jamais vraiment
au beau. « La biodynamie nous oblige a
réapprendre notre cenologie. Nous travail-
lons hors école, en retrouvant le bon sens
paysan ».
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A vertical tasting of the “O.R.”
cuvée at J de Telmont Champagne

André thought the name Lhopital’ unadapted to the commercialization
of fine wines, and went about creating his own brand name. You could
say he was a bit of a visionary since he understood the importance
of ‘brand identity’ ealier than most... Starting with the name “Les
Beaumonts”, from the name of a local plot, it took him three years and
alot of changes to obtain the
CIVC’s seal of approval and
settle on the current brand
name ‘J de Telmont”.

Today the domain, located in
the town of Dammery, in the
heart of the Marne Valley, is
run by André’s grandchildren,
Bertrand and Pascale Lhopital,
who have taken over from his
son Serge.

For SommelierS International,
three World Best Sommeliers
have agreed to come and visit
the domain: Philippe Faure
Brac, winner in 1992, Paolo
Basso, crowned in 2013, and Arvid Rosengren, title holder since april
2016. For them, Bertrand has prepared a vertical tasting of the “O.R.
1735” cuvée, with the 2004, 2001 and 2000 vintages, as well as “Grand
Couronnement 1998”.

The “O.R.1735” name refers to the 1735 French royal decree authorizing
the bottling of wine, and therefore of Champagne, and considered
to be its official birthdate. It is J de Telmont’s prestige cuvée. It is a
100% Chardonnay wine, made exclusively from Grand Crus, vinified
in stainless steel and oak barrels, aged for ten years minimum in a
corked bottled, and with a dosage of 4.5 gr/1.

Philippe Faure-Brac enjoys the “toasted notes of the 2004, even though
they tend to fade in mid-palate, and though the oakiness is a bit overly
present”. He stresses that the “2001 is balanced and very long. It displays
nice roundness and a little toastiness as well, probably due to its oak
vinification. The wine is quite balanced and, on the palate, its texture
is quite homogenous displaying notes of dry currants”. He finds the
2000 vintage to be a bit off, whereas the Grand Couronnement 1998,
which is also a 100% Chardonnay, is “ravishing”. “It is a classic, Philippe
says, fruity, elegant, with pastry notes, harmonious on the palate with
anice long and fresh finish.”

Les Champagnes J de Telmont couvrent trente-deux hectares,
dont dix sont en culture biologique, et trois parcelles totalisant
5 hectares en biodynamie. « Nous avons engagé une démarche
de certification pour ces parcelles, précise Bertrand, mais ce
n’'est pas pour nous un graal. L'important est de se poser les
bonnes questions sur I'environnement et I’évolution de notre
profession. ».

L’encépagement est principalement en Chardonnay et en Pinot
Meunier. Les vinifications sont conduites en cuve inox, en f(it,
en foudre, ainsi qu’a titre expérimental en jarres de terre cuite.
« Les résultats sont encourageants, précise Bertrand, cela donne
des vins qui ont un trés beau fruit, mais les assemblages restent
encore a travailler. »

For Paolo Basso, the “O.R. 1735” vintage 2001 is a “refined and complex
wine with nice maturities, notes of spices and underbrush, a very nice
nose, quite classy, and on the palate softness and roundness, a savory
and saline side, with a delicate and fine finish. A very seductive wine”.

His personal favorite however is also the Grand Couronnement 1998.
He particularly enjoys its “nose
with its notes of yeast, green
pepper and soot, as well asits
complexity and freshness on
the palate. The delicate finish
and ample minerality make it
an outstanding wine”.

Arvid’s own preference goes to
the 2004, over the other two
vintages. “The 2004 vintage
can go a very long way. In my
view, he says, it is superior
to the other two.” Still the
2001 had its charms. “I like
its aromas, it reminded me of
great white Burgundies. It is
delicious and should be enjoyed now.” He adds “the 2000 could still
hold its ground, but the 2001 possesses that extra note of freshness
that made it more enjoyable”.

“Biodynamics force us to relearn our oenology.
We have to regain the commonsense

approach of our ancestors.”
Bertrand Lhopital

For a final touch, Bertrand suggested something slightly off the beaten
track, and opened an (unclaimed) 2010 100% Chardonnay with zero
sulfites and produced in biodynamics. The wine, he concedes, is “a bit
disconcerting”. 2010 was a difficult year. September lacked sunshine.
“Biodynamics force us to relearn our oenology. We have to regain the
commonsense approach of our ancestors.”

Gerald Olivier

= WWW.CHAMPAGNE-DE-TELMONT.COM

The domain totals thirty-two hectares of vineyard, including
ten hectares grown organically, and three plots, amounting to
five hectares, biodynamically. “We have applied for certification
in biodynamics for those three plots. But we do not regard it as
some kind of holy grail. We just try to ask ourselves the right
questions as to the environment and the future of our profes-
sion,” Bertrand says.

The grapes grown are mostly Chardonnay and Pinot Meunier.
Vinifications are conducted in stainless steel tanks, oak barrels or
large oak butts, and even in clay jars. “We have had encouraging
results with our clay jars, Bertrand says, the still wines are rich
and fruity, but the blends still need to be worked out”.
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LA RENAISSANCE DU SEZANNAIS
THE RENAISSANCE OF SEZANNAIS

Tout commence en 1967, quand Pierre décide de relancer un
vignoble tombé a I'abandon. Le Sézannais était une grande terre
a vigne jusqu’a ce que le phylloxéra réduise tout a néant. Les
vignerons avaient pratiquement disparu et les agriculteurs s’étaient
reconvertis a la polyculture du blé et des betteraves. Pierre veut
préserver cet héritage viticole et investit dans quelques arpents
ou il plante du Chardonnay. Il achete un pressoir d’occasion. De
deux mille kilos seulement. Son premier millésime sort en 1973. A
I'époque, les droits de plantations sont délivrés généreusement.
Chaqgue année, le domaine s’étend de quelques ares. Aujourd’hui
il fait quatorze hectares et les vignes fleurissent sur I'ensemble de
la région. Avec ses 260 hectares, le village de Barbonne-Fayel
possede le plus important vignoble de toute la Cote du Sézannais.

A partir de 1992 les fils de Pierre, Lionel et J&rdbme, ont rejoint leur
pere, bientdt imités par I'ainé Laurent. Ce dernier gere I'administratif
et le financier. Jérébme s’occupe de la vigne et Lionel des options
cenologiques. Il y a aussi Céline, I'’épouse de Jérdbme, qui recoit
les clients au domaine. Et enfin Madame Launay, la maman, qui a
élevé ses trois gaillards, sans se douter qu’un jour, ce seraient eux
qui s’occuperaient du domaine. Vignerons indépendants, les freres
Launay gerent toutes les étapes, de la vigne au verre.
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Le terroir du Sézannais est un prolongement de la Cote des Blancs.
LLa craie domine. Le Chardonnay y est chez lui. Par contre le Pinot
Meunier, qui affectionne les sols plus gras, souffre. Seuls 2 % du
domaine sont plantés en Pinot Meunier. Pour compléter leur appro-
visionnement, les freres Launay sont donc allés 120 kilométres au
sud-est pour cultiver des Pinots Noirs du coté de Loches-sur-Ource
et de Buxeuil, en Coéte des Bars.

Les trois fréres travaillent en agriculture raisonnée et ont engagé leur
conversion vers une viticulture durable. Il s’agit de produire le meilleur
vin possible dans le respect du terroir et de I'environnement. Les
cuves sont en acier émaillé, un matériau préféré a I'inox froid et droit,
parce qu’il apporte un supplément de matiére au vin. Pour plus de
rondeur, certains vins seront bientot vieillis trois a six mois en flts de
chéne. Il s’agira de chénes de la Traconne, la grande forét domaniale
locale, pour pousser un peu plus loin I'expression du terroir.

Pierre s’étant bati une clientéle fidéle, ses trois fils n’ont pas voulu
la perdre. Plutét que de changer la gamme, et simplement produire
des Champagnes « a leur image », ils I'ont complétée. Désormais,
les Champagne Pierre Launay se déclinent en « gamme argent »,
celle du pere, accessible et trés concurrentielle, et en « gamme
or » celle des trois freres, plus exigeante et plus haut de gamme.

Lionel Launay

e 14 hectares

o Marchés / markets :

RENCONTRE

Lentrée en matiere de cette gamme « premium » s’appelle Expres-
sion. C’est un assemblage de 70 % de Chardonnay et 30 % de
Pinot Noir, qui contient 30 % de vins de réserve et a passé trois
ans sur lattes. C’est un Champagne a I'effervescence délicate qui
s’ouvre sur des arbmes de fruits blancs. La bouche est charnue,
et la finale longue et citronnée.

Le Grande Réserve 2006, assemblage a 50/50 Chardonnay et
Pinot Noir, est le reflet d’'une année exceptionnelle. Avec un nez
plus évolué, une bulle d’une infinie finesse, des notes miellées, une
texture caressante et onctueuse, c’est un vin qui allie délicatesse,
élégance et fraicheur.

Mais le Blanc de Blancs millésimé 2008 est peut-étre la plus belle
réussite des frere Launay. Issue de vignes plantées en 1962 et tres
faiblement dosé (2 gr), c’est une cuvée parcellaire non revendiquée.
Tous les raisins proviennent du lieu-dit « Chatet », une butte de
craie, sur la commune de Saudoy. Le temps a fait merveille sur ces
raisins qui donnent au vin un nez d’agrumes confits, une bouche
harmonieuse, ronde et équilibrée, et une finale tout en fraicheur et
minéralité.

L’héritage du pére Launay est dans de bonnes mains.

The story began in 1967 when Pierre Launay decided to reclaim a vineyard that had fallen out of
grace. The Sezannais used to be a great vineyard until it was devastated by phylloxera. Winemakers
pretty much disappeared and farmers went back to traditional agriculture focusing on wheat and
beets. Pierre sought to preserve what he could of the local winemaking tradition. He invested in
a few acres where he planted Chardonnay. He bought a press, second hand. With only a 2,000 kg
capacity. His first bottles were released in 1973. Back then planting rights were generously allocated.
Every year the domain got a little larger. Today it totals fourteen hectares, and vines are back all over
the area. Today the little village of Barbonne-Fayel boasts the largest vineyard of all the Sezannais
with over 260 hectares.

« Observer,

laisser faire lana

agir avecrigugur
etreflexion:»

I

e 3terroirs: le calcaire, la craie et I'argile / limestone, chalk and clay

e Encépagement / grape varieties: 46 % Chardonnay, 51,5 % Pinot Noir & 2,5 % Pinot Meunier
e 2 pressoirs / presses : 4 000 & 8 000 kg

¢ Remuage 100 % automatisé / 100% mechanic riddling

- gamme ‘Argent’ : vente au domaine / sold at the estate;
-gamme ‘Or’: CHR et export / HORECA & export
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The Launay family

From 1992 on, two of Pierre’s sons, Lionel and Jeréme, joined him on the farm. Soon after Laurent,
the eldest, joined them too. He handles finances and management. Jerome is in charge of the
vineyard and Lionel takes care of winemaking. There is also Céline, Jérome’s wife who handles
customer relations. And finally there is Madame Launay, the mother, who raised thoses three
boys, not knowing that one day they would take over the domain and carry on. Being independant
winemakers, the Launay brothers manage everything themselves, from the vine to the glass.

The Sezannais region is an extension of the ‘Cétes des blancs’. Its soil is chalky. Chardonnay feels
right at home. Pinot Meunier, on the opposite, with its need of a richer soil, struggles. Therefore,
only 2% of the Launay estate is planted in Pinot Meunier. To bring a little balance to their grape
supply, the Launay brothers had to look 70 miles to the south-east and grow Pinot Noirs in Loches-
sur-Ource and Buxeuil in the ‘Cote des Bars’ area.

They practice integrated agriculture and have begun the conversion process towards sustainable
viticulture and HEV certification. Their goal is to produce the best Champagne possible, while
respecting the terroir and the environment. Their tanks are made of enamelled steel. A material
which was chosen over the cold and straight stainless steel because it can bring a little extra texture
to a wine. For extra roundness still, some still wines will soon be aged in oak barrels for three to six
months. The barrels will come from Burgundy, but the oak will originate from the Traconne forest,
right in the Marne area, so as to build up the terroir identity.

Overtime Pierre built up a faithful customer base. His three sons did not want to give it up. So,
rather than simply ending his range and substituting their own, they developed a new range to
accompany the original one. Hence there are now two ranges of Pierre Launay Champagnes: the
father’s is called the ‘Silver’ range because of its silver colored foil, it is pleasant and competitively
priced; then there is the more premium ‘Gold’ range, that of the sons with its golden foil.

The entrylevel cuvee of the Gold range is named ‘Expression’. It is a blend of 70% Chardonnay and
30% Pinot Noir, also containing 30% of reserve wines. It has spent over three years aging on its
lees. The palate is rich and fleshy and the long finish displays lemony tones.

The Grande Réserve 2006, a blend of 50/50 Chardonnay and Pinot Noir, is a reminder of an
exceptional year. Its aromas are already evolved, with honey notes, the bubbles are infinitely fine,
the palate is caressing and delicate, overall it is a wine which is at once delicate, elegant and fresh.
Still the ‘Blanc de Blancs’ vintage 2008 may be the greatest success of the Launay brothers to date.
It is made from old vines dating back to 1962. Its dosage is at 2gr/1. All of the grapes come from a
single area known as ‘Chatet’, a chalky hill in the village of Saudoy. Therefore it is a single vineyard
wine even though hit does not claim it. Time has done wonders for those grapes. They give the
wine its candied citrus nose, a harmonious palate, round and balanced, and a long finish full of
freshness and minerality.

Pierre Launay’s legacy is in good hands.

Gerald Olivier

© D'INFOS = WWW.CHAMPAGNE-LAUNAY.FR
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Alice Paillard et son pére BrunoPaillard

CHAMPAGNE BRUNO PAILLARD

ENTRETIEN AVEC ALICE PAILLARD

Comment définiriez-vous la maison Bruno Paillard ?
How would you define the Bruno Paillard house of Champagne?

Comme une Maison d’artisanat, ou sans cesse Nous ceuvrons a
créer des vins a la fois complexes et fins, toujours portés par une
tension directement puisée dans leurs terroirs. Mon pére, bien
qu’issu d’une vieille famille champenoise, n’a pas hérité de vignes
et s’est lancé seul. Aujourd’hui notre domaine couvre 32 hectares,
répartis sur 16 crus et 90 parcelles. Cela signifie que 60 a 65 %
de nos besoins sont assurés en propre. C’est extrémement rare
pour une Maison.

We are a small traditional house ceaselessly trying to produce wines
that are at once elegant and complex, built around a tight acidic
structure that emanates from the terroir. Our family has long been
established in the Champagne region, but my father did not inherit
a vineyard and started from scratch. Today our estate is 32 hectares
large. It encompasses 90 plots from 16 villages. This means that 60
to 65% of what we produce come from our own vineyard. It is fairly
rare for the region.

Parlez-moi du style des Champagnes Bruno Paillard.
Tell me about the style of Bruno Paillard Champagnes.

Nos vins expriment le double caractére a la fois septentrional et
crayeux de la Champagne. J’aime dire qu’ils sont fideles a cette
région si pleine de contrastes... Le terroir de Champagne est aus-
tere, la vigne y souffre, mais il peut donner une énergie merveilleuse
aux vins, de la tension, de la vitalité. Nos vins expriment cette
austérité au début. lls n’explosent pas au premier abord, ils sont
sur la réserve. Un peu de temps est nécessaire a la dégustation
pour en prendre la pleine mesure.
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Ceci s’explique par nos choix d’assemblage et de vinification.
Le fait de ne travailler que la premiere presse, sur des terroirs de
Grands et Premiers Crus en majorité, nous donne des jus tres
purs. Cette matiere aura donc besoin de temps pour mdrir, grandir,
se complexifier. C’est en partie pour cela que nous travaillons la
barrique. Attention, pas de f(ts neufs ! Uniqguement des f(ts ayant
au moins 3 vinifications derriere elles. Environ 20 % des vins y font
leur premiere fermentation suivie d’un élevage de 8 mois avant les
assemblages. Ainsi les barriques, par leur légere et progressive
respiration, aident les vins a se révéler, sans en transformer les
ardbmes.

Our wines display the dual characteristics of the region, its northern
latitude and its chalky soil. I like to say that they are faithful and true
to the region. The Champagne terroir is austere. It is tough on the vine,
but it can bring a marvelous energy to the wines, give them tension
and vitality. Our wines express this austerity early on. They are not
explosive, but rather restrained first. It takes a little time for them to
express their full potential.

The reasons for this are to be found in our assemblage and vinification
choices. We only use the first press juice and our grapes come mostly
from “premier crus” and “grand crus”, so our musts are extremely pure.
They will need time to ripen, grow and develop their complexity. It also
explains why we use oak barrels. Not new though, only barrels that are
atleast three years old. 20% of our wines are vinified and matured for
eight months in such barrels before we blend them. The wood allows
our wines to gently breathe. It helps them gradually express themselves,
without affecting their aromas.



Vous accordez aussi beaucoup d’importance
au vieillissement, je crois ?
You also pay a lot of attention to the ageing process?

« Le temps ne respecte pas ce qui se fait sans lui » n’est-ce pas ?
Lorsque I'on part d’une matiere premiere ayant une telle acidité
— et donc une telle exigence — il N’y a que deux options pour la
dompter : le temps ou le sucre. Le choix a été fait dés la fondation
de la Maison Bruno Paillard de rechercher une grande pureté, ce
qui exclut bien sdr un dosage trop marqué. D’alilleurs, il se trouve
que tous nos vins sont Extra Brut, contenant moins de 6 g/I de
sucre. Et ga n’est pas par dogmatisme, ou obsession de la notion
d’Extra Brut, mais parce que nous arrivons treés naturellement a
ces faibles niveaux par les longs élevages que nous choisissons
de mener en cave.

You know how the saying goes “time does not respect what does not
take time”. The primary material for Champagne has very high acidity
and is therefore very demanding. To tame it you have only two options,
using time or using sugar. Since day one, our choice at Bruno Paillard
has been to seek the greatest possible purity in our wine, which excludes
resorting to high dosage. All of our wines are actually extra-brut, and
contain less than six grams of sugar per liter. The reason is not dogmatic.
We are not obsessed with low dosages. We just do not need to resort to
higher dosages because through our long cellar maturations, we give
our wines the time they need to soften.

Comment se passe le travail a la vigne, en amont ?
How about the kind of work you conduct in the vineyard?

Tout commence... par le choix des terroirs, et ensuite la fagcon
de les travailler pour en extraire la personnalité. Nous labourons
tous nos sols entre avril et juillet, de fagcon a forcer les racines de
la vigne a plonger et entrer en contact avec la craie. Ensuite nous
nourrissons notre sol de fagon a en développer la vie microbio-
logique par des amendements certifiés organiques et adaptés a
chaque parcelle, par un travail avec des thés de compost aéré,
par différentes étapes, parfois nouvelles que nous essayons pour
la premiere fois, parfois anciennes... Autant d’éléments qui nous
semblent aider le sol a vivre, et ainsi permettre a la vigne de trouver
son équilibre.

Everything starts with how you pick your terroirs, and how you approach
them in order to capture their personality. We repeatedly plough our
vineyards between April and July so as to force the vine roots to dig
deeper and come in contact with the chalky subsoil. Then we feed our
soil with organic prescriptions so as to promote its microbiological
life. We use certified and specifically designed “teas”, made from aired

compost. We proceed by steps with recipes that are sometimes new, or
that have already been tested ... We resort to all the elements that can
promote soil life and therefore contribute to the balance of the vine.

RENCONTRE
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Ou peut-on trouver les Champagnes Bruno Paillard ?
Where can we find Bruno Paillard Champagnes ?

La ot sont les amateurs de bons vins | Chez les cavistes, et sur les
belles tables autour du monde. Ce choix de travailler exclusivement
la distribution sélective nous appelle naturellement a également
travailler a I'étranger, mais la France reste notre premier pays avec
20 % de nos ventes. Notre taille et la répartition de nos expéditions
sur de nombreux pays ne justifie pas de publicité. C’est certaine-
ment, apres le vin, la chose que j'aime le plus de ce métier : il nous
porte a rencontrer uniquement des passionnés de leur métier !

In wine shops and in the world’s best restaurants, in fact wherever you
find wine connoisseurs. France remains our number one market, with
20% of our total sales. But since we deal exclusively with specialized
stores we tend to be present outside France as well. Because of our
size and because we are open to the world we do not need to advertise
excessively. Next to the wine itself, it is actually the thing I like most
about our job: we only deal with people who are as passionate as we are.
Propos recueillis par / interview by Gérald Olivier

© D'INFOS = WWW.CHAMPAGNEBRUNOPAILLARD.COM
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SOMBREorget, Chantale Bara et Frédéric (Sib)

CHAMPAGNE PAUL BARA

LE CHAMPAGNE COMME UN PARFUM

CHAMPAGNE AS A PERFUME

Pour apprendre ce qu'est la valeur du labeur et le goGt du travail bien fait, rien ne vaut une visite

chez unvigneron. Et pour en apprendre davantage sur la précision des go(ts, arédmes et parfums,
guel meilleur endroit que le Champagne Paul Bara ? C'est ici que la sixieme génération en la personne
de Chantale déploie avec talent I'art de 'assemblage du Champagne dont résultent des cuvées

louées mondialement pour l'acuité de leurs arémes.

Le domaine est installé sur les meilleurs
terroirs de Bouzy classé 100 % Grand
Cru depuis 1833. Chantale cultive deux
cépages nobles de Champagne, le Pinot
Noir et le Chardonnay. Lexcellence de ses
terres a valu au Champagne Paul Bara
d’étre depuis longtemps régulierement
approché par les plus grandes maisons
désireuses de les lui racheter.

Mais ce patrimoine fait la force de la famille,
tout autant que son savoir-faire ancestral
dans I'assemblage. Car c’est I'image de
marque que Chantale a su donner a ses
Champagnes. Autant la vigne est travaillée
dans le plus grand respect de I'environne-
ment, la vinification procédée sans aucun
compromis a la qualité, le vieilissement
soigneusement supervisé, c’est dans le
secret des caves creusées a 11 metres
sous terre que se joue toute la subtilité du
jeu des lieux-dits, des cépages, des années
et des vins de réserve. Son pere Paul avait
déja été distingué parmi les plus grands
vignerons de Bouzy, mais Chantale a su
donné un supplément d’ame et une plus
grande distinction aromatique aux vins de
la famille.
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Depuis la reprise du domaine par Chan-
tale, la maison a privilégié la promotion et la
commercialisation de ses vins a I'étranger.
Dans cette optique, le Champagne Paul
Bara ouvrait ses portes en octobre dernier
au Meilleur Sommelier du Monde 2013
Paolo Basso.

Une belle dégustation des meilleures cu-
vées lui fut offerte, avec les cuvées Cham-
pagne Paul Bara Brut 2009, Grand Rosé
Brut, Réserve Brute, Spécial Club Rosé
2012, Spécial Club 2005, la cuvée Annon-
ciade 2004 et le Champagne Comtesse
Marie de France. La famille lui a méme fait
I’lhonneur d’'un 1959, un millésime qui fut
distingué en son temps meilleur Blanc de
Noirs. Paolo Basso put également appré-
cier le vin de Bouzy rouge Paul Bara, une
deuxieme corde a I'arc de Chantale. Ce
vin rouge a contribué a la renommeée de
la maison.

= WWW.CHAMPAGNEPAULBARA.COM
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To learn what the value of labour and the taste of good work are, nothing is better than a visit at a wine grower’s.
And to learn more about the precision of the tastes, aromas and flavours, what better place than the Paul Bara
Champagne? Here the sixth generation in the person of Chantale unfolds with talent the art of blending
Champagne from which result cuvées praised all over the world for the acuteness of their aromas.

The domain is settled on the best terroirs of Bouzy classified 100%
Grand Cru since 1833. Chantale cultivates two noble grape varieties of
Champagne, the Pinot Noir and the Chardonnay. The excellence of their
lands was worth the Paul Bara Champagne to be regularly approached for
along time by the biggest houses willing to acquire them.

But this heritage makes the strength of the family, just as much as their
ancestral know-how in blending. Because it is the brand image that
Chantale managed to give to her Champagnes. Although the vineyard is
worked with the greatest respect for the environment, the wine making
undertaken without any compromise to quality, the ageing carefully
supervised, it is in the secret of the cellars dug 11 meters underground
that all the subtlety of the blending of villages, grape varieties, years and
reserve wines takes place. Her father Paul had already been distinguished
among the best wine growers of Bouzy, but Chantale gave an extra touch

of soul and a greater aromatic distinction to the wines of the family.

Since Chantale has taken over the estate, the house favoured the promotion
and the marketing of its wines abroad. From this perspective, the Paul
Bara Champagne opened its doors on last October to Best Sommelier of
the World 2013 Paolo Basso.

Abeautiful tasting of the best cuvees was offered to him, with the cuvees
Champagne Paul Bara Brut 2009, Grand Rosé Brut, Réserve Brute, Spécial
Club Rosé 2012, Spécial Club 2005, Annonciade 2004 and Champagne
Comtesse Marie de France. The family even made him the honour of a
1959, a vintage that was once awarded best Blanc de Noirs. Paolo Basso
could also appreciate the red Paul Bara Bouzy wine, the second string
in Chantale’s bow. This red wine contributed to the fame of the house.
Sylvia van der Velden

CE QU’EN PENSE PAOLO / PAOLO BASSO’S REVIEW

Spécial Club 2005

Nez complexe sur les levures, le fumé, les agrumes, les fruits
tropicaux, les épices, tres agréable. Bouche riche, grasse, com-
plexe. Un milieu de bouche volumineux et velouté, de grande
structure. Finale longue, expressive et vibrante, toujours par
une grande acidité.

Complex nose with yeasty, smoky, citrussy, tropical fruit, spice
aromas, very pleasant. Rich palate, fat, complex. A voluminous and
velvety mid-palate, with a great structure. Long finish, expressive
and vibrant, still with a great acidity.

Annonciade 2004
(1 300 bouteilles, 1¢° année de commercialisation)

(1,300 bottles, 1 year of marketing)
Belle complexité, évolué, biscuits, vieux bois, a la limite du
caramel. Frais, tendu, eau-de-vie de poires, riche et poivre,
volumineux. Finale tres golteuse et persistante. Beau vin qui
sort du style de la Maison et qui le rejoint seulement en finale
avec I'acidité typique du sans malo qui ressort.
Nice complexity, evolved, biscuits, old wood, almost caramel.
Fresh, tense, brandied pears, rich and peppery, voluminous.
Very tasty and persistent finish. A beautiful wine that gets out
of the house’s style and that joins it only in the finish with the
typical acidity of the wines without malolactic fermentation
which is emphasized.
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PHILIPPONNAT

ET SON LEGENDAIRE CLOS DES GOISSES
and the legendary Clos des Goisses

Installée a Ay et Mareuil

sur Ay depuis 1522, la famille
Philipponnat est propriétaire
d’'un domaine quiinclut le
fameux Clos des Goisses, le
plus vaste clos de Champagne.
Composé de quatorze
parcelles contigués, il s'‘étend
sur 5,5 hectares aflancde
colline, facealaMarne,ala
sortie de Mareuil. Coteau
exceptionnel, pour sa craie
et son exposition, le clos des
Goisses produit une cuvée
éponyme, ainsi que quelques
cuvées parcellaires issues de
ses meilleurs terroirs, dont le
célébre Les Cintres.

A I'occasion de la grande dégustation de
Champagnes organisée par Sommeliers In-
ternational, Charles Philipponnat, président
directeur général du domaine, a convié trois
Meilleurs Sommeliers du Monde, Philippe
Faure-Brac, lauréat 1992, Paolo Basso
lauréat 2013 et Arvid Rosengren, lauréat
2016, a venir découvrir ce clos merveilleux,
et déguster quelques cuvées maison.

Philipponnat ne se limite pas au Clos des
Goisses, mais recouvre dix-sept hectares,
possédés en propre, et I'équivalent de 50
hectares en achats de raisins, pour assurer
la production d’une gamme qui va du BSA
au « 1522 », la cuvée de prestige.

Le cellier abrite des foudres, flats et de-
mi-muids dédiés aux vins de réserve qui
sont gérés sous forme de « réserve perpé-
tuelle » destinée a apporter complexité et
texture aux assemblages non millésimés.
Charles Philipponnat se garde de parler de
« soléra », car il n’y a ni ouillage systéma-
tigue, ni étage superposés de barriques.
Néanmoins, commencée apres 1945, cette
cuvée contient en dilution de plus en plus
faible plus de 70 millésimes...

Les vinifications se font en partie en cuve
inox, et en partie en fit de chéne. Pour
préserver la fraicheur de ses Champagnes
Charles Philipponnat blogque la fermentation
malolactique des vins vinifiés sous bois.
Quant a larondeur, elle provient de la pleine
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maturité des raisins a la récolte. Les dosages
sont faibles et les vieux vins millésimes sont
conservés « sur pointe » pour étre dégor-
gés a la demande. « La philosophie de la
maison, explique Charles, est d’élaborer
des vins aromatiques et puissants, grace
au Pinot Noir, tout en faisant ressortir leur
minéralité. »

La dégustation commence par la cuvée
parcellaire, « Les Cintres » en millésime
2006. Il s’agit d’'un assemblage de 70 %
de Pinot Noir et de 30 % de Chardonnay,
vinifié en f(t. Le vin impressionne par son
fruité et sa richesse aromatique. Chacun
souligne qu’il se marierait a merveille avec
des champignons noirs ou des truffes...

Ensuite, Charles Philipponnat va dans sa
« Cave au Trésor » pécher un magnum qu’il
dégorge alavolée avant de le servir, laissant
a ses hotes le soin d’en deviner I'année.
Il précise simplement qu’il s’agit d’un pur
Chardonnay issu du Clos des Goisses. Arvid
Rosengren note que le niveau d’acidité sug-
gére « une année solaire » et le consensus
se fait autour de 1976. Ce qui est bien le
cas. Le vin est d’abord iodé, puis prend des
notes de résine de pin et enfin de badiane
avec une légere note oxydative.

Au diner Charles Philipponnat débouche
un « Clos des Goisses 2007 » servi sur un
homard bleu en salade avec de la mangue.
Arvid juge « I'équilibre du vin remarquable,

avec des notes un peu oxydatives au nez
mais une bouche tres fraiche ». Philippe
Faure-Brac en souligne la « maturité » et
le contraste apporté par sa « tension en
bouche ». Pour Paolo Basso, le vin « est fin
et adelaclasse. Il est crémeux, savoureux,
élégant, long avec une belle personnalité. »

Le turbot petits légumes sauce crémeuse et
Xéres est marié au Grand Blanc 1986 ainsi
qu’au Réserve Millésimé 1982. Le premier
est un Blanc de Blancs issu exclusivement
de grands crus de la Cote des Blancs, de
Mareuil et d’Ay. Le second a été élaboré a
partir d’une base de Pinots Noirs.

Pour Paolo Basso le premier a un nez de
« caramel et sirop d’érable ». C’est un « vin
évolug, délicat, avec une touche d’amer-
tume en finale ». Quant au Réserve Millésimé
1982, il présente un nez « de truffe blanche
et de citron confit » ; il a une « belle struc-
ture », mais approche de la « limite d’age ».
Mais la préférence de Paolo Basso ce soir-la
va au Clos des Goisses 1996 servi ensuite. I
le juge « toujours grand » avec des notes de
« chinotto (kumquat), d’épices, de levures
et de caséine », ainsi qu’une texture « cré-
meuse et savoureuse » sur une « élégante
structure saline ».

La dégustation a mis en avant les années en
« 6 »; comme 2006, 1996, 1986 et 1976...
De quoi attendre impatiemment les... 2016.
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The Philipponnat family has lived in Ay and Mareuil sur Ay, heart of the Champagne region, since the year 1522.
It is the proud owner of a vineyard that includes the legendary Clos des Goisses, the largest enclosed parcel in
Champagne. Made up of fourteen contiguous plots, and covering a total of 5.5 hectares, the Clos des Goisses is
located on a steep hillside, facing south and overlooking the Marne river, just outside the village of Mareuil sur Ay.
Its exceptional chalky terroir gives life to a cuvee by the same name, as well as a single vineyard cuvee called

Les Cintres.

Following the great Champagne tasting
organized by Sommeliers International
in Reims, Charles Philipponnat, the
current CEO , invited three World
Best Sommeliers, Philippe Faure-
Brac, winner in 1992, Paolo Basso, the
2013 Laureate, and Arvid Rosengren
crowned in 2016, to visit the domain
and taste a few special bottles.

Besides the Clos des Goisses, the
Philipponnat domain owns another 12
hectares of vineyard. And it purchases
the equivalent of fifty hectares of
grapes to insure the production of a
complete range of Champagnes, from
the classic NVB (non vintage brut) to
a prestige cuvee named “1522”.

The vast cellar houses barrels, vats and
“demi-muids”, filled with reserve wines.
Philipponnat maintains a “perpetual

on the spot, and serves to his guests
challenging them to guess its vintage.
The only information he puts forward is
thatitisa 100% Chardonnay from the
Clos des Goisses. To Arvid Rosengren,
the “low acidity level suggests a sunny
year”. Everyone agrees. By consensus
guests settle on 1976, which turns
out to be correct. After initial iodine
notes, the wine displays hints of pine
cone resin, and star anise with a slight
touch of oxydation.

At dinner, Charles Philipponnat opens
a Clos des Goisses 2007 to be paired
with a blue lobster and mango salad.
“The wine has a wonderful balance
with light oxydative notes on the
nose but real freshness on the palate”,
Arvid Rosengren says. Philippe Faure
Brac stresses its “ripeness” and the

reserve” designed to bring complexity and texture to the assemblages of ~ contrast of a real “tension on the palate”. For Paolo Ba§so the wine. is
non vintage Champagnes. It resembles the aging process of Jerez wines, refined and classy, at once creamy and savory, elegant with a long finish
yet, Charles Philipponnat refuses to call it a “solera” system, since all the and strong personality.

wines are mixed in a single barrel with
no systematic topping off. However
since this “perpetual reserve” was
begun in 1945, it holds some wines
that are over 70 years of age ...

Vinifications are conducted in stainless
steel tanks or in oak barrels. In the
latter case Charles Philipponnat
stops the malolactic fermentation
to preserve the acidity of his wines.
Maximum ripeness of the grapes at
harvest insures that the wines have
roundness as well. Dosages are low, and
old vintages are kept “sur pointe” (an
upside down vertical position), ready
to be disgorged. “The Philipponnat
philosophy, Charles says, is to produce
wines that are aromatic and powerful,
thanks to the Pinot Noir grape, but still
display intense minerality.”

The tasting begins with a single
vineyard, “Les Cintres”, from the 2006
vintage. It is a blend of 70% Pinot
Noir and 30% Chardonnay, vinified
in oak. The wine is impressive, fruity
and aromatic. Everyone agrees that it
would marry itself nicely with black
mushrooms or truffles ...

Next, Charles Philipponnat extracts
from his “spedial reserve” a magnum still
“sur pointe” that he disgorges by hand,

The turbot with a sherry cream sauce
and small vegetables is paired with
the Grand Blanc 1986, as well as the
Reserve vintage 1982. The first one s
a100% Chardonnay, made exclusively
from Grand Cru plots of the Cétes des
Blancs area. The second is made from
a Pinot Noir base.

For Paolo Basso the first wine shows off
anose of “caramel and maple syrup”. It
is “evolved, yet delicate, with a touch
of bitterness on its finish.” As to the
Reserve vintage 1982, it has a nose
of “white truffle and candied lemon”,
and a “nice structure” but seems close
toits “age limit”. Paolo’s favorite wine
of the evening however turns out to
be the Clos des Goisses 1996 that is
served next. He finds it to be “still
great”, with “hints of kumquat, spices,
yeast and casein” as well as a “creamy
and savory texture” on an “elegant and
saline structure”.

As it turns out, the best rated wines of
the evening all came from years ending
in ‘6’, as 2006, 1996, 1986 and 1976.
One more reason to wait impatiently
for the ... 2016!

Gérald Olivier

= WWW.PHILIPPONNAT.COM
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B A. Rosengren, Charlotte, Erick et Vale deS

CHAMPAGNE DE SOUSA

LAVOCATION DE LAUTHENTIQUE

The call of authenticity

Pour Erick de Sousa, le patriarche de la maison de Sousa, le métier de vigneron
est bien plus gu’une profession. C'est une vocation, un engagement sacerdotal.
Ses vins refletent cette passion.

Il accueille Arvid Rosengren et Somme-
lierS International dans son chai ou tréne
son « ceuf », magnifique foudre de forme
ovoide ou il éleve les vins de sa cuvée
« 3A ». L'objet n’est pas un simple conte-
nant, c’est une ceuvre d’art réalisée par
quatre Meilleurs Ouvriers de France. Les
douelles sont tenues par un cercle interne,
invisible de I'extérieur comme de I'intérieur.
Une prouesse technique et le symbole de
I'approche holistique de la maison. Car
Erick de Sousa travaille en biodynamie
depuis plus de vingt ans. « Pour rendre a
la terre ce qu’elle m’a apporté, dit-il, car
sans la terre de Champagne, ce domaine
n’existerait pas. »

Les Champagnes de Sousa sont donc
élaborés sans aucun produit de synthese,
ni traitement chimique, au rythme du ca-
lendrier lunaire, et avec les préparations
propres a la « dynamisation ». Cette ap-
proche se poursuit dans le chai, ou des
enceintes diffusent du Mozart. « Les vibra-
tions agissent favorablement sur les levures
pendant les fermentations, explique Erick
de Sousag, et les études ont démontré que
de toutes les musiques, celle de Mozart
apportait les meilleurs résultats. C’est aussi
plus agréable pour nous de travailler en
écoutant du Mozart. »
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« De Sousa est une entreprise familiale,
poursuit-il, notre but est de faire des vins
authentiques, des vins qui transmettent des
émotions. Avec la minéralité du sous-sol
champenoais, de la longueur et de la profon-
deur en bouche... Nous produisons pres
d’une dizaine de cuvées, notamment la
gamme Caudalies, la Cuvée 3A, la Cuvée
Umami et la Cuvée Mycorhize, ainsi qu’un
Rosé de Saignée. Et nous allons toutes les
déguster. »

Aprés une petite mise en bouche, Erick
dévoile la cuvée Umami 2009. « Umami
est né aprés un voyage au Japon, ou
j'ai personnellement découvert cette fa-
meuse cinquiéme saveur, raconte-t-il.
Des lors j'ai cherché a la reproduire dans
un Champagne. Umami n’est donc pas
une expression de terroir, mais vraiment
un style de Champagne. Il demande une
année chaude, des raisins trés mars, des
vins clairs ronds et une fermentation en
tonneau avec batonnage et fermentation
malolactique pour augmenter son coté
onctueux et savoureux. »

Pour souligner le contraste Erick présente
ensuite la cuvée Mycorhize. Le nom décrit
les micro-champignons qui vivent en sym-
biose avec les racines de la vigne. Plus le
sol « vit », plus les mycorhizes sont nom-

breuses, plus la vigne est saine et les raisins
goUteux ! La cuvée est issue de parcelles
de Chardonnay Grand Cru cultivées en
biodynamie depuis 1999 et labourées au
cheval. « Mycorhize est tout le contraire
d’Umami, c’est I'expression la plus pure de
vieilles vignes d’Avize, explique Erick. Cette
cuvée demande au vigneron de s’effacer. »
Arvid Rosengren s’avoue impressionné
par le résultat. Il juge le vin « fantastique,
supérieur a tout le reste ». Il apprécie « la
démarche axée sur le terroir » mais il est
subjugué par le résultat : « le vin est magni-
fique, a la fois délicat au nez et intense en
bouche, avec une finale complexe et une
tension sur la craie. »

La cuvée 3A est un assemblage 50 % Pinot
Noir et 50 % Chardonnay a partir des trois
grands crus dont le nom commence par
un « A » : Ambonnay et Ay pour le Pinot,
Avize pour le Chardonnay. Le dosage est
en extra-brut mais le vin reste tres brioché.

Eric ouvre ensuite une cuvée des Caudalies
Grand Cru 2008 qu'il décide de décanter,
parce que « 2008 est un des meilleurs mil-
|ésimes des trente dernieres années, avec
2002 et 1988, » dit-il. La gamme des Cau-
dalies est née en 1995 de la volonté d’Erick
d’avoir une cuvée prestige. « Le nom choisi
illustrait notre volonté de favoriser la longueur



en bouche. » Depuis, les vins de réserve
destinés ala cuvée des Caudalies sont mis
dans une réserve perpétuelle, qui contient
tous les millésimes depuis 1995. Il s’agit
d’un 100 % Chardonnay, issu de vieilles
vignes, vinifié et élevé dix mois en flts de
chéne avec batonnage des lies et dégorgé
en 2015. Arvid Rosengren est conquis par
le vin et avoue « étre a court de mots pour
traduire de facon satisfaisante toute le ri-

chesse et la complexité du vin, qui est tres
homogéne et trés difficile a décomposer. |l
s’est révélé au décantage et il a encore du
temps devant lui. »

Pour clore la dégustation, Erick présente
son Rosé de Saignée 2013 dosé a 7 gr et
édité a seulement 700 bouteilles. La robe
est fuchsia et le nez fauve mais aprés oxy-
génation les fruits se liberent. Arvid trouve
le vin « trés intéressant ». « A la robe, dit-il,
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on I'imagine presque sucré, mais en fait il
a le goGt d’un Pinot Noir avec des bulles,
presque un Bourgogne rouge. »

Quand on l'interroge sur son impression
d’ensemble, Arvid sourit : « Il y a tant de
cuvées différentes qu’il est difficile de dé-
gager une seule impression, ou méme de
parler d’'un style maison, mais la dégusta-
tion a révélé des vins tres originaux et trés
intéressants. Définitivement de qualité. »

For Erick De Sousa, head of the De Sousa family and Champagnes, winemaking is not just a profession.
It is a dedication, almost a religious calling. His wines are the expression of that passion.

Erick welcomes Arvid Rosengren, the World Best Sommelier 2016, in his
cellar, by the “egg” that sits majestically in its center. It is actually a large
wine cask, shaped like an egg, and it is filled up with the « 3A » cuvée. It has
been designed and built by four talented carpenters officially distinguished
as Best Craftsmen of France. The iron circles that one can see holding a
barrel together are here absent, replaced by iron wires, that have been
inserted in the wood and are therefore invisible both from outside and
from inside. More than a simple barrel, it is a work of art that illustrates
the De Sousa holistic approach to wine and winemaking. As Erick De
Sousa has been working in biodynamics for
the past twenty years. ‘I wanted to give back
to the soil what it has given me over the years.
Without the soil of Champagne our domain
would not exist.”

De Sousa Champagnes are made without
any chemical additive, and without using any
herbicide or pesticide, but instead with natural
treatments applied according to the lunar calendar
and designed to channel energy into the vine.

“De Sousa Champagne is a family business,
says Erick. We seek authenticity in our wine.
We want them to carry emotions, display the
specific minerality of the Champagne soil, have
great depth and a long finish ... We produce
nearly ten cuvées, among which the Caudalies
Cuvées, the 3A cuvée, Umami and Mycorhize,
aswell as abled rosé. And we are going to taste
themall...”

After a light introduction, Erick opens the
Umami 2009 cuvée. “The Umami cuvée was
born from a trip to Japan where I personally
discovered the existence of this ‘fifth taste’.
Right away I tried to create a Champagne that
would replicate that taste. Umami is therefore
a style of Champagne. It does not follow a
terroir approach. It requires a warm year, very
ripe grapes, barrel fermentation with stirring
of the lees, and malolactic fermentation. The goal is to produce still wines
that are very round and will make the Champagne savory and onctuous.”
To underline the contrast, Erick next opens a bottle of the Mychorize cuvée.
The name derives from the micro-organisms that live in symbiosis with the
roots of the vine. The more the soils contains such living organisms, the
healthier the vine will be and the better the grapes. The cuvée is elaborated
from Grand Cru plots planted with Chardonnay, using biodynamic
agriculture and horse drawn ploughs since 1999. “Mycorhize is the exact
opposite of Umami, says Erick De Sousa. It is the purest expression of

old vines from Avize. This cuvée requires the winemaker to step back and
intervene very little.” Arvid Rosengren confesses to being impressed by
the results. He finds the wine to be “fantastic and better than anything
so far”. He enjoys the “terroir minded approach” and is really astonished.
“The wine is magnificent, delicate on the nose, yet intense on the palate,
with a complex finish and chalky tension.”

The 3A cuvée is a blend of 50% Pinot Noir and 50% Chardonnay whose

grapes come from the three grand cru villages whose name start withan ‘A’:

Ambonnay and Ay for the Pinot; Avize for the Chardonnay. It’s an extra-
brut, but the wine displays nice pastry notes.

The next bottle is a ‘Cuvée des Caudalies Grand
Cru2008'. Erick decides to decant it because he
says “2008 is one the best vintages of the past
thirty years, along with 2002 and 1998”. The
Caudalies range was created in 1995 when Erick
decided he should produce a “prestige cuvée”.
“We wanted to produce a wine with a long finish
and the name we picked reflects our ambition”,
he says. Since that day, reserve wines destined
to be integrated into the Caudalies cuvées have
been put in a ‘perpetual reserve’ that contains
every single vintage since 1995. The wine is
elaborated from 100% Chardonnay old vines,
it is vinified and matured for ten months in
oak barrels with frequent lees stirring. This one
was disgorged in 2015. Arvid Rosengren finds
the wine charming and admits to being “short
of the proper words to convey all the richness
and complexity of the wine, which is at once
homogenous and very hard to break down. It has
plenty of time and decanting it, really helped.”
Finally Erick brings out his ‘Rosé de Saignée
2013, with a dosage of 7 gr. Only 700 bottles have
been produced. The robe is fuchsia, and its first
nose a bit wild. It takes a bit of oxygenation for
it to release its fruity aromas. Arvid Rosengren
finds the wine “fairly interesting”. “From the
robe one might expect the wine to be sweet, but it tastes like a good Pinot
Noir, almost like a red Burgundy with bubbles.”

When asked about his overall impression, Arvid stresses that “it is difficult
to sum it up because there are so many different cuvees. It is even difficult
to talk of a house style, but the tasting revealed some very original and
definitely interesting wines. This was really a quality tasting,” he says.
Geérald Olivier

= WWW.CHAMPAGNEDESOUSA.COM
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CHAMPAGNE ULYSSE COLLIN

LA PASSION DU PARCELLAIRE

and the passion for single plots

Olivier Collin, vigneron

du Domaine Ulysse Collin,
est grand. Grand par la taille,
un bon meétre quatre-vingt-
dix ! Grand par son talent de
vigneron et sa connaissance
intime de l'alchimie des

sols et des cépages. Grand
par sa générosité dhomme
qui s’exprime dans le large
sourire qu’il arbore en toutes
circonstances. Un sourire
de grand enfant heureux.

Ila accueilli Arvid Rosengren, Meilleur Som-
melier du Monde 2016, dans sa propriété
de Congy avec deux cuvées « Les Enfers »
et « Les Roises », en millésime 2010. Ces
vins sont issus de deux parcelles plantées
en Chardonnay mais ayant I'une 40 ans,
les Enfers, et I'autre 65 ans, Les Roises.
« J’ai eu un peu peur pour ces vins, Nous
dit-il, car ces deux parcelles sont tres
proche I'une de l'autre, les cépages sont
les mémes, les vinifications aussi et ont un
dosage identique de 1,7 gr, et j’ai donc
eu peur qu’elles ne se différencient pas...
Mais au final elles ont bien chacune leur
personnalité. »

Arvid Rosengren trouve les Enfers 2010
« jeune et ample », avec « de la richesse et
de la densité, ». « Il lui faut encore du temps
pour s’affirmer et s’ouvrir, dit-il, mais ce
vin fait preuve d’une forte personnalité...

Quant aux Roises 2010, c’est un grand
vin, qui est bien plus qu’'un Champagne, et
évoque plutdt un grand Meursault avec des
bulles. Le nez présente des tons fumés et
citronnés, qui s’ouvrent ensuite pour offrir
au palais des notes de fruits de vergers, de
noix, et d’'épices. »

Olivier Collin nous invite ensuite a décou-
vrir par nous-mémes ces deux parcelles,
situées de I'autre coté de la route. Il faut le
voir arpenter son vignoble avec amour et
gourmandise. Il nous parle du sol, rouge
du coté des Enfers (d’ou le nom de la par-
celle) et blanc du c6té des Roises, avec de
la poussiére de craie qui affleure. Il nous
parle du sous-sol de silex et s’en va a la
recherche d’un échantillon qu’il ramasse et
brise aussitdt pour révéler son intérieur noir
d’onyx. « La Champagne est bénie, dit-il,
et cela nous oblige a en prendre soin. Je
passe I'essentiel de mon temps ici dans
mes vignes, bien plus de temps qu’au
chai... J'ai tendance a laisser les vins se
faire tout seul ».

Olivier Collin ne travaille ni en agriculture
biologique, ni en biodynamie. Il travaille a
sa fagon. Pareille a nulle autre. Le calendrier
biodynamique est trop contraignant pour
sa nature intuitive et spontanée. Alors il fait
sans. « J'ai appliqué une préparation de si-
licium a ma vigne, mais je I'ai fait au feeling,
le calendrier était trop difficile a comprendre
pour moi. »

Il présente ses Champagnes avec la malice
d’un enfant surpris d’avoir réussi un tour
de magie. « Aujourd’hui nous produisons
47 000 bouteilles de cing cuvées mono
parcellaires, nous avons commencé avec

| m et Frédéric (Somm. Inter.), T. Hamon (Four Seasons George V), A. Rosengren, H. Pignio (La Brigueterie),
¥0. Collin, E.'Beaumard (Four Seasons George V), M. d'Hainaut (Viniphilia) et 6=0livier

“les Perrieres”, puis “Maillons” en Blanc
de Noirs, ensuite “Les Enfers”, enfin “Les
Roises”, et un rosé de saignée issu de la
parcelle des Maillons. Nous avons un nou-
veau parcellaire en cours mais je préfere ne
pas en parler », dit-il dans un éclat de rire.

« Je veux faire des Champagnes capables
de vieillir dix ou quinze ans. Je recherche
de la pureté et de la percussion... Celui-la
je ne I'ai pas beaucoup aidé, il s’est fait tout
seul... », dit-il au sujet de la cuvée « Les
Perriéres 2008 ». Arvid Rosengren est im-
pressionné. « Ce vin possede une infinie
complexité et un grand caractere. C’est
encore un grand vin, » confie-t-il.

Plus tard dans la soirée, a I'occasion d’un
diner au Chéteau d’Etoges en compagnie
d’Eric Beaumard, Olivier Collin ouvre son
Rosé de Saignée 2012. « Il faut laisser la
mousse se dissiper et donner au vin le
temps de calmer son exubérance, ensuite
c’est un vin a déguster comme on le ferait
pour un élégant Pinot Noir », estime Arvid
Rosengren qui sort comme transformé de
sa rencontre avec Olivier Collin.

« J’avais rencontré Olivier Collin il y a cing
ans et depuis j’ai eu ici et la I'occasion de
godter les champagnes Ulysse Collin, qui
sont philosophiquement parlant des Cham-
pagnes étonnants et intrigants. Mais cette
rencontre m’a ouvert les yeux. Aujourd’hui,
les vins sont fantastiques et Olivier est un
personnage charismatique et passionnant.
Cette dégustation a été un des plus hauts
points de ma visite en France, » conclut-il.
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Olivier Collin, winemaker and owner of Champagnes Ulysse Collin, is a person of high stature. Physically,

he stands tall, at 6 foot 2 inches. For his winemaking abilities and for his intimate knowledge of the alchemy
between soils and grapes, he stands also above average. And he stands out for his enthusiasm and generosity.
He seems forever in high spirits, and has on his face the constant smile of a happy child.

- :NE
Ulysse Collin
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He welcomes Arvid Rosengren, World Best Sommelier 2016, at his winery in Congy, with a
couple of his single vineyard cuvees: ‘Les Enfers’ and ‘Les Roises’, both from the 2010 vintage.
Both come from 100% Chardonnay plots. ‘Les Enfers’ is a forty year old vine whereas ‘Les
Roises’ is 65 years old. “I confess that I was a bit worried about these two wines, says Olivier
Collin. The two plots sit almost next to one another , they are both planted with the same
grape, the've been through the same vinification process, and they’ve been given an identical
dosage ... So I was concerned that they might be too much a like. But in fact they each have
their distinct personality.”

Arvid finds ‘Les Enfers’ to be “very youthful and broad, with a certain richness and density
toit, certainly needing time to unfold and show its great character.” About les Roises he says
“it was my personal favorite, a wonderful wine. Calling it Champagne is almost not enough!
It tasted like a wonderful Meursault with bubbles. Smoky reduction and citrus on the nose,
unfolding into orchard fruits, nuts and spices on the palate.”

Olivier Collin then invites Arvid to follow him into the vineyard, right across the street, and
discover these two plots by himself. While walking between the rows of vine he talks passionately
about the soil, which is red for Les Enfers, hence its name, and white for Les Roises, flush with
chalky dust. He also dwells on the subsoil, rich in flint and goes about finding one such rock
which he instantly breaks in two to reveal its dark onyx interior. “Champagne is blessed, he
says. It is our duty to take good care of it. I spend most of my time here, in the vineyard, much
more time than at the winery. I tend to let the wines take care of themselves...”

« Les Champagnes Ulysse Collin sont philosophiquement
parlant des Champagnes étonnants et intrigants. »

“The Ulysse Collin Champagnes are philosophically speaking
astonishing and intriguing.”

Jon Arvid Rosengren

Olivier Collin works neither according to the precepts of organic agriculture, nor to those
of biodynamics. He works according to his own precepts. Spontaneously and intuitively. “I
applied a preparation of silicium to my vine, but I did it my way, he says. I could not figure
out the lunar calendar”

When he talks about his Champagnes he seems like a child astonished by the success of his
own magic trick. “Today we produce 47,000 bottles from five single vineyards. First there
was ‘Les Perriéres’, then ‘Maillons’, a Blanc de Noirs, then ‘Les Enfers’ and ‘Les Roises’ and a
bled rosé, made with grapes from ‘Les Maillons’. We have a new single vineyard on the way,
but I'd rather not talk about it yet,” he bursts out laughing.

“Iwant to make wines that can age ten or fifteen years. I seek purity and impact in my wines ...
This one I did not need to do much for it, he says pointing to the 2008 ‘Les Perriéres’, it pretty
much made itself.” Upon tasting the wine, Arvid is impressed. “This Champagne has infinite
complexity and a strong personality. It is a great wine.”

Later on that evening, during a dinner at the Chateau d’Etoges, with Eric Beaumard, Olivier
Collin brings out his 2012 bled rosé. Arvid found it “really exuberant and pretty; but needing
alittle time and air to show its best side, and definitely better after letting the mousse calm
down alittle. Like an elegant red wine.”

Overall he only has praises for his encounter with Olivier Collin. “T had visited Olivier probably
5 years ago, he says, and I have sporadically had his wines since, both in Europe and USA.
I previously found them more philosophically intriguing as opposed to delicious, but this visit
was eye-opening. The wines are now not only interesting but also really fantastic. Spending
time with the thoughtful and charismatic Olivier was certainly one of the high points of my
trip in Champagne.”

Gérald Olivier

=>» 21, RUE DES VIGNERONS - 51270 CONGY -TEL. +33 (0)9 79 05 00 69
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LERMANN GLASS

SYNERGIE OU LA PHYSIQUE DE LEFFERVESCENCE
“Synergie” and the physics of sparkling wine

Chef Sommelier du Domaine Les Crayeres a Reims
(ou I'on sert plus de Champagne que n’importe ou
ailleurs en France), Philippe Jamesse désespérait de
présenter ses Champagnes dans des verres dignes
de la cuisine raffinée du chef Philippe Mille. Il a donc
congu « Synergie », dernier né de sa gamme de
Verre « Jamesse Prestige ». Synergie est un verre
sphérigue en forme de bulbe inversé. Haut, élégant,
harmonieux, il étonne par sa grace et sa tenue sur
table. Synergie régne sur la nappe comme un roi
sur sa cour. Long sur tige, sa particularité est d’avoir
une base étroite qui s’élargit jusqu’au deux tiers de
la hauteur du verre, puis se resserre pour préserver
les arbmes développés en amont.

« La forme sphérique de Synergie répond a la phy-
sique de l'effervescence », explique Philippe Ja-
messe. « Il s’agit a la fois de libérer et de protéger
les bulles, de leur donner 'espace nécessaire pour
qu’elles s’expriment librement tout en préservant
leur finesse et leur tonicité... La bulle est le vecteur
des arbmes, poursuit-il, mais plus elle s’éleve dans
le verre, plus elle se charge de CO2, plus elle devient
grossiere et molle. Synergie permet a la bulle par sa
hauteur de service de rester fine et tonique et de
maximiser I’'expression des ardbmes. »

Fruit de huit ans de réflexion, d’analyses et de
constats autour d’une gamme déja existante, le verre
Synergie résulte de la collaboration entre Philippe
Jamesse et Lehmann Glass. Il posséde une capacité
optimale a restituer les arébmes, dans un profond
respect du vin.

=>» LEHMANNGLASS.FR

At the Crayéres Restaurant in Reims where he is head sommelier (and where more
Champagne is sold than in any other restaurant in France) Philippe Jamesse felt a
lingering frustration with the Champagne glasses. They were not properly shaped
to offer a tasting sensation up to par with the generosity of chef Philippe Mille’s
cuisine. So Philippe Jamesse went about designing his own glass. Thus was conceived
“Synergie”, the last creation in the Jamesse Prestige line of wine glasses. Synergie
is a spheric glass in the shape of an inverted bulb. Tall, elegant, harmonious, it has
an astonishing graceful silhouette and seems to rule over the rest of the glassware
set of a table, like a king over his court. What makes it different is that the bowl,
that sits atop a long stem, is narrow at the base and widens until two thirds of the
way up and narrows again at the rim to concentrate aromas.

“Synergie’s shape is an answer to the physics of sparkling wine”, says Philippe
Jamesse. “The idea is to liberate the aromas, and to protect the bubbles while giving
them enough space to express freely all of their finesse and energy. The bubbles
are the carriers of aromas, but the more they rise in the glass, the more they get
loaded with CO2 and the bigger and softer they get. Synergie allows the bubbles
to rise while retaining their firmness and delicateness, therefore maximizing their
aromatic expression.”

Synergie has been eight years in the making. It is the child of an ongoing partnership
between Philippe Jamesse and Lehman Glass. It possesses an optimal capacity to
convey aromas, with a deep respect for the wine.

Gerald Olivier
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DEGUSTATION PR

TASTING

DE

CHAMPAGNES

SALON DEGERMANN, REIMS
10 et 17 octobre 2016

Le mois d’octobre fut riche en événements pour SommelierS International
et le vignoble champenois. Maisons de Champagne et Champagnes de
Vignerons ont offert aux professionnels présents une ronde de bulles de
haute qualité. Réparti sur deux journées, le tasting comptait la présence
exceptionnelle de Jon Arvid Rosengren, Paolo Basso et Philippe Faure-
Brac, tous trois Meilleurs Sommeliers duMonde, mais aussi de 'association
des sommeliers de Champagne-Ardenne et de son président Eric Arnaud,
accompagné des sommeliers de Bourgogne, Jura et Hauts-de-France.
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Lol 2 October was eventful for SommelierS International and the Champagne vineyard.

Champagne houses and winegrowers offered to the professionals a high quality
bubble show. Spread over two days, the tasting welcomed exceptional guests, Jon
Arvid Rosengren, Paolo Basso and Philippe Faure-Brac, all three Best Sommeliers
of the World, but also the association of the Champagne-Ardenne sommeliers and
"% its president Eric Arnaud, accompanied with the sommeliers of Burgundy, Jura

and Hauts-de-France.
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CHAMPAGNE

Pour cette nouvelle édition, Som-
melierS International a inauguré une
nouvelle formule de dégustation. Dé-
sormais, prescripteurs et vignerons se
rencontrent sous la forme d’un salon.
L'occasion alors pour le magazine
d’accueillir, en plus des sommeliers
de I'Union de la Sommellerie Fran-
¢aise, un plus grand nombre de pro-
fessionnels du vin. Cavistes, barmen,
restaurateurs, mais aussi blogueurs et
journalistes offrent ainsi au lecteur des

For this new edition, SommelierS Interna-
tional inaugurated a new formula. From
now on, influencers and winegrowers meet
in the form of a trade fair. The opportunity
then for the magazine to welcome, besides
the Union de la Sommellerie Francaise
sommeliers, a largest number of wine
professionals. Wine merchants, barmen,
restaurant owners, but also bloggers and
journalists so offering the readers tasting

commentaires de dégustations appor-
tant une autre approche du vin*; le but,
comme le souligne Paolo Basso, étant
de « rendre le vins accessible au par-
ticulier qui ne maitriserait pas le jargon
professionnel ». Loccasion également
pour les professionnels de découvrir
ou redécouvrir des cuvées d’exception
car, comme le déclare Philippe Faure-
Brac, « la dégustation de Champagnes
deés le lundi matin équivaut a du bon-
heur toute la semaine ».

reviews providing another approach of
wine*; the purpose, as underlined by Paolo
Basso, being “to make wines accessible to
the private individuals who do not not
master the professional jargon”. Also the
opportunity for the professionals to dis-
cover or rediscover exceptional cuvees
because, as Philippe Faure-Brac states,
“tasting Champagnes as from Monday
morning is happiness all week long”.

124 38
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PRODUCTEURS GRANDES CHAMPAGNES
DE CHAMPAGNES | MAISONS DE DE VIGNERONS
SUR DEUX JOURS | CHAMPAGNES

Philippe Faure-Brac et Paolo Basso

240

CUVEES

DU COTE DES PARTENAIRES,

Pour la dégustation des Champagnes, les sommeliers et vi-
gnerons ont pu apprécier les verres Jamesse Prestige, verres
soufflés bouche, réalisés en collaboration avec Philippe Ja-
messe, chef sommelier au Relais&Chateaux Les Crayeres,
a Reims. Avec sa ligne élégante, sa rondeur et son piqué,
le verre favorise une longue effervescence pour les Cham-
pagnes et un point de départ rotatif précis pour les vins tran-
quilles, tout en laissant les ardbmes se libérer.

For the Champagne tasting, the sommeliers and winegrowers could
appreciate the Jamesse Prestige glasses, mouth-blown, realized in
association with Philippe Jamesse, head sommelier of Relais&-
Chateaux Les Crayéres, in Reims. With its elegant line, its curves
and its pointed base, the glass favours a long effervescence of the
Champagnes and a precise rotary starting point for still wines, giving
time for the aromatic elements to free themselves.

-

A - b s .
Clementine Cltéy-dediehmagGlasss—

* Commentaires de Dégustation des Grandes Maisons de Champagne p. 92 et des Champagnes de Vignerons p. 118
* Tasting reviews of great Champagne houses p. 92 and Champagne winegrowers p. 118
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CHAMPAGNE

Le bouchonnier a présenté, entre autre, la gamme Mytik Diam, seul
bouchon en forme de champignon en liege qui offre a la fois une
parfaite homogénéité et un bouchage de qualité. Il assure aussi,
grace au procédé DIAMANT®, une neutralité sensorielle incompa-
rable et une suppression des molécules a I'origine des déviations
sensorielles.

The cork maker presented, among others, the Mytik Diam range,
the only cork with a mushroom form which offers at the same time
a perfect homogeneity and a quality corking. It also assures, thanks
to the DIAMANT® process, an incomparable sensory neutrality and a
suppression of the molecules at the origin of the sensory deviations.

T
|

Apres 3 années de recherche, Michael Paetzold, cenologue, vigneron et spécialiste
des process cenotechniques, et Olivier Caste, grand amateur et collectionneur,
ont réussi a quantifier et mesurer I'apport d’oxygéne nécessaire a I’'optimisation
et la libération des arbmes encapsulés dans une bouteille de vin, créant ainsi I'aé-
rateur Optiwine®. La carafe de poche Optiwine® se présente comme un outil de
précision, créé pour permettre une dégustation longue et optimale.

N
1 'R

After 3 years of research, Michael Paetzold, oenologist, winegrower and specialist of
enotechnic processes, and Olivier Caste, great connoisseur and collector, managed
to quantify and to measure the contribution of oxygen necessary for the optimiza-
tion and the liberation of the aromas encapsulated in the wine bottle, thus creating
the Optiwine® aerator. The Optiwine® pocket decanter appears as a precision tool,
created to enable a long and optimal tasting.

Paolo Basso teste Up'tlwune®

lcemax est un refroidisseur de bouteilles performant et haut de gamme qui épouse par-
faitement la forme de la bouteille et la conserve au frais. Facile a utiliser et esthétique,
Icemax s’avere étre |'outil idéal & poser sur toutes les tables. Parfait également, son habil-
lage personnalisable a I'envie, vecteur de communication tout aussi original qu’efficace.
Gréace a Edouard Altermatt et Nicolas Pregat, tous deux présents a la dégustation, chacun
des vignerons a pu repartir avec ce joli écrin personnalisé aux couleurs de SommelierS
International.

Icemax is a successful and high-end bottle cooler which perfectly fits the form of the bottle
and keeps it fresh. Easy to use and esthetic, Icemax is the ideal tool to be put on all the
tables. Also perfect thanks to its customizable appearance, an original and efficient com-
munication medium. Thanks to Edouard Altermatt and Nicolas Pregat, both present at the
tasting, each of the winegrowers could leave with his cooler personalized with the logo of
SommelierS International.

SommelierS International tient également a remercier ses partenai- ~ SommelierS International also wants to thank its partners of the
res du déjeuner : Chateau Maison Noble Saint-Martin (Bordeaux  lunch: Chateau Maison Noble Saint-Martin (Bordeaux Supérieur
Supérieur et Entre-deux-Mers), Chéateau Petit Val (Saint-Emilion  and Entre-deux-Mers), Chateau Petit Val (Saint-Emilion Grand
Grand Cru), Chateau d’Armailhac (Pauillac) et Chateau Seguin  Cry), Chateau d’Armailhac (Pauillac) and Chateau Seguin (Pessac-
(Pessac-Léognan) qui ont permis, en plus des cuvées de Cham-
pagne, d’effectuer de merveilleux accords mets et vins. Merci
également a la distillerie G.E. Massenez qui a fait découvrir aux
professionnels sa liqueur de poire Golden Eight, en parfait accord
avec la tartelette chocolat Caraibe 66 % et son parfait glacé a
I’eau-de-vie Poire Wiliams G.E. Massenez lors du déjeuner du 10
octobre. Parfaits également les Ratafias et Marcs de Champagne
des Distilleries Jean Goyard et les Cognacs Léopold Gourmel ) " e
servis & la dégustation du 17 octobre sur un dessert de Macaron Gourmel Cognacs served at the tasting of October 17% on a delicious
Surprise et gourmand. surprise macaroon dessert.

Léognan) which enabled, besides the Champagne cuvees, to make
wonderful food and wine pairings. Thanks also to the G.E. Massenez
distillery who introduced the professionals to the Golden Eight pear
liqueur, in perfect match with the 66% Caribbean chocolate tart
and its William Pear G.E. Massenez eau-de-vie flavoured ice cream,
during the lunch on October 10%. Perfec also the Ratafias and
Marcs de Champagne of the Jean Goyard Distilleries and Léopold
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CHAMPAGNE

LES PARTENAIRES SPIRITUEUX DU TASTING CHAMPAGNE

Bernard Baud, président des Grandes Distilleries Peureux, a
eu le plaisir d’offrir a chaque invité au moment du déjeuner,
un pot de Griottines®. Produit emblématique des Grandes
Distilleries Peureux, les Griottines® s’inscrivent comme ['in-
contournable des épiceries fines haut de gamme, et sé-
duisent les amateurs de bonnes choses que ce soit pour
une dégustation, en cocktails, dans une recette de cuisine,
nature ou dans une coupe de champagne. Macérées dans
la liqueur et le kirsch, les Griottines apportent glamour et
gourmandise et séduisent les palais du monde entier.

Bernard Baud, Grandes Distilleries Peureux chairman, had
the pleasure to offer every guest of the lunch, a pot of Griot-
tines®. Symbolic product of the Grandes Distilleries Peureux,
Griottines® is an inescapable in the high-end delicatessen, and
seduces the lovers of good things whether it is for a tasting, in
cocktails, in a recipe, plain or in a glass of Champagne. Mace-
rated in liqueur and kirsch, Griottines® provide a glamourous
and lush spirit and seduce the palates all over the world.

Manou Massenez came to share with all the guests while dessert
was being served the much awaited Golden 8 liqueur. Sublimated
by a 8-year-old eau-de-vie, Golden Eight® is an exceptional, com-
plex and delicious liqueur with notes of vanilla and caramel. A real
symphony on the palate, which we could appreciate fresh or at
room temperature. According to the tasters ... simply an excep-
tional liqueur!

Paolo Basso

Est venue pour partager avec tous
les convives au moment du dessert
la tres attendue liqueur Golden Eight.
Sublimée par une eau de vie de plus
de 8 ans d’age, Golden Eight® est
une liqueur exceptionnelle, complexe
et gourmande avec des notes de va-
nille et de caramel. Une réelle sym-
phonie en bouche, que I'on a pu
déguster fraiche ou a tempéra-
ture ambiante. Si I'on écoute les
dégustateurs de cette journée...
Une liqueur exceptionnelle tout
simplement !
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MAISONS

AYALA

CHAMPAGNE AYALA

Brut Majeur

8°C i% 2021-2022

Robe : or vert, bulles bien présentes et
nombreuses. Nez : discret mais on note la
fraicheur (agrumes) et le dosage (fruit blanc,
poire). Bouche : belle tension sans trop de
corps. Finale rappelant 'aromatique du
nez et qui donne un ensemble gourmand.
Accords mets et vin : en apéritif avec
des gougeres ou petits feuilletés ; pour se
désaltérer. Commentaires : un vin qui se
laisse déguster avec grand plaisir a tout
moment de la journée.

Visual aspect: green gold, present and nu-
merous bubbles. Nose: discreet but we feel
freshness (citrus) and the dosage (white-fle-
shed fruit, pear). Palate: lovely tension and
not too full-bodied. The final taste reminds
the nose and gives a lush ensemble. Food &
wine pairings: for the aperitif with gougeres
or amuse-bouche ; just to quench thirst. Com-
ments: a pleasurable wine for every moment
of the day.

Rosé Majeur Brut

L12°¢ < 2022

Robe : rosé clair, reflet pelure d’oignon,
couleur intense. Nez : jolis arbmes de fruits
rouges frais, peut-étre la groseille. Belle fral-
cheur. Bouche : belle attaque, fines bulles,
ardbmes délicats de fruits rouges avec une
belle fraicheur en finale. Accords mets et
vin : cochon de lait, jus de réti, braisage
et risotto crémeux. Commentaires : une
belle cuvée sur la fraicheur, la finesse et la
convivialité.

Visual aspect: clear pink robe, onion-peel
tinges, intense colour. Nose: lovely aromas
of fresh red fruits, may redcurrant. Beautiful
freshness. Palate: beautiful first taste, fine
bubbles, delicate aromas of red fruits with
a beautiful freshness in the finish. Food &

wine pairings: braised suckling pig and creamy

risotto. Comments: a beautiful cuvée full of
freshness, finesse and conviviality.

1 rue Edmond de Ayala - 51160 Ay - Tél. : 03 26 55 15 44

www.champagne-ayala.fr
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CHAMPAGNE

BOLLINGER

ROSE

CHAMPAGNE BOLLINGER

Grande Année Brut

12-14°C <. 2026

Robe : jaune doré, fines bulles, jolis reflets
dorés. Nez : magnifique puissance alliant le
beurré et la torréfaction. Expression intense.
Bouche : puissante, alliant le coté beurré et
la torréfaction assez prononcée. De beaux
arbmes tout en finesse. De la fraicheur
en fin de bouche. Accords mets et vin :
une poularde aux morilles avec un risotto
crémeux. Commentaires : une cuvée ma-
gnifique assez complexe et délicate.

Visual aspect: golden yellow robe, fine bubbles,
lovely golden shades. Nose: wonderful power-
fulness combining buttery and roasting scents.
Intense expression. Palate: powerful, with a
buttery side and a quite strong roasting aro-
ma. Beautiful fine aromas. Fresh aftertaste.
Food & wine pairings: chicken with morels
and creamy risotto. Comments: a magnificent
complex and delicate cuvée.

Rosé Brut

L (]

112°C < 2022-2026
Robe : belle robe rosée aux reflets orangés.
Bulles fines. Nez : délicat, alliant la frai-
cheur et le c6té beurré, un soupgon levuré.
Agréable. Bouche : attaque tout en finesse
avec une complexité aromatique alliant la
fraicheur et la rondeur en fin de bouche.
Accords mets et vin : tartare de thon
rouge et citrons confits. Commentaires :
une belle cuvée avec une belle complexité
aromatique et une grande finesse.

Visual aspect: beautiful pinkish robe with
orangey shades, fine bubles. Nose: delicate,
with a fresh and buttery side, a hint of yeast.
Pleasant. Palate: delicate first taste with an
aromatic complexity that mingles freshness
and roundness in the aftertaste. Food & wine
pairings: red tuna tartare and preserved lemon.
Comments: a beautiful cuvee with an excellent
aromatic complexity and great finesse.

16 rue Jules-Lobet - B.P.4 - 51160 Ay - Tél. : 03 26 53 33 66

¢ www.champagne-hollinger.com



BRIMONCOURT

Lhanpagic
BRIMONCOURT

EXTRA BREUT

Brut Régence

10-12°C <. a boire

Robe : jaune péle aux reflets verts. Nez :
finesse par les Pinots. Notes aromatiques
sur I'onctuosité et les fruits de printemps.
Bouche : vin tres pertinent, tendu, belle
longueur sur une acidité maitrisée. Accords
mets et vin : sur des mises en bouche de
fruits de mer et petits canapés légerement
crémés. Commentaires : une des nouvelles
créations en Champagne, cette petite mai-
son incame I'élégance.

Visual aspect: pale yellow with green shades.
Nose: the fine aromas of the Pinots. Aromatic
scents, smooth, spring fruits. Palate: intelli-
gent wine, tense with a lovely length with
a mastered acidity. Food & wine pairings:
seafood amuse-bouche and creamy canapés.
Comments: a newcomer in Champagne, this
house embodies elegance.

Extra Brut

18°C  <iin 2021

Robe : or péle, soutenue. Bulle fine et per-
sistante. Nez : riche et affirmant sans com-
plexe ses belles origines de Pinot Noir, il
arbore des notes de fruits blancs et rouges
harmonieusement fondues. Bouche :
attaque directe et vive qui s’épanouit sur
des arbmes de fruits a maturité optimale.
Accords mets et vin : chapon a la creme ;
homard a I'américaine ; gruyére ; brie fer-
mier truffé. Commentaires : un Champagne
de caractere, merci !

Visual aspect: pale gold, deep. Fine and per-
sistent bubbles. Nose: rich, proudly asserting
its beautiful Pinot Noir origins; scents of
white and red fruits, harmoniously melted.
Palate: straightforward and vivid first taste
that blooms with perfectly ripe fruit aromas.
Food & wine pairings: capon with creamy
sauce; lobster américaine; gruyeére; truffled
farm brie. Comments: a Champagne with
character, thank you!

MAISONS

Collection Oenothéque
Brut

12°C <% a boire

Robe : or péle avec un fin cordon de
bulles. Nez : vineux, sur des notes de fruits
confits, grillées, torréfiées. Bouche : at-
taque fraiche, puissante, délicate, avec des
notes grillées et torréfiées. Un bel amer en
finale. Accords mets et vin : calilles farcies
au foie gras. Commentaires : un trés beau
vin qui sera un bon compagnon a table ou
a déguster en apéritif pour savourer toute
I'ampleur du vin.

Visual aspect: pale gold colour with a fine
ring of bubbles. Nose: vinous, with notes of
candied fruits, grilled and roasted aromas.
Palate: fresh, powerful, delicate first taste with
grilled and roasted aromas. Lovely bitterness
in the aftertaste. Food & wine pairings: foie
gras stuffed quails. Comments: a beautiful
wine that will be a perfect companion over
ameal or for the aperitif to fully appreciate
its breadth.

Millésimé Brut

110°C <% & boire

Robe : dorée, bulle tres fine. Nez : com-
plexe, exhalant des ardbmes d’évolution, de
beurre, de noisette, d’amandes grillées, de
miel et de bergamote. Bouche : attaque
souple et fraiche, bouche moelleuse et
ronde. Finale longue sur des saveurs miné-
rales et épicées. Accords mets et vin : une
volaille de Bresse en cocotte, a la creme
et aux cepes. Commentaires : une cuvée
riche et onctueuse.

Visual aspect: golden hue, very fine sparkling,
Nose: complex, exuding aromas of evolution,
butter, hazelnut, toasted almonds, honey
and bergamot. Palate: supple and fresh first
taste; smooth and round palate. Long fini-
sh with mineral and spicy flavours. Food &
wine pairings: Bresse poultry in a casserole
with cream and ceps. Comments: a rich and
smooth cuvée.

CHAMPAGNE BRIMONCOURT CHAMPAGNE DE CASTELNAU
84 boulevard Charles de Gaulle - 51160 Ay - Tél. : 03 26 58 79 00 5 rue Gosset - 51100 Reims - Tél. : 03 26 77 89 00
www.brimoncourt.com ¢ www.champagne-de-castelnau.eu
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CHAMPAGNE CATTIER

MAISONS

Clos du Moulin Brut 1¢" Cru

10°C <% a hoire

Robe : or claire lumineuse avec une bulle
fine et réguliere. Nez : intense, au caractére
distingué ou se mélent des notes toastées,
briochées et de fruits frais. Bouche : d'un
bel équilibre avec une texture souple. Les
arbmes fruités sont généreux et équilibrés.
Finale d’'une finesse et d’une persistence
incroyables | Accords mets et vin : noix de
Saint-Jacques poélées aux herbes fraiches.
Commentaires : une cuvée de caractére
empreinte de finesse.

Visual aspect: bright clear gold colour with
a fine and regular sparkling. Nose: intense,
with a distinguished character that mingles
toasty, brioche and fresh fruit aromas. Palate:
abeautiful balance with a supple texture. The
fruity aromas are generous and well-balanced.
Incredibly fine and persistent finish. Food &
wine pairings: pan-fried scallops with fresh
herbs. Comments: a fine cuvée full of character.

Clos du Moulin
Brut Rosé 1¢" Cru

i 12°C o’o°:°o a boire

Robe : rose saumoné d’une belle inten-
sité. Nez : intense, riche, sur des arbmes
torréfiés et de fruits des bois bien mdrs.
Bouche : charnue, gourmande, ou s’ex-
prime une belle vinosité. Les fruits accom-
pagnent une finale chaleureuse et gour-
mande qui garde un équilibre surprenant.
Accords mets et vin : une escalope a la
créeme. Commentaires : une belle expres-
sion rosée du Champagne.

Visual aspect: intense salmon-pink colour.

Nose: intense, rich, with toasting and ripe
wild red fruit aromas. Palate: fleshy, moreish,

with a good vinosity. The fruits accompany

the warm and lush aftertaste that keeps a
surprising balance. Food & wine pairings: white
meat filet in cream. Comments: a beautiful
rosé expression of Champagne.

6/11 rue Dom Pérignon - BP15 - 51500 - Chigny-les-Roses
Tél. : 03 26 03 42 11 - www.cattier.com
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CHAMPAGNE DE CLEVY

Blanc de Blancs Grand Cru

9-12°C <% 2022+

Robe : fluide et lumineuse. Or jaune péle,
reflet jaune pale argenté. Nez : craie tendre,
bouquet de fleurs, raisin frais, puis parfums
de rose, d’acacia, nuances briochées.
Bouche : attaque souple et raffinée, matiere
fruitée croquante, caressante. Minéralité
crayeuse intégrée. Accords mets et vin :
homard émincé et mousseux de céleri-rave.
Commentaires : un Champagne trés raffiné
qui séduit par sa texture crémeuse et son
charme floral distingué.

Visual aspect: fluid and bright. Pale gold yel-
low, silvery pale yellow shades. Nose: soft
chalk, a bunch of flowers, fresh grapes, then
scents of roses, acacia, brioche. Palate: supple
and refined first taste, crisp, caressing fruity
material. Food & wine pairings: lobster strips
and celeri mousse. Comments: a refined Cham-
pagne that seduces by its creamy texture and
classy floral charm.

Grande Réserve Casher

9-14°C  ..% 2021+

Robe : dense et satinée, jaune or, reflet
argent. Nez : péche, viennoiserie, pra-
lin, fleur d’oranger, cassis, figue, poivré.
Bouche : attaque fraiche et légere, bouche
crémeuse, fruitée, charnue et confite, léger
agrume (orange). Equilibre entre vinosité et
fruité velouté. Finale élancée et profonde.
Accords mets et vin : filet de veau et [é-
gumes fondants ; langres. Commentaires :
un Champagne gourmand et fruité a la
vinosité distinguée.

Visual aspect: dense and satin-like hue, gold
colouy, silvery shade. Nose: peach, Viennese
pastry, orange blossom, blackcurrant, fig,
pepper. Palate: fresh and light first taste,
creamy, fruity, fleshy and candied palate,
light citrus (orange). Balance of the vinosity
and velvety fruitiness. Food & wine pairings:
veal filet and soft vegetables; Langres cheese.
Comments: a lush and fruity Champagne with
a classy vinosity.

9 rue André Pingat - 51065 Reims Cedex - Tél. : 06 51 17 21 77

i www.champagne-declevy.com



CHAMPAGNE COLLET

Champagne Collet

9-10°C  «..% 2021-2024

Robe : or péle, lumineuse. Nez : attaque
sur les fruits jaunes et poire, la brioche, une
touche rustique, finale briochée. Bouche :
attaque franche sur les fruits blancs, ex-
pressive et complexe, touches d’amande
et de pain d’épices, finale onctueuse et
vineuse. Accords mets et vin : pain per-
du aux amandes et aux poires, glace a
I'amande grillée.

Visual aspect: pale gold, bright hue. Nose:
first nose with yellow-fleshed fruits and pear,
brioche, a rustic touch, brioche in the finish.
Palate: pure first taste with white-fleshed
fruits, expressive and complex, a hint of al-
monds and gingerbread, smooth and vinous
finish. Food & wine pairings: French toast with
almonds and pears, groasted almond icecream.

Extra Brut

10°C <% 2018-2019

Robe : or péle, belle brillance, bulles trés
fine. Nez : ardbmes délicats de fruits blancs
mars et d’agrumes. Agréable et sans ex-
ces. Bouche : attaque fraiche et vive sur
des notes d’agrumes. Finale aux notes
de pamplemousse et Iégérement améres.
Accords mets et vin : en apéritif avec des
toasts de saumon fumé et citron ; a table,
sur une sole meuniere garnie de fenouil va-
peur. Commentaires : a assez de caractere
pour se suffire & lui-méme.

Visual aspect: pale gold colour, beautiful bril-
liance,very fine bubbles. Nose: delicate aromas
of ripe white-fleshed fruits. Pleasant and
without excess. Palate: Fresh first and lively
taste with notes of citrus. In the aftertaste,
notes of grapefruit and slightly bitter flavours.
Food & wine pairings: for the aperitif with
smoked salmon and dill toasts; over a meal,
with a sole meuniere served with steamed
fennel. Comments: has enough character to
be enjoyed in itself.

14 boulevard Pasteur - 51160 Ay - Tél. : 03 26 55 15 88
www.champagne-collet.com
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CHAMPAGNE DEUTZ

MAISONS

Amour de Deutz Brut

14°C .. 2022-2026

Robe : jaune clair, reflets dorés, bulles dé-
licates, lentes. Nez : puissant, aux ardmes
de sous-bois, de toast, de beurre. Au se-
cond nez, pain grillé prononcé. Bouche :
belle attaque, tout en finesse sur des notes
de torréfaction (cacao, café). Accords mets
et vin : poularde de Bresse aux morilles,
sauce crémée. Commentaires : une tres
belle cuvée, magnifique. Coup de coeur !

Visual aspect: clear yellow hue, golden shades,
delicate and slow bubbles. Nose: powerful,
with aromas of undergrowth, toast, butter.
In the second nose, strong toast aroma. Pa-
late: beautiful first taste, very delicate with
flavours of roasting (cocoa, coffee). Food &
wine pairings: Bresse fattened chicken with
morels, creamy sauce. Comments: a beautiful
cuvée, magnificent. One of the sommeliers’
favourites!

William Deutz Brut

14°C <% 2022

Robe : jaune or, limpide, brillante, beau
train de bulles. Nez : puissant, complexe,
beurré, toasté. Au second nez, des notes
de torréfaction et de sous-bois. Bouche :
puissante, de belle fraicheur. Des notes
de grillé, de torréfaction et de sous-bois.
Accords mets et vin : viande blanche en
sauce crémée ; apéritif et vieux parmesan
ou vieux comté. Commentaires : une belle
cuvée alliant puissance et fraicheur.

Visual aspect: gold yellow, limpid, brilliant
robe; lovely string of bubbles. Nose: powerful,
complex, buttery, toasty. In the second nose,
aromas of roasting and undergrowth. Palate:
powerful, fresh. Notes of toasting, roasting
and undergrowth. Food & wine pairings: white
meat with creamy sauce; apertif with old
parmesan or old comte. Comments: a beautiful
cuvee powerfulness and freshness.

BP9 - 16 rue Jeanson - 51160 Ay - Tél. : 03 26 56 94 00

N°154

i www.champagne-deutz.com
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CHAMPAGNE

Jean Diot

CHAMPAGNE
f;au Dot

s ubtilité
d'un grand

Blanc de Noirs

F_)QASF.

ﬁ(r/ﬂ, Diot

BLANC de NOIRS

\NTE. A CONSOMMER AVEC MODERATION.

CHAMPAGNE JEAN DIOT - 22 BIS RUE ROGER THOMAS - 51530 VINAY - TELEPHONE : 03 26 51 27 62 - FAX : 03 26 51 35 33 - WWW.CHAMPAGNE-JEA!



Vintage

10-12°C <. a boire

Robe : couleur or. Bulle fine, mousse
onctueuse. Nez : nez fondu dévoilant des
arbmes d’agrumes (pamplemousse) mélés
a des notes de miel. Bouche : trés ample,
savoureuse, étayée par des nuances de
fruits (péche, abricot) et d’épices. Finale
complexe de belle intensité. Accords mets
et vin : turbot vapeur truffé sous la peau.
Commentaires : un vin de grande enver-
gure a déguster aussi pour lui-méme.

Visual aspect: gold colour. Fine sparkling,
smooth head. Nose: melted, unveiling aromas
of citrus (grapefruit) mingling with scents
of honey. Palate: very broad palate, savoury,
backed by notes of fruits (peach, apricot) and
spices. Complex and intense finish. Food &
wine pairings: steamed turbot truffled under
the skin. Comments: an exceptional Cham-
pagne to enjoy also for itself.

Vintage

10-12°C <% a boire

intensité sur des notes de fruits (poire
et pomme), de vanille, de noisette et de
mirabelle mQre. Bouche : attaque incisive
alliant la finesse a la fraicheur des bulles.
Bouche ronde et crémeuse marquée par la
puissance des fruits blancs percus au nez.
Finale soutenue par un caractére vineux
d’une belle maitrise. Accords mets et vin :
des Saint-Jacques poélées a la purée de
potimarron. Commentaires : un magnifique
Champagne pour toute une soirée.

Visual aspect: gold hue with silvery shades. Nose:

beautiful intensity with notes of fruits (pear,
apple), vanilla, hazelnut, ripe mirabelle plum.

palate marked by the powerfulness of the fruits
of the nose. A well-mastered vinous character
in the finish. Food & wine pairings: pan-fried
scallops with potimarron puree. Comments:
a beautiful Champagne for a whole evening.

CHAMPAGNE DOM PERIGNON
9, avenue de Champagne - 51200 Epernay - Tél. : 03 26 51 20 00
www.domperignon.com

Robe : or aux reflets argentés. Nez : belle A

Palate: sharp first taste combining finesseand
freshness of the sparkling. Round and smooth |

MAISONS

CHAMPAGNE DRAPPIER

Brut Nature Rosé
Pinot Noir Zéro Dosage

L (]

1 8-10°C < 2017
Robe : rose saumoné, reflet saumon, lim-
pide, brillante, de belle intensité. Bulle fine
et persistante. Nez : premier nez de mare,
groseille, puis framboise et fraise des bois.
Nez complexe et aromatique. Bouche :
attaque franche sur de beaux fruits rouges.
Un Champagne avec une belle harmonie et
beaucoup de fruit. Accords mets et vin :
sur des mets fruités ; cuisine asiatique su-
crée/salée. Commentaires : une finale sur
les agrumes (mandarine, orange sanguine).

Visual aspect: salmon pink colour, salmon pink
tinges; translucent, brilliant, intense. Nose:
first nose with blackberry, redcurrant, then
. BRUT NATORE . raspberry and wild strawberry. Complex and
oo aromatic nose. Palate: pure first taste with
w beautiful red fruits. Beautiful harmony and a
lot of fruits. Food & wine pairings: over fruity

dishes; sweet&salt Asian cuisine. Comments:
a citrussy finish (mandarine, blood orange).

CHAMPAG),,
i st k!

DRAPPIER

Grande Sendrée Brut

8°C ... 2018-2019

Robe : jaune or a reflets dorés, limpide,
brillante. Un beau gras, une bulle fine et
persistante. Nez : premier nez sur le fruit,
des notes grillées, vanillées, un peu fumées.
Une belle complexité avec des ardbmes un
peu évolués. Des notes de coing légére-
ment mielleux. Bouche : attaque franche
sur un beau fruit jaune, de coing légérement
miellé, pomme vanillée légerement cannelle.
Une belle longueur et une belle harmonie.
Accords mets et vin : homard ; foie gras ;
langouste.

Visual aspect: gold yellow with golden shades,
translucent, brilliant. A lovely fatness, a fine
and persistent sparkling. Nose: fruity first
nose, toasted, vanilla, slightly smoky scents.
Abeautiful complexity with slightly evolved
aromas. Notes of quince slightly honeyed.
Palate: pure first taste with beautiful yel-
low-fleshed fruits, slightly honeyed quince,
vanilla-flavoured apple, slightly cinnamon. A
good length and a nice harmony. Food & wine
pairings: lobster; foie gras; crayfish.
CHAMPAGNE DRAPPIER

Rue des vignes - 10200 Urville - Tél. : 03 25 27 40 15

i www.champagne-drappier.com
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MAISONS

Grand Cru
Brut Blanc de Blancs

10°C <. a boire

Robe : or péle aux légers reflets verts,
bulles fines. Nez : élégant et racé sur de
subtils parfums d’abricot sec, de fleurs
blanches et de fruits secs. Bouche : ample,
minérale et fruitée. Effervescence douce.
Belle longueur en finale. Accords mets et
vin : une volaille de Bresse rétie. Commen-
taires : une belle interprétation des Grands
Crus de la Cote des Blancs.

Visual aspect: pale gold colour with light green
shades, fine sparkling. Nose: elegant and
classy with subtle aromas of dried apricot,
white blossom and dried fruits. Palate: broad,
mineral and fruity. Soft sparkling. Lovely
length. Food & wine pairings: a roast Bresse
poultry. Comments: a beautiful expression of
the Grand Crus of the Cote des Blancs area.

Grand Cru
Brut Blanc de Blancs

10-12°C <. a boire

Robe : dorée, brillante, bulle fine. Nez :
agrumes confits, pomme, poires com-
potées, fruits secs, légerement boisé.
Bouche : grande fraicheur, belle minéralité.
Finale légerement épicée. Accords mets et
vins : Saint-Jacques rotis, jus aux agrumes.
Commentaires : une belle réussite.

Visual aspect: bright gold hue, fine sparkling.
Nose: candied citrus, apple, pear compote,
dried fruits, slightly woody. Palate: excellent
freshness, good minerality. Food & wine pai-
rings: roast scallops, citrus juice. Comments:
an excellent achievement.

CHAMPAGNE MICHEL GONET
196 avenue Jean Jaures - 51190 Avize - Tél. : 03 26 57 50 56

www.gonet.fr
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CHAMPAGNE GOSSET

CHAMPAGNE GOSSET

Grand Rosé Brut

(]

L11°C S 2029
Robe : d’un beau rose clair aux reflets
orangés. Bulles fines et lentes avec un
beau cordon. Nez : belle expression de
petits fruits rouges a noyaux, patiné et
gourmand. Bouche : attaque franche et
généreuse, bulles fines, bel équilibre avec
un juste retour des arémes. Finale longue
et charnue. Accords mets et vin : un beau
filet d’agneau et son jus léger au romarin
avec une purée de céleri. Commentaires :
un grand vin.

Visual aspect: a lovely clear pink with orangy
tinges. Fine and slow bubbles and alovely ring,
Nose: beautiful expression of small red stone
fruits, soft and lush. Palate: pure and generous
first taste, fine sparkling, beautiful balance
with the right feedback of the aromas. Long
and fleshy finish. Food & wine pairings: a good
lamb filet with a light rosemary-flavoured juice
and celery puree. Comments: a grand wine.

Grande Réserve Brut

8-9°C ... 2019

Robe : jaune péle, beau cordon. Nez :
tres agréable, floral et Iéger. Bouche :
bonne longueur en bouche, belle finesse
de bulles et belle fraicheur. Accords mets
et vin : poissons ; viandes blanches ; idéal
a I'apéritif. Commentaires : un tres bon
Champagne a déguster. Facile a accorder.
Belle maison sur les plus beaux terroirs
champenois.

Visual aspect: pale yellow hue. Lovely ring.
Nose: very pleasant, floral and light. Palate:
good length, lovely fine sparkling and pleasant
freshness. Food & wine pairings: fish; white
meat; ideal for the aperitif. Comments: an
excellent Champagne to taste. Easy to match
with dishes. A beautiful house on the best
terroirs of Champagne.

12 rue Godart Roger - 51200 Epernay - Tél. : 03 26 56 99 56

i www.champagne-gosset.com



CHARLES
HEIDSIECK

Brut Réserve

12°C <% a hoire

Robe : or aux reflets brillants. Nez : dévoile
des parfums d’agrumes, de citron, de pam-
plemousse. Bouche : attaque vive et fraiche
révélant une osmose entre le fruit du Char-
donnay et la rondeur. Finale légerement
boisée. Accords mets et vin : cbte de veau
de lait rosée aux girolles. Commentaires :
une belle cuvée fraiche et tonique.

Visual aspect: gold hue with brilliant tinges.
Nose: unveils scents of citrus, lemon, grape-
fruit. Palate: vivid and fresh first taste revea-
ling a perfect harmony between the fruitiness
of the Chardonnay and the roundness. Slightly
woody aftertaste. Food & wine pairings: me-
dium-rare veal rib with chanterelles. Com-
ments: a lovely fresh and tonic cuvée.

Rosé Réserve

112°C S 2021
Robe : rose pale légerement orangé, lim-
pide, bulle fine. Nez : nez de petits fruits
rouges, cerise aigre. Bouche : attaque
franche et crémeuse. Bel équilibre entre
le nez et la bouche. Accords mets et vin :
roti de veau braisé et ses champignons des
bois. Commentaires : un beau rosé frais
et équilibré.
Visual aspect: pale pink, slightly orangy,
translucent with a fine sparkling. Nose: small
red fruits, sour cherry. Palate: pure and creamy
first taste. Beautiful balance of the palate
with the nose. Food & wine pairings: braised
roast veal with wild mushrooms. Comments:
alovely fresh and well-balanced rosé.

CHAMPAGNE CHARLES HEIDSIECK
12 allée du Vignoble - 51100 Reims - Tél. : 03 26 84 43 00
www.charlesheidsieck.com

it

| PIPER-HEIDSIECK

MAISONS

Essentiel Cuvée Brut

12°C <% a boire

Robe : or pale lumineuse, bulles fines. Nez :
frais, pointu, sur des notes de fruits blancs
(pomme et poire), révélant des arbmes de
fruits secs grillés. Bouche : attaque vive
sur des notes d’agrumes (pamplemousse
et citron) Iégérement boisée. Finale riche
et onctueuse. Accords mets et vin : foie
gras poélé aux figues. Commentaires :
un Champagne d’une belle finesse aro-
matique.

Visual aspect: bright pale gold colour, fine
sparkling. Nose: fresh and sharp with scents
of white-fleshed fruits (apple, pear) and grilled
nuts. Palate: vivid first taste with scents of
citrus (grapefruit and lemon), slightly woody.
Rich and smooth finish. Food & wine pairings:
pan-fried foie gras with figs. Comments: a
lovely aromatic finesse.

Vintage Brut

12°C <% 2021-2026

Robe : pale, bulles fines, trés belle couleur.
Nez : tres belle fraicheur, minéral, et agru-
mes. Bouche : trés belle attaque et une
belle longueur. Bouche trés bien équilibrée
ou I'on reconnait la signature Piper des plus
beaux millésimes. Accords mets et vin :
en apéritif sur des huitres ; au repas sur
des poissons nobles. Commentaires : un
tres beau vin.

Visual aspect: pale robe, fine sparkling, beau-
tiful colour. Nose: excellently fresh, mineral
and citrussy. Palate: beautiful first taste and
good length. Well-balanced palate with the
recognizable signature of Piper in the best
vintages. Food & wine pairings: for the ape-
ritif over oysters ; for a meal, over noble fish.
Comments: a beautiful wine.

CHAMPAGNE PIPER HEIDSIECK
12 allée du Vignoble - 51100 Reims - Tél. : 03 26 84 43 00

:© www.piper-heidsieck.com

N°154

SommelierS INTERNATIONAL 99






Cuvée N°735
Dégorgement Tardif Extra Brut

8-10°C a boire

Robe : jaune péle au reflet doré, nuance
verdatre, cordon fin, impide, belle efferves-
cence. Nez : beau nez frais, fruité, avec des
arbmes de pommes, de poires, de coing,
de mirabelles. Bouche : belle attaque, vive,
équilibrée, bien structurée, belle texture,
note de fruits blancs (poire), agrumes,
suave. Fin de bouche de moyenne intensi-
té. Accords mets et vin : apéritif ; assiette
nordique (poisson fumé). Commentaires :
un vin de plaisir.

Visual aspect: pale yellow robe with golden

shades, a greenish tinge, fine ring, translucent;
lovely sparkling. Nose: lovely fresh and fruity
nose with aromas of apples, pears, quince,
mirabelle plums. Palate: beautiful first taste,
vivid, balanced, well-structured. Beautiful
texture, hints of white-fleshed fruits (pear),
citrus, smooth. Medium intense aftertaste.
Food & wine pairings: aperitif; a dish of smoked
fish. Comments: a pleasurable wine.

Cuvée N°739
Extra Brut

8-10°C 2018-2019 |

Robe : jaune, légerement dorée, paille.
Belle brillance, limpide. Intensité moyenne,
bulle moyenne. Nez : frais, beurré, vif,
une pointe minérale. Bouche : attaque
franche et vive, une belle acidité, agrumes,
crayeuse, d’une belle longueur en fin de
bouche. Accords mets et vin : apéritif ;
carpaccio de Saint-Jacques a la fleur de
sel. Commentaires : un vin sur la minéralité.

Visual aspect: yellow, slightly golden, straw-yel-
low. Beautiful brilliance, translucent. Medium
intense hue, medium sparkling. Nose: fresh,
buttery, vivid, a mineral hint. Palate: pure
and vivid first taste, alovely acidity, citrussy,
chalky with a good length in the aftertaste.
Food & wine pairings: aperitif; scallop carpaccio
with fleur de sel. Comments: a mineral wine.

MAISONS

Blanc de Noirs
Grand Cru Brut

8-10°C 2020-2021

Robe : jaune péle, nuance verdatre. Belle
limpidité, beaux disque et cordon. Belle
effervescence, bulles fines. Nez : fin et élé-
gant, note subtile de fruits frais. Bouche :
attaque franche et vive, citronnelle, belle
acidité bien présente, fin de bouche longue
et acidulée. Accords mets et vin : bar de
ligne grillé a la citronnelle. Commentaires :
un vin d’une belle acidité (a garder).

Visual aspect: pale yellow hue, greenish shades.
Lovely translucent, lovely disk and ring. Beau-
tiful sparkling with fine bubbles. Nose: fine
and elegant with a subtle note of fresh fruits.
Palate: pure and vivid first taste, lemongrass,
apresent but pleasant acidity, long and tangy
aftertaste. Food & wine pairings: grilled wild
seabass with lemongrass. Comments: a wine
with a beautiful acidity (to lay down).

Grand Cru

10°C 2018

Robe : jaune clair, bulles fines. Nez : tres
noble. Des notes de cire. Dominante de
Chardonnay. Bouche : du gras, opulent.
Finale longue, dosage parfait. Accords
mets et vin : noix de Saint-dacques a la
cardamome. Commentaires : beaucoup
de classe.

Visual aspect: clear yellow robe, fine sparkling.
Nose: very noble. Notes of wax. Mainly Char-
donnay. Palate: fat, rich. Long finish, perfect
dosage. Food & wine pairings: scallops with
cardamom. Comments: very classy.
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MAISONS

ROSE

CHAMPAGNE JEEPER

CHAMPAGNE JEEPER
3 rue de Savigny - BP 64 - 51170 Faverolles et Coémy
Tél. : 03 26 05 08 98 - www.champagne-jeeper.com
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Grand Rosé Brut

l8°C i 2018-2019
Robe : bulles fines a moyennes. Rosé 1é-
gerement orangé. Nez : un cbté floral, tres
agréable. Bouche : exprime une grande
jeunesse, un coéteé vif et acidulé. Accords
mets et vin : supréme de pigeonneau roti.

Visual aspect: fine to medium-sized bubbles.
Slightly orangey pink. Nose: a floral side, very
pleasant. Palate: expresses youth, a vivid and
tangy side. Food & wine pairings: roast young
pigeon supreme.

Grande Réserve Brut

1 8°C 2018
Robe : jaune or pale. Nez : grande ex-
pression aromatique, fruit jaune, prune.
Bouche : ample et ronde, légere amertume
agréable. Mousse onctueuse. Accords
mets et vin : un vin de repas. Commen-
taires : un vin élégant et fin.

Visual aspect: pale gold yellow. Nose: great
aromatic expression, yellow-fleshed fruit,
plums. Palate: broad and round; light pleasant
bitterness. Smooth mousse. Food & wine
pairings: over a meal. Comments: an elegant
and fine wine.

N°154

CHAMPAGNE LANSON

Extra Age
Brut Blanc de Blancs

L10°C < 2021

Robe : or vert, bulles fines. Nez : puissant,
fruits bien mars (péche, poire), épices
douces, nez élégant et racé. Bouche :
franche, suave, bulles fines, finale acidulée
dans I'esprit Lanson. Accords mets et
vin : terrine de Saint-Jacques aux petits
légumes ; turbot a la verveine-citron. Com-
mentaires : une belle cuvée a maturité.

Visual aspect: greenish gold hue, fine sparkling.
Nose: powerful, ripe fruits (peach, pear),
mild spices, elegant and classy nose. Palate:
pure, smooth with a fine sparkling, tangy
finish in the pure Lanson style. Food & wine
pairings: scallop and vegetable terrine; turbot
with lemon verbena. Comments: a beautiful
mature cuvée.

Noble Cuvée
Blanc de Blancs

L11°C 0 2026

Robe : or, argentée, bulles fines et régu-
lieres. Nez : fin, expressif, fruité et miné-
ral avec une touche exotique (ananas).
Bouche : belle entrée en matiére, du corps
et de I'énergie, une bulle fine et une finale
acidulée et longue. Accords mets et vin :
volaille aux écrevisses ; ceviche de Saint-
Jacques.

Visual aspect: gold and silvery hue, fine and
regular sparkling. Nose: fine, expressive, fruity
and mineral with an exotic note (pineapple).
Palate: excellent first taste, full-bodied and
vivid; a fine sparkling and a tangy and long
aftertaste. Food & wine pairings: poultry with
crayfish; scallop ceviche.

66 rue de Courlancy - 51100 Reims - Tél. : 03 26 78 50 50

£ www.lanson.com



Brut Millésimé

10°C <. 2026

Robe : jaune or, bulles fines et abondantes.
Nez : trés expressif et fin, floral et minéral.
Bouche : franche, dosage équilibré, suave
et frais. Belle longueur finale salivaire.
Accords mets et vin : apéritif ; huitres
chaudes ; poisson mariné. Commentaires :
une trés belle cuvée.

Visual aspect: gold yellow colour, fine and
numerous bubbles. Nose: very expressive
and fine, floral and mineral. Palate: pure with
a balanced dosage, smooth and fresh. Nice

-ent-Perrier rinated fish. Comments: an excellent cuvée.

Grand Siéecle
Grande Cuvée Brut

10-12°C <% 2026-2031

Robe : belles brillance et effervescence.
Tres belle finesse des bulles. Robe or
doré soutenu. Nez : complexe et intense.
Des notes d’agrumes, amandes grillées,
puis pain d’épices et miel. Bouche : tres
complexe, avec une belle minéralité et une
tres belle fraicheur. Accords mets et vin :
Saint-Jacques poélées aux truffes noires.
Commentaires : un tres beau flacon, une
tres belle complexité. A servir sur des pro-
duits nobles.

Visual aspect: lovely brilliance and sparkling.
Beautifully fine bubbles. Deep golden robe.
Nose: complex and intense. Aromas of citrus,
toasted almonds, then gingerbead and honey.

an excellent freshness. Food & wine pairings:
pan-fried scallops with black truffles. Com-
ments: a lovely complex bottling. To serve
over noble produce.

CHAMPAGNE LAURENT-PERRIER
32 avenue de Champagne - 51150 Tours-sur-Marne
Tél. : 03 26 58 91 22 - www.laurent-perrier.com

mouthwatering length on the finish. Food :
& wine pairings: aperitif; warm oysters; ma- :

Palate: very complex, alovely minerality and E

LE nEuN
OE MEUVIELE

MAISONS

Authentique
Brut Assemblage

10-12°C <% 2026+

Robe : or doré avec reflet or. Bulles tres
fines. Tres belle brillance. Nez : tres com-
plexe avec des notes florales et une finale
sur des notes de tabac blond, de foin.
Bouche : ample, belle fraicheur avec une
tres belle longueur. Accords mets et vin :
sur une volaille de Bresse. Commentaires :
un Champagne de repas par excellence,
avec une tres belle complexité.

Visual aspect: golden yellow robe and golden
tinges. Very fine sparkling. Lovely brilliance.
Nose: very complex with floral notes and
scents of tobacco and hay in the final nose.
Palate: broad, fresh and very long. Food &
wine pairings: Bresse poultry. Comments: a
Champagne for a meal par excellence, with
an excellent complexity.

Blanc de Blancs
Extra Brut

10°C <% 2020-2021

Robe : or clair, bulles trés fines, belle
brillance. Nez : notes florales, agrumes.
Bouche : trés bel équilibre, belle fraicheur et
tres belle longueur. Accords mets et vin :
des huitres ; du fromage type parmesan.
Commentaires : un tres beau flacon, a
servir sur un repas, de préférence sur des
produits iodés tout en pouvant surprendre
sur des fromages.

Visual aspect: clear gold colour, fine bubbles,
lovely brilliance. Nose: floral, citrussy. Palate:
well-balanced, fresh and long-lasting. Food &
wine pairings: oysters; cheese like Parmesan.
Comments: a beautiful bottling, to serve over
ameal, preferably with iodized produce or, to
surprize, over cheese.

CHAMPAGNE LE BRUN DE NEUVILLE
Route de Chantemerle - 51260 Bethon - Tél. : 03 26 80 48 43

¢ www.lebrundeneuville.fr
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MAISONS

Blanc de Blancs
Grand Cru Brut

10-12°C .. 2024-2026

Robe : or clair, bulle fine et persistante.
Nez : belle finesse, élégant, nez d’agrumes,
chevrefeuille. Bouche : ample, crémeuse,
complexe, agrumes. Tres belle longueur.
Accords mets et vin : ris de veau poélé
a la campagnarde ; selle d’agneau en
croGte d’herbes ; poélée de fruits rouges.
Commentaires : Grand Cru de Chouilly -
dosage 79/l.

Visual aspect: clear gold, fine and persistent
bubbles. Nose: very fine, elegant with scents of
citrus and honeysuckle. Palate: broad, creamy,
complex, citrussy. Excellent length. Food &
wine pairings: pan-fried calf’s sweetbread
in country-style; lamb in a crust of herbs;
pan-fried red fruits. Comments: Grand Cru
of Chouilly - dosage 7g/1.

Blanc de Blancs
Grand Cru Extra Brut

10-12°C <% 2021-2022

Robe : jaune palille, reflet vert. Robe tres
limpide, bulle fine. Nez : agrume, salin,
fleurs blanches. Bouche : attaque franche,
ample, belle minéralité, grande persistance,
légérement réglisse. Accords mets et vin :
turbot réti au beurre blanc ; Saint-Jacques
snackées aux petits légumes ; apéritif.
Commentaires : Grand Cru de Chouilly.

Visual aspect: straw-yellow colour, green
shade. Translucent robe, fine sparkling. Nose:
citrussy, salty, white blossom. Palate: pure,
broad first taste, beautiful minerality, great
persistency, light aroma of liquorice. Food &
wine pairings: roast turbot with white butter
sauce; fried scallops with small vegetables;
aperitif. Comments: Grand Cru of Chouilly.

CHAMPAGNE LEGRAS ET HAAS
9 Grande Rue - 51530 Chouilly - Tél. : 03 26 54 92 90

www.legras-et-haas.com
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CHAMPAGN

CEVAILLY

GRAND CRU

Blaxe e Nows

CHAMPAGNE MAILLY

Blanc de Noirs
Grand Cru Brut

10-12°C <. a boire

Robe : or jaune pale. Belle effervescence.
Nez : fin, délicat, sur le fruité avec une note
floral. Bouche : puissante, parfumée. Fumé,
vin, fruits jaunes. De la fraicheur. Un vin
structuré avec de la matiére. Gourmand.
Accords mets et vin : un vin de gastrono-
mie ; fromage ; foie gras. Commentaires :
Nord de la Montagne de Reims, Malilly,
100 % Pinot Noir, uniguement un village.
Vinification par lieu-dit.

Visual aspect: pale gold yellow. Beautiful
sparkling. Nose: fine, delicate with a fruity side
and a floral note. Palate: powerful, scented.
Smoky, vinous; yellow-fleshed fruits. Fresh.
A well-structured wine with material. Lush.
Food & wine pairings: a gastronomic wine;
cheese; foie gras. Comments: north of the
Moutain of Reims, Mailly, 100% Pinot Noir,
from a single village. Vinified by locality.

Grand Brut

10°C <" a boire
Robe : jaune doré, bulles fines. Nez : du
fruité et de I'élégance, belle complexité.
Bouche : complexe, fumée, fruits secs,
délicate, un peu d’acidité, patisserie.
Accords mets et vin : patisserie royale.
Commentaires : un vin élégant et racé. 1/4
Chardonnay, 3/4 Pinot.
Visual aspect: golden yellow hue, fine bubbles.
Nose: fruitiness and elegance, a lovely com-
plexity. Palate: complex, smoky, dried fruits,
delicate, a hint of acidity, pastry. Food & wine
pairings: pastry. Comments: an elegant and
classy wine. % Chardonnay, % Pinot.

28 rue de la Libération - 51500 Mailly-Champagne

¢ Tél. : 03 26 49 41 10 - www.champagne-mailly.com
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BRUT ROSE

Blanc de Noirs

10-12°C a boire

Robe : dorée, Iégere, fine bulle. Nez :
minéral, avec des notes herbacées, légere
touche fruitée en second nez. Bouche :
ronde et agréable sur les fruits jaunes. Ac-
cords mets et vin : un dessert fruité.

Visual aspect: light golden robe, fine sparkling.
Nose: mineral, with herbaceous scents, a light
fruity touch in the second nose. Palate: round
and pleasant with yellow-fleshed fruit aromas.
Food & wine pairings: a fruity dessert.

Brut Rosé

5% 2 boire

Robe : rose saumoné. Nez : fruité sur

les petits fruits rouges et noirs. Bouche :
fraiche, intense et gourmande. Accords
mets et vin : a I'apéritif. Commentaires :
un vin de plaisir.

Visual aspect: salmon-pink. Nose: fruity with
scents of red and black fruits. Palate: fresh,
intense and lush. Food & wine pairings: ape-
ritif. Comments: a wine for pleasure.

MAISONS

Grand Vintage

10-12°C a boire

Robe : or assez soutenu aux reflets verts et
argentés, bulles fines, cordon tenace. Nez :
belle intensité alliant rondeur et vivacité
sur une trame aromatique déja complexe.
Bouche : attaque souple, ronde et vineuse.
Bouche tonique, imposante, crémeuse,
dotée d’'une matiére riche. Finale fraiche,
intense. Accords mets et vin : un carré de
veau a I'amanite des césars. Commen-
taires : un vin de charme et de passion
doté d’une belle harmonie.

Visual aspect: fairly deep gold colour with green
and silvery shades, fine bubbles, persistent
ring. Nose: beautiful intensity combining
roundness and vividness with an already
complex background. Palate: supple, round,
vinous first taste. Tonic, imposing, creamy
palate with a rich material. Fresh and intense
finish. Food & wine pairings: rack of veal with
Caesar’s mushroom. Comments: a charming
wine full of passion, with a beautiful harmony.

Grand Vintage Rosé

10-12°C <% a boire

Robe : saumon aux reflets orangés, bulle
fine et persistante. Nez : complexe dévoi-
lant des arbmes de cerises et de roses.
Bouche : équilibrée, rappelant la trame
fruitée percue au nez. Finale volumineuse,
longue, riche et structurée. Accords mets
et vin : un homard belle-vue. Commen-
taires : un trés grand rosé doté d’'un parfait
équilibre.

Visual aspect: salmon-pink colour with orangy
shades, fine and persistent sparkling. Nose:
complex nose revealing aromas of cherries
and roses. Palate: well-balanced, reminding
the fruity aromas of the nose. Voluminous,
long, rich and well-structured finish. Food &
wine pairings: a lobster in bellevue. Comments:
un grand rosé showing a perfect balance.

N°154 SommelierS INTERNATIONAL 105



58 1

CHAMPAGNE

pyez-Jacquemart,




R:S

Maison Musm

cHAMPAG

- A

BLanc

RSRV Blanc de Blancs
Brut Grand Cru

10°C <. a boire

Robe : or soutenu aux reflets dorés et
argentés. Nez : intense, alliant rondeur
et vivacité sur des notes briochées et de
fruits compotés (péche, poire, pomme),
puis fruits exotiques et agrumes. Bouche :
attaque franche et ronde. Une maturité de
matiere superbe, tout en fraicheur. Finale
d’une longueur infinie sur des notes de
fleurs blanches. Accords mets et vins :
Saint-dacques poélées. Commentaires :
un Champagne d’exception.

Visual aspect: deep gold with gold and silvery

tinges. Nose: intense, combining roundness
and vividness with notes of brioche and fruit
compote (peach, pear, apple), then exotic
fruits and citrus. Palate: pure and round at-
tack. Beautiful mature material with alot of
freshness. Infinite length of the aftertaste
with notes of white blossom. Food & wine
pairings: pan-fried scallops. Comments: an
exceptional Champagne.

RSRV Blanc de Noirs Brut
Grand Cru

10°C <% a hoire

Robe : jaune péle soutenu aux reflets
dorés, bulles fines et persistantes. Nez :
complexe exhalant des parfums de noi-
sette, d’amandes grillées, de péche jaune
et de vanille. Bouche : attaque franche et
précise. Bel équilibre et texture délicate.
Finale longue sur des saveurs minérales et
suaves. Accords mets et vins : un feuilleté
aux truffes. Commentaires : un Blanc de
Noirs Grand Cru de haute couture.

Visual aspect: deep pale yellow colour with
golden shades. Fine and persistent bubbles.
Nose: complex, exuding scents of hazelnut,

roasted almonds, yellow-fleshed peachesand

vanilla. Palate: pure and precise first taste.
Good balance and delicate texture. Long finish
with mineral and smooth flavours. Food &
wine pairings: truffle puff pastry. Comments:
a haute couture Grand Cru Blanc de Noirs

e~
BRUNO PAILLARD
N.P.U, 2003
< s P

i
BRUNO PANLLARD

o Pinns. Fomer -3

PREMIERE CUVER

N°154

MAISONS

Nec Plus Ultra Extra Brut

10°C < & boire
Robe : jaune or charmeur. Nez : généreux,
tres floral, dense et complexe, sur le miel
également. Bouche : belle ampleur, joli
boisé, tres belle longueur. Quelle surprise
envoUtante ! Tres belle découverte. Un
Champagne vineux de gastronomie. Ac-
cords mets et vin : truffe ; comté. Com-
mentaires : vin étonnant, superbe, un vin
de connaisseur.

Visual aspect: charming gold yellow. Nose:
generous, very floral, dense et complex, also
honeyed. Palate: good breadth, lovely woo-
diness, beautiful length. What a spellbinding
surprise! A lovely discovery. A gastronomic
vinous Champagne. Food & wine pairings:
truffle; Comté cheese. Comments: an asto-
nishing wine, beautiful, for connoisseurs.

Premiére Cuvée Extra Brut

10°C <. aboire
Robe : brillante, impide. Nez : élégant, de
belle fraicheur. Bouche : belle ampleur,
belle minéralité, belle complexité. Un Cham-
pagne de gastronomie. Accords mets et
vin : sur la truffe, des mets élégants et
subtils ; des fromages. Commentaires : de
I'élégance !
Visual aspect: brilliant, translucent. Nose:
elegant, very fresh. Palate: beautiful breadth,
minerality and complexity. A gastronomic
Champagne. Food & wine pairings: with truf-
fles, over elegant and subtle dishes; cheese.
Comments: very elegant.
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CHAMPAGNE PALMER

Blanc de Blancs Brut

10°C <% a hoire

Robe : jaune or péle, limpide, beau cordon,
bulles fines. Nez : frais et fruité, des notes
d’agrumes et de fruits a chair blanche,
amandes fraiches. Bouche : attaque
franche, ample et crémeuse sur de légeres
notes grillées. Belle longueur en finale.
Accords mets et vin : tartare de dorade
aux agrumes. Commentaires : une tres
belle cuvée.

Visual aspect: pale gold colour, translucent.
Lovely ring, fine bubbles. Nose: fresh and
fruity, scents of citrus, and white-fleshed
fruits, fresh almonds. Palate: pure, broad and
creamy first taste with light toasty notes. Good
length in the finish. Food & wine pairings:
sea bream tartare with citrus. Comments: a
lovely cuvée.

Blanc de Noirs Brut

12°C <% a hoire

Robe : jaune or péle. Cordon de bulles per-
sistantes. Nez : fin et élégant, racé, de belle
complexité. Bouche : gourmande et ample,
croquante, sur le fruit. Finale onctueuse.
Accords mets et vin : supréme de pintade
vapeur, émulsion truffée au lard. Commen-
taires : beaucoup de plaisir.

Visual aspect: pale yellow. Persistent ring of
bubbles. Nose: fine and elegant, classy, with
a beautiful complexity. Palate: moreish and
broad, crisp, with fruity aromas. Unctuous
finish. Food & wine pairings: steamed guinea
fowl supreme with a truffle and bacon emul-
sion. Comments: a lot of pleasure.

67 rue Jacquart - 51100 Reims Cedex - Tél. : 03 26 07 35 07
www.champagne-palmer.fr
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Belle Epoque Brut

8°C ... 2024-2026

Robe : jaune or pale. Bulles fines et per-
sistantes. Nez : rondeur, puissance,
constance, gourmandise. Note de velours.
Bouche : acidulé, long en bouche, com-
plexe, un cété brioché. Finale exception-
nelle. Accords mets et vin : fruits de mer
(huitres, noix de Saint Jacques) ; volaille de
Bresse aux girolles.

Visual aspect: pale gold yellow colour. Fine and
persistent bubbles. Nose: round, powerful,
consistent, moreish. A velvety smell. Palate:
tangy, long on the palate, complex, a brioche
side. An exceptional aftertaste. Food & wine
pairings: sea food (oysters, scallops); Bresse
poultry with chanterelles.

Grand Brut

8°C  <ii% 2022-2024

Robe : jaune, belle effervescence. Nez :
rond, floral, sur de subtiles notes d’agrumes
et de petits fruits rouges frais. Bouche :
note de sureau, sésame, grillé, note brio-
chée, longue tenue bouche. Accords mets
et vin : turbot ; caille ; foie gras fagon pot-
au-feu.

Visual aspect: yellow colour, beautiful
sparkling. Nose: round, floral, with subtle
scents of citrus and small fresh red fruits.
Palate: elderberry, sesame seed, toast, brioche,
long on the palate. Food & wine pairings:
turbot; quail; foie gras in pot-au-feu-style.

CHAMPAGNE PERRIER-JOUET
28 avenue de Champagne - 51200 Epernay - Tél. : 03 26 53 38 00

i Www.perrier-jouet.com



Blanc de Noirs Brut

9°C % aboire
Robe : jaune or, bulles persistantes. Nez :
charmeur, sur de subtiles senteurs brio-
chées et de fruits secs, légére note de tor-
réfaction. Bouche : gourmande, puissante
et équilibrée sur les fruits blancs mars.
Finale agréable. Accords mets et vin :
cote de veau a la creme et aux morilles.
Commentaires : une tres belle cuvée ou la
finesse I'emporte sur la puissance.

Visual aspect: gold yellow robe, persistent
bubbles. Nose: charming, with subtle notes of
brioche and dried fruits, a light note of toas-
ting. Palate: moreish, powerful and well-ba-
lanced with aromas of white-fleshed fruits.
Pleasant finish. Food & wine pairings: a veal
rib with cream and morels. Comments: an
excellent cuvée in which the finesse outweighs
the powerfulness.

Royale Réserve
Non Dosé

10°C <% a hoire

Robe : jaune légérement doré, belle ef-
fervescence. Nez : fruité et floral, sur des
parfums de fleurs blanches évoluant vers
des notes grillées et toastées. Bouche :
expressive, complexe avec une légere
amertume en finale. Accords mets et vin :
tartare de Saint-dacques aux agrumes.
Commentaires : un régal pour les papilles.

Visual aspect: slightly golden yellow robe,
lovely sparkling. Nose: fruity and floral with
scents of white blossom, then toasting and
roasting aromas. Palate: expressive, complexe
with a hint of bitterness in the aftertaste. Food
& wine pairings: scallop tartare with citrus.
Comments: a delight for the palate.

MAISONS

Assemblage
pour Benoit Violier
Extra Brut

12°C ... 2021-2026

Robe : or péle, belle couronne, bulles fines.
Nez : puissant, d’'une tres grande frai-
cheur. Arbmes d’agrumes, fleurs blanches.
Bouche : attaque franche d’une trés grande
fraicheur, trés bien équilibrée. Une fin de
bouche tout en longueur. Accords mets et
vin : carpaccio de Saint-Jacques aux agru-
mes. Commentaires : un vin exceptionnel
a découvrir.

Visual aspect: pale gold, lovely ring, fine
bubbles. Nose: powerful, with a lot of fresh-
ness. Aromas of citrus, white blossom. Palate:
pure and very fresh first taste, well-balanced.
A very long-lasting aftertaste. Food & wine
pairings: scallop carpaccio with citrus. Com-
ments: an exceptional wine to discover.

Extra Brut Vintage
Blanc de Blancs

11°C <% 2023-2026

Robe : jaune clair, limpide. Nez : beaucoup
de fraicheur, élégant, belle complexité,
avec une légere note beurrée, briochée au
premier nez. Bouche : beaucoup de ron-
deur, note de fruit blanc, de la richesse et
de la tension en finale, notes d’agrumes en
rétro-olfaction. Accords mets et vin : car-
paccio de Saint-Jacques a la mangue verte.
Commentaires : un Champagne de grande
qualité. Beaucoup de plaisir.

Visual aspect: clear yellow, translucent. Nose: a
lot of freshness, elegant, beautiful complexity,
with a light buttery and brioche side in the
first nose. Palate: a lot of roundness, notes of
white-fleshed fruits, richness and tension in
the aftertaste. Notes of citrus in retro-olfaction.
Food & wine pairings: scallop carpaccio with
green mango. Comments: a grand Champagne
of great quality. Very pleasurable.

CHAMPAGNE PHILIPPONNAT CHAMPAGNE PLOYEZ JACQUEMART
13 rue du Pont - CS60002 - 51160 Mareuil-sur-Ay 8 rue Astoin - 51500 Ludes - Tél. : 03 26 61 11 87
Tél. : 03 26 56 93 00 - www.philipponnat.com i www.ployez-jacquemart.fr
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MAISONS

BRUT PREMIER

ROEDERER

LOUIS ROEDERER

ROSE 2011

Brut Premier

12°C <. 2021

Robe : or pale, bulles fines. Nez : minéral,
fruits blancs, fleurs blanches, agrumes.
Bouche : attaque franche, belle fraicheur,
bouche équilibrée avec le nez. Accords
mets et vin : apéritif ; carpaccio de Saint-
Jacques aux agrumes. Commentaires : un
vin de belle facture, typique de la maison
Roederer.

Visual aspect: pale gold colour, fine bubbles.
Nose: mineral, white-fleshed fruits, white
blossom, citrus. Palate: pure first taste, lovely
freshness, the palate is in harmony with the
nose. Food & wine pairings: aperitif; scallop
carpaccio with citrus. Comments: a well-made
wine, typical of Roederer.

Brut Rosé
20711

Robe : rose pale, légérement orangée.
Bulles fines, robe limpide. Nez : fruits
rouges (framboise, fraise des bois), manda-
rine. Bouche : attaque tout en finesse, les
fruits rouges, tout en harmonie. Bonne lon-
gueur, bouche crémeuse. Accords mets et
vin : cOte de veau épaisse rotie aux girolles.
Commentaires : un Champagne draoit,
équilibré. Un rosé d’exception a découvrir.

L12°¢ < 2021-2026

Visual aspect: pale pink, slightly orange. Fine
sparkling, translucent robe. Nose: red fruits
(raspberry, wild strawberry), mandarin. Palate:
delicate first taste, red fruits, harmonious.
Good length, creamy palate. Food & wine
pairings: roast thick veal rib with chanterelles.

Comments: a straightforward, balanced Cham-

pagne. An exceptional rosé tout discover.

CHAMPAGNE LOUIS ROEDERER
21 boulevard Lundy - 51100 Reims - Tél. : 03 26 40 42 11

www.louis-roederer.com

110

SommelierS INTERNATIONAL

N°154

tuteart D004 bt

Dom Ruinart
nr.'.:rJ‘ Blancs

CHAMPAGNE RUINART
4 rue des Crayeres - 51100 Reims - Tél. : 03 26 77 51 51
£ www.ruinart.com

Dom Ruinart
Blanc de Blancs Brut

10°C <% a hoire

Robe : jaune or péle, effervescence
constante et fluide. Nez : complexe, doté
d’une palette aromatique impressionnante,
fruits blancs bien mdrs. Bouche : suave,
ronde et intense, une merveille pour les
papilles. Finale savoureuse. Accords mets
et vin : une salade de homard a la mangue
fraiche. Commentaires : superbe !

Visual aspect: pale gold yellow hue, consistent
and fluent sparkling. Nose: complex with an
impressive aromatic background. Very ripe
white-fleshed fruits. Palate: smooth, round
and intense, a marvel for the palate. Savoury
finish. Food & wine pairings: a lobster and
fresh mango salad. Comments: wonderful!

10°C <% a boire

Robe : jaune or pale, belle effervescence.
Nez : de la fraicheur et de I'élégance, sur
de subtiles notes briochées et beurrées.
Bouche : ronde et ample, de la gourman-
dise et du raffinement, 1égére amertume
en finale. Accords mets et vin : tartare
de saumon sauvage parfumé au safran.
Commentaires : félicitations pour ce
magnifique flacon.

Visual aspect: pale gold yellow, beautiful
sparkling. Nose: freshness and elegance
with subtle notes of brioche and butter.
Palate: round and broad, lush and refined,
ahint of bitterness in the aftertaste. Food
& wine pairings: wild salmon tartare with
saffron. Comments: congratulations for
this wonderful bottling.



CHAMPAGNE

DE SAINT GALL

FAEMIER ONU

Brut Blanc de Blancs
1 Cru

12°C <o 2021

Robe : or péle, beau cordon, bulles fines,
limpide. Nez : fleurs blanches, agrumes,
légerement beurré, brioché. Bouche : at-
taque franche et équilibrée, tout en finesse,
bonne longueur. Accords mets et vin :
apéritif ; fruits de mer. Commentaires : une
belle bouteille & découvrir.

Visual aspect: pale gold, lovely ring, fine
sparkling, translucent. Nose: white blossom,
citrus, light note of butter, brioche. Palate:
pure and well-balanced first taste, very delicate
palate, good length. Food & wine pairings:
aperitif; seafood. Comments: a lovely bottle
to discover.

Champagne Orpale
Blanc de Blancs Grand Cru

12°C <o 2021
Robe : couleur or, couronne limpide, bulles
fines. Nez : fruits blancs, agrumes, brioché,
beurré. Bouche : attaque ample, soutenue.
Bonne longueur. Accords mets et vin :
turbot grillé béarnaise. Commentaires : un
tres beau millésime 2002 a découvrir.
Visual aspect: gold colour, translucent ring,
fine sparkling. Nose: white-fleshed fruits,
citrus, brioche, butter. Palate: broad and
deep first taste. Good length. Food & wine
pairings: Bearnaise grilled turbot. Comments:
a beautiful 2002 vintage to discover.

CHAMPAGNE DE SAINT-GALL
7 rue Pasteur - CS 80019 - 51190 Avize - Tél. : 03 26 57 94 22

www.de-saint-gall.com

CHAMPAGNE TAITTINGER

MAISONS

Brut Millésimé

10°C <% a hoire
Robe : jaune péle, Iégers reflets verts,
bulles fines. Nez : gourmand et épatant
par sa fraicheur et son fruité. Bouche :
onctueuse, minérale avec une légére sucro-
sité, sur les fruits secs. Finale sur une pointe
d’amertume, trés agréable. Accords mets
et vin : filet de bar et mousseline de ca-
rottes. Commentaires : un beau millésime.

Visual aspect: pale yellow hue, light green
shades, fine bubbles. Nose: moreish and im-
pressively fresh and fruity. Palate: unctuous,
mineral with a light sucrosity. Aromas of dried
fruits. A hint of bitterness in the aftertaste,
very pleasant. Food & wine pairings: sea bass
filet and carrot mousseline. Comments: a
beautiful vintage Champagne.

Prélude Grands Crus Brut

11°C <% a hoire
Robe : doré intense, collier de bulles raffi-
né. Nez : envo(itant et complexe sur des
arbmes de poire, d’agrume et de fleurs
blanches. Bouche : précise, profonde et
envo(tante. Finale savoureuse. Accords
mets et vin : un carré d’agneau au safran.
Commentaires : un joli vin de gastronomie.

Visual aspect: intense gold hue, delicate ring
of bubbles. Nose: spellbinding and complex
with aromas of pear, citrus and white blossom.
Palate: precise, deep and spellbinding palate.
Savoury finish. Food & wine pairings: rack
of lamb with saffron. Comments: a lovely
gastronomy wine.

9 place Saint-Nicaise - 51100 Reims - Tél. : 03 26 85 45 35

¢ www.taittinger.com
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O.R 1735 Brut

L11°C < a hoire

Robe : dorée, délicat cordon de bulles.
Nez : savoureux, sur des senteurs de
pomme, de poire et d’agrumes confits.
Bouche : belle attaque franche et pure,
bouche équilibrée et minérale, finale
onctueuse. Accords mets et vin : un filet
de biche aux airelles. Commentaires : une
valeur slre ou la qualité est toujours au
rendez-vous.

Visual aspect: golden hue, delicate ring of
bubbles. Nose: savoury with scents of apple,
pear and candied citrus. Palate: beautiful frank
and pure first taste, well-balanced and mineral

palate, smooth finish. Food & wine pairings:
mﬂ"%_l. venison filet with cranberries. Comments: a

S
Oz solid value that offers a consistent quality.

oL

ol S i

Sans Soufre Ajouté
Brut

110°C < 4 boire

Robe : jaune pale, brillante, reflet doré, fines
bulles. Nez : mQr sur des arbmes de fruits
exotiques (ananas), de fruits rouges, de
noisette. Bouche : agréable, fines bulles,
tres rond (dosage 6/7 g). Accords mets et
vin : canard a I'orange ; bar réti aux cham-
pignons ; des mets exotiques salés/sucrés.
Visual aspect: pale yellow colour, golden shade,
fine sparkling. Nose: ripe with aromas of exotic
fruits (pineapple), red fruits, hazelnut. Palate:
pleasant palate, fine bubbles, very round
(6-7 g dosage). Food & wine pairings: duck

CHAMPAGNE

J0E TELMONT a l'orange; roast seabass with mushrooms;
s soui sweet and salt exotic dishes.

CHAMPAGNE J. DE TELMONT
1 avenue de Champagne - 51480 Damery - Tél. : 03 26 58 40 33
www.champagne-de-telmont.com

MAISONS

CHAMPAGNE TRIBAUT SCHLOESSER

CHAMPAGNE TRIBAUT SC

Brut Rosé

(]

us 8-9°C <% a hoire
Robe : belle robe saumon. Nez : fruitée,
sur les fruits rouges. Bouche : souple,
suave. Bulles tres fines. Une belle longueur.
Accords mets et vin : tartelette de fruits
rouges et Chantilly aux agrumes. Commen-
taires : un beau Champagne.

Visual aspect: lovely salmon pink colour. Nose:
fruity with red fruit aromas. Palate: supple,
smooth. Very fine sparkling. A lovely length.
Food & wine pairings: red fruit tartlets with
citrussy whipped cream. Comments: a lovely
Champagne.

Brut Vintage

1 89°C < aboire

Robe : tres belle. Nez : trés soutenu avec
des notes de fruits rouges. Bouche : ample,
souple, avec des notes de fruits rouges et
une bonne longueur finale. Accords mets
et vin : une volaille de Bresse aux girolles.
Commentaires : un vin agréable, souple,
avec des notes de Pinot Noir et une bonne
longueur finale.

Visual aspect: beautiful. Nose: deep with notes
of red fruits. Palate: broad, supple, with fla-
vours of red fruits and a good length in the
finish. Food & wine pairings: Bresse poultry
with chanterelles. Comments: a pleasant,
supple wine with aromas of Pinot Noir and
a good length.

HLOESSER

21 rue Saint-Vincent - 51480 Romery - Tél. : 03 26 58 64 21

¢ www.champagnetribaut.fr
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MAISONS

CHAMPAGNE DE VENOGE
33 avenue de Champagne - 51200 Epernay - Tél. : 03 26 53 34 34
www.champagnedevenoge.com
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Princes
Blanc de Blancs

10°C <% a hoire

Robe : jaune péale aux légers reflets
verts, bulles fines. Nez : complexe,
sur les fleurs blanches dans un pre-
mier temps puis sur les agrumes
confits. Bouche : onctueuse, fraiche et
franche. Finale sur une pointe d’amer-
tume. Accords mets et vin : un filet de
Saint-Pierre aux agrumes. Commen-
taires : un joli vin dans un bel écrin.

Visual aspect: pale yellow with light green

shades. Fine sparkling. Nose: complex

with first white blossom then candied

citrus. Palate: smooth, fresh and pure. A A

hint of bitterness in the aftertaste. Food
& wine pairings: a John Dory filet with
citrus. Comments: a beautiful wine in a
lovely bottle.

Princes
Rosé

111°C  &4% 2 boire

Robe : rose péle aux légers reflets
saumonés. Nez : délicat et fin sur
les fruits rouges. Bouche : intense et
gourmande sur de subtils arbmes de
fruits compotés. Accords mets et vin :
tartelette a la framboise et au chocolat
noir. Commentaires : tres bien fait.

Visual aspect: pale pink colour with light
salmon-pink shades. Nose: delicate and
fine with aromas of red fruits. Palate:
intense et moreish with subtle aromas
of fruit compote. Food & wine pairings:
strawberry and dark chocolate tart. Com-
ments: very well-made.

N°154

La Grande Dame
Brut

10-12°C <. a hoire

Robe : limpide, brillante. Bulles fines. Nez :
frais, fleurs blanches, minéral, une pointe
d’épices et de fruits confits. Bouche :
ample, ronde, crémeuse. Bel équilibre entre
le Pinot Noir, qui prédomine, et le Chardon-
nay. Trés belle finale. Accords mets et vin :
homard, sauce aux agrumes. Commen-
taires : un Champagne de haute voltige.

Visual aspect: limpid, brilliant. Fine bubbles.
Nose: fresh, white flowers, mineral. Hint of
spices and candied fruits. Palate: broad, round,
creamy. Good balance between the Pinot Noir,
that prevails, and the Chardonnay. Very nice
finish. Food & wine pairings: lobster, citrussy
sauce. Comments: a high-grade Champagne.

Vintage Rosé
Brut

L11°C &% a boire

Robe : saumon clair. Bulles fines, robe bril-
lante, d’un aspect jeune. Nez : fraise, fram-
boise, fraicheur aromatique. Nez intense,
minéral. Bouche : bouche fraiche, dotée
d’une texture élégante au fruité pur, avec
une belle tension en finale. Belle longueur.
Accords mets et vin : soupe de fraises ;
cbte de veau aux girolles. Commentaires :
la fraicheur s’avere remarquable.

Visual aspect: clear salmon-pink colour. Fine
sparkling, bright robe with a young aspect.
Nose: strawberry, raspberry, aromatic fresh-
ness. Intense and mineral nose. Palate: fresh
with an elegant texture offering a pure frui-
tiness and a good tension in the aftertaste.
Good length. Food & wine pairings: strawberry
soup ; veal rib with chanterelles. Comments:
the freshness is outstanding,

CHAMPAGNE VEUVE CLICQUOT
9 avenue de Champagne - 51207 Epernay - Tél. : 03 26 51 20 00

i www.veuveclicquot.com
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MAISONS

Paolo Basso, Eric Allouche, Philippe Faure-Brac, [l Michel Widehem découvre

Jean-Baptiste Billiet et Caroline Fiot le Champagne Jacquesson
Mme Ivanova, Champagne Gosset Sabine Devriére et Michel Smolarek
Yves Chapier, Eric Arnaud, Philippe Faure-Brac, Bl Stéphanie Huet, Eric Allouche,
Paolo Basso, Benoit Gouez, Eric Allouche, Jon Arvid Rosengren, Geoffrey Orban
Jon Arvid Rosengren et Johan Jarry
Les Représentants de Champagne Lanson B} Eric Arnaud et Michel Leulier
Philippe Faure-Brac, Eric Arnaud, Nikola Cuk et Brigitte Bouchayer de Vinovision

Jean-Christophe Aimini et Marie Princeloup
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MAISONS

Christophe Bonnefond et Antoine Caparros

Loic Cassin, Champagne Palmer

Laurence Ployez, Camille Lefevre, Paolo Basso,
Eric Allouche et Philippe Faure-Brac

Jean-Louis Apra, Philippe Faure-Brac, Georges
Pertuiset, Paolo Basso et Philippe Meyroux

Edouard Cossy, Champagne Laurent Perrier

Eric Allouche, Michel Drappier
et Jon Arvid Rosengren

Les sommeliers rédigent les commentaires
de dégustation
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VIGNERONS

WL Aymart

JUJUBE

’ ha &*rv

CHAMPAGNE M. AYMART

Bacbuc Blanc de Noirs
Extra Brut

8°C <% 2021

Robe : or jaune. Nez : puissance aroma-
tique, mare, cassis. S’ouvre sur des notes
de fruits secs. Bouche : agréable, rappelle
les arbmes pergus au nez. Fin de bouche
satinée (dosage 3 grammes). Accords
mets et vins : cuissot de porcelet au miel.
Commentaires : un vin de repas.

Visual aspect: gold yellow hue. Nose: aromatic
powerfulness, blackberry, blackcurrant. Opens
up with dried fruit aromas. Palate: pleasant,

reminds the aromas of the nose. Satiny af- !

tertaste (3g dosage). Food & wine pairings:
leg of suckling pig with honey. Comments:
a wine for a meal.

Jujube
Blanc de Blancs Brut

8°C <% 2021

Robe : or péle, reflets verts. Nez : floral,
sur I'agrume. S’ouvre sur des fruits jaunes.
Bouche : attaque franche. La fin de bouche
reste gourmande et fraiche. Accords mets
et vins : idéal pour I'apéritif ; tartare de
dorade aux agrumes. Commentaires : frais
et élégant.

Visual aspect: pale gold, green tinges. Nose:
floral, citrussy. Opens up with yellow-fle-
shed fruits. Palate: strong first taste. The
aftertaste stays delectable and fresh. Food
& wine pairings: perfect for the aperitif;
sea bream tartare with citrus. Comments:
fresh and elegant.

9 rue André Pingat - BP 441 - 51065 Reims Cedex
Tél. : 07 61 71 36 88 - www.monsieur-aymart.com
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CHAMPAGNE PAUL BARA

Grand Millésime
Grand Cru Brut

10°C <% a hoire

Robe : jaune clair, éclatante, avec de
fines bulles. Nez : trés expressif, sur le
fruit confit, avec des notes d’évolution sur
les épices légeres (vanille). Bouche : belle
attaque franche et généreuse. Belle ron-
deur avec un parfait équilibre et une finale
généreuse sur la noisette. Accords mets et
vins : beau vin de repas, sur une volaille de
Bresse aux truffes ou un foie gras. Com-
mentaires : trés grande réussite.

Visual aspect: clear yellow, bright, with fine
bubbles. Nose: very expressive, with candied
fruits, notes of evolution with light spices
(vanilla). Palate: beautiful pure and generous
first taste. Nice roundness with a perfect
balance and a generous finish with hazelnut.
Food & wine pairings: a beautiful wine for
meal, with a Bresse poultry and truffles or foie
gras. Comments: a beautiful achievement.

Spécial Club Rosé Grand
CruBrut

2012

Robe : rosé clair et charmeur, avec de fines
bulles. Nez : trés enjdleur, a dominante de
fruits rouges des bois. Bouche : beaucoup
de finesse et d’élégance, avec un parfait
équilibre et une belle finale sur le fruit.
Accords mets et vins : la finesse appelle
un filet de calille juste poélé et son jus au
naturel. Commentaires : un trés beau rosé
frais et généreux.

10°C <<% a boire

Visual aspect: clear pinkish hue, charming,
with fine bubbles. Nose: very enjoyful, with
dominant wild red fruit aromas. Palate: a lot
of finesse and elegance, a perfect balance and
anice fruity finish. Food & wine pairings: the
finesse calls for a quail fillet pan-fried with its
cooking juice. Comments: a very nice fresh
and generous rosé.

4 rue Yvonnet - 51150 Bouzy - Tél. : 03 26 57 00 50

i www.champagnepaulbara.com



CHAMPAGNE BAUSER

Premiére
Pinot Noir Brut

10°C <% a hoire

Robe : jaune péle, légers reflets verts.
Bulles fines. Nez : complexe, frais, élégant.
Sur des arbmes de petits fruits rouges et
noirs. Bouche : pleine, ample et vive. Lége-
rement boisée. Finale savoureuse. Accords
mets et vins : se suffit a lui-méme ; a I'apé-
ritif. Commentaires : beaucoup de plaisir.
Visual aspect: pale yellow hue, light green
tinges. Fine bubbles. Nose: complex, fresh,
elegant. With small red and black fruits. Pa-
late: full, ample and strong. Slightly woody.
Savoury finish. Food & wine pairings: just
plain, for itself; for the aperitif. Comments:
alot of pleasure.

Rosé Pinot Noir Brut

L ®
110°C <% a boire
Robe : rose pale, légers reflets saumonés.
Belle brillance. Nez : belle palette aroma-
tique, sur les petits fruits rouges, la fraise
et la fraise compotée. Bouche : intense,
gourmande et fruitée. Belle matiére en
finale. Accords mets et vins : tarte Tatin
aux fraises. Commentaires : a découvrir
rapidement.

Visual aspect: pale pink hue, light salmon-pink
tinges. Nice brilliance. Nose: beautiful aroma-
tic range, with small red fruits, strawberry and
strawberry compote. Palate: intense, delicious
and fruity. Nice material in the finish. Food &
wine pairings: Tatin tart with strawberries.
Comments: to discover soon.

36 rue de la Voie Pouche - 10340 Les Riceys
Tél. : 03 25 29 37 37 - www.champagne-bauser.com

VIGNERONS

Grande Réserve
Carte Noire Brut

12°C <. 2024

Robe : jaune doré, limpide. Bulles fines,
beau cordon. Nez : agréable, fruits blancs
bien mlrs, Iégérement brioché. Bouche :
attaque franche, équilibrée. Bonne lon-
gueur, crémeuse. Soupgon de vanille.
Accords mets et vins : bar en cro(ite avec
sauce béarnaise. Commentaires : un vin a
découvrir et a recommander.

Visual aspect: golden yellow hue, limpid. Fine
bubbles, nice ring. Nose: pleasant nose, ripe
white-fleshed fruits, light scent of brioche.
Palate: pure and well-balanced first taste.
Good length, creamy. Hint of vanilla. Food &
wine pairings: sea bass in a crust with Bear-
naise sauce. Comments: a wine to discover
and to recommend.

Millésime

12°C <% a hoire
Robe : dorée, lumineuse. Délicat cordon de
bulles. Nez : épanoui, notes de pommes
et de poires compotées. Raisin et abricots
secs. Bouche : ample et harmonieuse.
Belle effervescence, touche grillée, caramel,
chocolat. Finale épicée. Accords mets et

vins : un faisan aux truffes et au foie gras.
Commentaires : une belle découverte.

Visual aspect: golden hue, gleaming. Delicate
ring of bubbles. Nose: blooming nose, apple
and pear compote. Grape and dried apricots.
Palate: broad and harmonious. Nice sparkling,
a toasted touch, caramel, chocolate. Spicy
finish. Food & wine pairings: a pheasant
with truffles and foie gras. Comments: a
beautiful discovery.

CHAMPAGNE BEAUCHAMP
11 rue des Vignes - 51390 Janvry - Tél. : 06 59 08 73 16
¢ www.champagne-beauchamp.com
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qui porte le méme nom, le
Champagne Clos Lanson 2006
n’est disponible qu’en 7 870
exemplaires, tous numerotes.
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HAMPAGH

8 8
BINON-COQUARD

Esprit Solera

10°C <% 2021

Robe : or péle, reflets jaune paille. Lumi-
neuse et fluide. Nez : ananas roti, péche
jaune confite, tabac, moka. Notes allia-
cées, fumées, truffe. Fraise confite, cassis,
quetsche. Bouche : attaque souple et
fraiche, effervescence crémeuse et fondue.
Fruitée, enrobée avec délicatesse. Finale
saline, minérale, racée. Accords mets
et vins : ravioles de volaille et creme a la
truffe. Commentaires : un joli champagne
de gastronomie.

Visual aspect: pale gold hue, straw yellow

tinges. Lighting and fluid. Nose: roasted

pineapple, candied yellow-fleshed peach,
tobacco, mocha. Alliaceous and smoked notes,
truffle. Candied strawberry, blackcurrant,
damson. Palate: supple and fresh first taste,
creamy and melted sparkling. Fruity, delicatly
coated. Salty finish, mineral, racy. Food &
wine pairings: poultry ravioli with truffle
cream. Comments: an excellent gastronomic
Champagne.

Extra Pinot Noir Brut

9°C w2021

Robe : or péle, reflets jaune paille. Nez :
quetsche, pomme chaude, abricot, mar-
melade. Epices douces, pate d’amande,
biscuit. Pomelo, fruits rouges. Bouche :
attaque souple, effervescence fondue.
Fruitée, soutenue par I'acidité du pomelo.
Milieu de bouche avec une minéralité a do-
minante argileuse. Finale fraiche aux tanins
croguants. Accords mets et vins : tartelette
au maroilles. Commentaires : un joli vin de
gourmandise, trés équilibré.

Visual aspect: pale gold hue, straw-yellow
tinges. Nose: damson, warm apple, apricot,
marmalade. Mild spices, almond paste, biscuit.
Pomelo, red fruits. Palate: supple first taste,

melted sparkling. Fruity, backed by the acidity :
of the pomelo. A dominant clayey minerality :

in the mid-palate. Fresh finish with crisp
tannins. Food & wine pairings: Maroilles
cheese tartlet. Comments: a lovely moreish
and well-balanced wine.

CHAMPAGNE BINON-COQUARD
12 rue de la fontaine - 10200 Spoy - Tél. : 03 25 27 41 82
www.champagne-binoncoquard. fr

MANIME BN
CHAMPAGY
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VIGNERONS

Carte Blanche
Brut

12°C <. 2022
Robe : jaune doré, limpide. Nez : fruité,
sur les agrumes. Bouche : équilibrée,
crémeuse, ardmes fondus. Douce, fraiche.
Accords mets et vins : Saint-Jacques ;
viande blanche. Commentaires : un vin a
découvrir.

Visual aspect: golden yellow, limpid. Nose:
fruity, citrussy. Palate: well-balanced, creamy,
melted aromas. Soft, fresh. Food & wine
pairings: scallops; white meat. Comments:
a wine to discover.

LOnirique
Extra Brut

12°C <% 2022

Robe : jaune doré, bulle fine, limpide. Nez :
équilibre, fruité, agrumes. Une petite touche
de fraicheur. Bouche : franche, crémeuse,
équilibrée, fondue. Bonne longueur en fin
de bouche. Accords mets et vins : Saint-
Jacques. Commentaires : un équilibre
maitrisé. Une qualité de conception. Un vin
a ne pas manquer.

Visual aspect: golden yellow hue, fine bubble,
translucent. Nose: well-balanced, fruity, ci-
trussy. Small hint of freshness. Palate: pure,
creamy, well-balanced, melted. Good length
of the aftertaste. Food & wine pairings:
scallops. Comments: a well-mastered balance.
A quality work. A wine to not miss.

CHAMPAGNE MAXIME BLIN
17 rue des Lombards - 51140 Trigny - Tél. : 03 26 03 10 97
i www.champagne-maxime-blin.com
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VIGNERONS

Cuvée Ch. Legendre
Blanc de Blancs Grand Cru
Extra Brut

8°C ..% 2026

Robe : jaune péle, reflet or. Nez : frais, lé-
gerement boisé, fleurs blanches. Bouche :
vive, fraiche, sur un beau fruité et une
plaisante fraicheur. Accords mets et vins :
volaille ; cuisine asiatique ; poisson ; cuisine
iodée. Commentaires : un vin a servir des
le début d’un repas pour continuer sur un
repas de la mer.

Visual aspect: pale yellow hue, gold tinge.
Nose: fresh, slightly woody, white flowers.
Palate: pure, fresh, with a nice fruitiness and
apleasant freshness. Food & wine pairings:
poultry; Asian cuisine; fish; iodized cuisine.
Comments: a wine to serve from the starter
to continue with fish or seafood.

SommelierS INTERNATIONAL N°154

Brut

9°C . 2026

Robe : or clair, reflets argentés. Bulles tres
fines. Nez : frais, sur les agrumes. Bouche :
attaque franche, trés belle salinité. Tres
jolie longueur aromatique. Accords mets
et vins : des I'apéritif ; carpaccio de Saint-
Jacques. Commentaires : quel beau pro-
duit d’apéritif par excellence qui convient
parfaitement sur des produits iodés.

Visual aspect: clear gold hue, silvery tinges.
Very fine bubbles. Nose: fresh, with citrus.
Palate: pure first taste, very nice salinity. Beau-
tiful aromatic length. Food & wine pairings:
aperitif; scallops carpaccio. Comments: what
abeautiful and excellent aperitif wine which
perfectly matches with iodized products.

Prestige Brut

10°C <% 2026

Robe : dorée, finesse et persistance des
bulles. Nez : attaque nette et franche, tres
belle minéralité. On retrouve essentiellement
des notes d’agrumes. Bouche : ample et
saline, trés belle persistance aromatique.
Belle fraicheur. Accords mets et vins :
huitres ; ris de veau avec une poélée de
cepes. Commentaires : un produit de tres
belle qualité, supportant des produits iodés
tels que le parmesan et le comté.

Visual aspect: golden hue, fine and persistent
bubbles. Nose: neat and pure first nose, very
nice minerality. We mainly find citrus aromas.
Palate: broad and salty, very nice aromatic
persistency. Beautiful freshness. Food & wine
pairings: oysters; sweetbread with pan-fried
ceps. Comments: a quality product, suppor-
ting iodized products such as parmesan or
Comté cheese.



Antoine Bouvet Chardonnay
Extra Brut 1¢" Cru

11°C <% 2024

Robe : or blanc, reflets clairs. Bulles fines
et rapides. Nez : intense, fraiche. Epices
- fines, agrumes, fruits exotiques. Bouche :
délicate, fin de bouche vive et intense.
Bulles agréables. Accords mets et vins :
filet de bar a la graine de passion ; entre-
mets d’ananas caramélisé, sorbet exotique.
Commentaires : carafer de préférence
avant la dégustation. Un Blanc de Blancs
qualitatif aux arébmes légers d’exotisme

pour voyager a domicile.

CnRMa G,

Visual aspect: white gold hue, clear tinges.
ﬁ Fine and fast bubbles. Nose: intense, fresh.
Fine spices, citrus, exotic fruits. Palate: de-
licate palate, pure and intense aftertaste.
Pleasant bubbles. Food & wine pairings:
sea bass fillet with passionfruit; caramelized
pineapple dessert, exotic sorbet. Comments:
preferably decant before tasting. A quality
Blanc de Blancs with light exotic aromas to
travel at home.

[T

4‘ ANTOINE BOUVET
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Brut 1¢" Cru

10°C <% 2020

effervescence, réguliere et lente. Nez :
délicat, péche blanche, floral. Légérement
sur la noisette, complexe. Bouche : riche,
équilibrée, toastée, pain grillé. Bulles fines.
Accords mets et vins : viande blanche
en cro(te de noisettes ; filet de sole aux
amandes, beurre blanc. Commentaires :
carafage nécessaire. Un Champagne de
gastronomie, équilibré, avec une belle com-
plexité pour ravir tous les gourmets sur ce
vin prometteur.

Visual aspect: brilliant, limpid. White gold
hue, nice sparkling, regular and slow. Nose:
delicate, white-fleshed peach, floral. Light

lanced, toasty, grilled bread. Fine bubbles.
Food & wine pairings: white meat with a
crust of hazelnuts; sole fillet with almonds,
white butter sauce. Comments: to decant. A
gastronomic Champagne, balanced, with a
beautiful complexity to delight all the gour-
mets with the pleasure of this promising wine.

CHAMPAGNE GUY BOUVET
15 rue d’Ay - 51160 Mareuil-sur-Ay - Tél. : 06 88 61 66 86

Robe : brilante, limpide. O blanc, bonne

hazelnut scents, complex. Palate: rich, well-ba- !

CHAMPAGNE BRICE
22 rue Gambetta - 51150 Bouzy - Tél. : 03 26 52 06 60
i www.champagne-brice.com

VIGNERONS

Vintage Grand Cru Brut

12°C <% a boire

Robe : jaune péle, légerement doré. Fin
cordon. Nez : gourmand, délicat et com-
plexe a la fois. Sur les fruits & chair blanche
bien mirs et les fruits secs. Bouche : ample
et puissante. Note légere de torréfaction
et de grillé. Finale longue et savoureuse.
Accords mets et vins : quasi de veau,
risotto aux morilles. Commentaires : une
belle découverte.

Visual aspect: pale yellow, slightly golden.
Fine ring of bubbles. Nose: moreish, delicate
and complex all together. Aromas of ripe
white-fleshed fruits and dried fruits. Palate:
broad and powerful. Light note of toasting
and roasting. Long and savoury finish. Food
& wine pairings: rump of veal with a morel
risotto. Comments: a beautiful discovery.

Vintage Rosé
Grand Cru Brut

20711 L 115 A% 2 boire

Robe : rose péle, reflets légerement sau-
mon. Nez : frais et fruité sur de sub-
tils parfums de petits fruits rouges et
noirs. Bouche : gourmande et crémeuse,
presque grasse. Notes de framboise. Finale
onctueuse. Accords mets et vins : saumon
et poissons de mer fagcon gravlax. Com-
mentaires : du plaisir.

Visual aspect: pale pink colour, slightly sal-
mon-pink shades. Nose: fresh and fruity
with subtle scents of red and black fruits.
Palate: lush and creamy, nearly fat. Notes
of raspberry. Unctuous finish. Food & wine
pairings: salmon and sea fish in gravlax style.
Comments: a lot of pleasure.
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La passionnee

VIGNERONS

La Distinguée
Brut

12°C <% 2026

Robe : jaune Iégérement doré. Bulles d’une
belle finesse. Nez : complexe, doté d’une
palette aromatique impressionnante. Sur
les agrumes, les fruits a chair blanche, le
torréfié. Bouche : puissante et équilibrée.
Sur les mémes arémes que Ceux percus
au nez. Finale fruitée et épicée. Accords
mets et vins : crumble de poire pochée a la
cannelle et aux chocolats. Commentaires :
une trés belle découverte.

Visual aspect: slightly golden yellow. Lovely
fine bubbles. Nose: complex, with an impress-

sive aromatic range. Citrussy, white-fleshed
fruits, roasted. Palate: powerful and balanced.
With the same aromas as the nose. Fruity and
spicy finish. Food & wine pairings: poached
pear crumble with cinnamon and chocolates.
Comments: a very nice discovery.

La Passionnée
Blanc de Noirs Brut

10°C < aboire |

Robe : jaune pale, Iégerement dorée.
Mousse onctueuse. Nez : frais et fruité, sur
de subtils notes de fruits rouges compotés
et de boisé. Bouche : intense, aromatique
et épicé. Notes de café, de miel et de fruits
bien mars. Finale d’une longueur moyenne.
Accords mets et vins : médaillon de biche
aux baie de goji. Commentaires : racé et
complexe. Un flacon de belle facture.

Visual aspect: pale yellow, slightly golden.
Unctuous head. Nose: fresh and fruity, with
subtle notes of red fruit compote and woo-
diness. Palate: intense, aromatic and spicy.
Coffee notes, honey and ripe fruits. Finish of

medium length. Food & wine pairings: doe
medallion with goji berries. Comments: racy

and complex. A well-made bottling.

Extra Blanc Extra Brut

8-10°C . 2026

Robe : jaune tres pale. Bulles particuliere-
ment fines. Nez : marqué par les agrumes
et le Chardonnay. Brioche, noisette, fleurs
et fruits blancs. Bouche : simultanément
sur la nervosité et le crémeux. Attaque
incisive aussitot contrebalancée par une
mousse délicate et voluptueuse. Accords
mets et vins : noix de Saint-Jacques bre-
tonne sur julienne de légumes. Commen-
taires : beaucoup d’élégance et de finesse.
Un tres joli Blanc de Blancs.

Visual aspect: very pale yellow. Particlarly
fine bubbles. Nose: marked by citrus and
Chardonnay. Brioche, hazelnut, flowers and
white-fleshed fruits. Palate: both nervous and
creamy. The sharp first taste is immediately
balanced by a delicate and voluptuous sparkle.
Food & wine pairings: Breton scallops over
julienne vegetables. Comments: a lot of ele-
gance and finesse. A lovely Blanc de Blancs.

Extra Noir
Extra Brut

10°C <% 2026

Robe : or péle, reflets délicats. Nez : fleurs
blanches et fruits a noyaux en harmonie.
Légere touche vanillée et miellée. Bouche :
franche et subtile a la fois. On percoit un
léger boisé qui ne domine pas le fruit. Belle
sensation de fraicheur. Accords mets et
vins : turbot aux morilles ; un beaufort d’al-
page bien affiné. Commentaires : finesse
et puissance contenue, un équilibre trés
intéressant pour ce vrai vin de gastronomie.

Visual aspect: pale gold robe, delicate shades.
Nose: white blossom and stone fruits in har-
mony. Slight hint of vanilla and honey. Palate:
both pure and subtle. We taste a light woo-
diness that does not dominate the fruitiness.
Food & wine pairings: turbot with morels;
mature alpine Beaufort. Comments: finesse
and controlled powerfulness, an interesting
balance for this real gastronomic wine.

CHAMPAGNE LOUIS BROCHET
12 rue de Villers aux Noeuds - 51500 Ecueil
¢ Tél. : 03 26 49 77 44 - www.champagne-brochet.com

CHAMPAGNE BRISSON-LAHAYE
18 rue Bernard - 51150 Tours sur Marne
Tél. : 03 26 58 96 70 - www.champagne-brisson-lahaye.com
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A I'Etat Sauvage
Extra Brut

10°C <. a hoire

Robe : jaune clair, bulles fines a évolution
lente. Beau cordon, disque éclatant. Nez :
sur le fruit mQr, tendre, voire confit. Une
belle trame d’évolution qui en fait un vin
chaleureux. Bouche : belle mousse géné-
reuse, avec un bel équilibre. Finale soyeuse
et généreuse. Accords mets et vins : en
début de repas ; sur un foie gras d’oie ou
de canard. Commentaires : un trés beau
Champagne.

Visual aspect: clear yellow, fine bubbles with
a slow evolution. Beautiful bead, bright disk.
Nose: ripe fruit, soft, even candied. A nice
evolution that makes it a warm wine. Palate:
beautiful and generous head, with a good
balance. Silky and generous finish. Food &
wine pairings: to start a meal with; with a
goose or duck foie gras. Comments: a very
nice Champagne.

VIGNERONS

Blanc de Blancs
Grand Cru Brut

12°C <% a hoire

Robe : or, soutenue, aux reflets verts, lim-
pide et brillante. Nez : trés élégant et frais
sur des notes de fruits (mirabelle, pomme)
évoluant vers des nuances plus briochées
a I'aération. Bouche : tout en fraicheur,
dévoilant les mémes saveurs de fruits qu’au
nez. Belle minéralité qui apporte élégance
et fraicheur. Finale de bonne persistance.
Accords mets et vins : un filet de bar
grillé aux amandes. Commentaires : un
Champagne tout en finesse, d’une fraicheur
intense.

Visual aspect: deep gold colour with green
tinges, translucent and brilliant. Nose: very
elegant and fresh with scents of fruits (mi-
rabelle plum and apple) evolving towards
more brioche shades after swirling. Palate:
very fresh, with the same flavours than the
nose. Lovely minerality that provides elegance
and freshness. Persistent finish. Food & wine
pairings: filet of seabass with almonds. Com-
ments: a fine and very intense Champagne.

Insolent Les Avats
Blanc de Noirs Vignes Anciennes
Extra Brut Grand Cru Brut

10°C <% a hoire

Robe : jaune or clair, fines bulles. Nez :
beau nez charnu, gourmand et généreux.
Note de coing et de miel, acacia. Bouche :
belle bouche avec de fines bulles qui
tapissent le palais. Equilibre parfait. Belle
finale. Accords mets et vins : en début
de repas ; sur une volaille crémée et des
champignons sauvages. Commentaires :
une belle expression du raisin.

Visual aspect: clear gold hue, fine bubbles.
Nose: beautiful fleshy nose, delicious, gene-
rous. Quince and honey note, acacia. Palate:
beautiful palate with fine bubbles which coat
the palate. Perfect balance. Beautiful finish.
Food & wine pairings: to start a meal; with
a creamy poultry and wild mushrooms. Com-
ments: a beautiful expression of the grape.

10°C <% a hoire
Robe : pale aux reflets dorés. Bulles fines
et persistantes. Nez : d’une tres belle in-
tensité, sur des notes de beurre frais, de
fleurs, de miel et de fruits blancs. Bouche :
franche et vive tout en fraicheur, sur des
notes minérales et fruitées. Accords mets
et vins : un turbot aux girolles.

Visual aspect: pale hue with golden tinges.
Fine and persistent bubbles. Nose: beautiful
intensity, with notes of fresh butter, flowers,
honey and white-fleshed fruits. Palate: pure
and vivid, very fresh, with mineral and fruity
notes. Food & wine pairings: turbot with
chanterelles.

CHAMPAGNE BY FERNAND
6 rue de la boulangerie - 51530 Moslins - Tél. : 06 60 62 18 27
www.champagne.byfernand.com

CHAMPAGNE PIERRE CALLOT
100 avenue Jean Jaurés - 51190 Avize - Tél. : 03 26 57 51 57
i www.champagne-pierre-callot.com
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PERRIERJOUET, MAISON FONDEE EN 1811

Depuis sa fondation, la Maison Perrier-Jouét crée des champagnes floraux d’une rare finesse, marqués par le Chardonnay.
Lanémone japonaise du flacon Belle Epoque a été dessinée en 1902 par 'artiste et maitre verrier Emile Gallé.
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Carte Or Grand Cru

12°C <% a hoire

Robe : citron, brillante. Bulle trés fine. Nez :
intense et expressif. Des notes de fruits
frais et compotés se juxtaposent. Bouche :
ample et ronde. Une touche crémeuse
accompagne les arbmes fruités. Belle vi-
vacité. La finale est de grande persistance.
Accords mets et vins : carré de veau aux
oignons glacés. Commentaires : une tres
belle expression du Champagne.

Visual aspect: lemon-yellow, brilliant. Very
fine bubbles. Nose: intense and expressive.
Notes of fresh fruits mingle with scents of

creamy touch accompanies the fruity aromas.
Beautiful vividness. Very persistent finish.
Food & wine pairings: veal rib with glazed
onions. Comments: a beautiful expression
of Champagne.

La Chapelle du Clos
Blanc de Blancs Brut

12°C <% a hoire

Robe : or péle, brillante. Cordon de fines
bulles persistantes. Nez : de belle intensité
ou se mélent des notes de grillé, de fleurs
blanches et de poires. Bouche : sous une
finesse renforcée par une texture savou-
reuse se dévoile un vin puissant, de grande
fraicheur. Une touche d’agrumes accom-
pagne une finale fraiche de belle longueur.
Accords mets et vins : tagliatelles aux
fruits de mers. Commentaires : un Clos
complexe avec beaucoup de ressource.

Visual aspect: pale gold hue, brilliant. Per-
sistent ring of bubbles. Nose: beautiful inten-
sity with scents of toasting, white blossom

a savoury texture hides a powerful and very
fresh wine. A hint of citrus backs the fresh
and long-lasting aftertaste. Food & wine
pairings: tagliatelli with seafood. Comments:
a complex Clos that has a lot to offer.

CHAMPAGNE CLAUDE CAZALS
28 rue du Grand Mont - 51190 Le Mesnil-sur-Oger
Tél. : 03 26 57 52 26 - www.champagne-claude-cazals.net

fruit compote. Palate: broad and round. A |

and pears. Palate: the finesse underlined by :

VIGNERONS

Blanc de Noirs
100 % Pinot Noir Brut

9°C ..% 2024

Robe : or clair, bulle fine. Nez : pomme
verte, poire, quetsche, reine-claude. Rond,
belle fraicheur. Bouche : attaque franche,
ample, agrumes. Tres belle longueur,
belle finesse. Accords mets et vins : trés
agréable en apéritif ; sur une volaille cré-
mée.

Visual aspect: clear gold hue, fine bubble.
Nose: green apple, pear, damson, greengage.
Round with a beautiful freshness. Palate:
strong first taste, broad, citrussy. Very nice
length, beautiful finesse. Food & wine pai-
rings: very pleasant for the aperitif; with a
creamy poultry.

LAuthentic Brut

11°C <% 2021

Robe : or paille, bulle fine et persistante.
Nez : frais, complexité des ardmes, fruits
blancs (pomme, péche). Bouche : attaque
franche, sublime, fraiche. Belle complexité
et bonne longueur. Accords mets et vins :
cbdte de boeuf aux pleurotes ; un beau
plateau de fromage ; un dessert aux fruits
rouges. Commentaires : trés belle cuvée
venant du Bar Aubois.

Visual aspect: straw-yellow gold hue, fine
and persistent bubble. Nose: fresh, complex
aromas, white-fleshed fruits (apple, peach).
Palate: strong first taste, sublime, fresh.
Beautiful complexity and good length. Food
& wine pairings: prime rib of beef with oyster
mushrooms; a platter of cheese; a dessert
with red fruits. Comments: a very nice cuvée
coming from the Bar region.

CHAMPAGNE JACQUES CHAPUT
1 rue Blanche - 10200 Arrentieres - Tél. : 03 25 27 00 14

i www.jacques-chaput.fr
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VIGNERONS

Blanc de Blancs
1¢ Cru Brut

112°C <% a boire

Robe : jaune paille aux reflets verts. Nez :
sur la fleur, d’une grande délicatesse, une
touche minérale accompagnée par des
ardbmes de pomme fraiche et d’agrumes.
Bouche : fraiche, d’une belle minéralité.
Bien structurée sur des notes d’agrumes
tres fraiches, d’une grande persistance. Ac-
cords mets et vins : filet de Saint-Pierre au
court bouillon de cerfeuil. Commentaires :
une cuvée harmonieuse.

Visual aspect: straw-yellow hue with green
shades. Nose: floral, very delicate, a hint of
minerality with aromas of fresh apple and
citrus. Palate: fresh with a lovely minerality.
Well-structured with very fresh notes of citrus.
Good persistency. Food & wine pairings:
Saint-Pierre filet in chervil court-bouillon.
Comments: a harmonious cuvée.

Blanc de Noirs
1¢" Cru Extra Brut

110-12°C <% 2021-2024

Robe : jolie robe dorée aux reflets gris.
Nez : porté sur les épices et le poivre blanc.
Deuxieme nez un peu patissier. Bouche :
crémeuse, bulles tres fines et aériennes,
finale tendue et citronnée. Accords mets et
vins : un joli pavé de turbot beurre-noisette
avec une tombée de cepes, copeaux de
parmesan et noisettes torréfiées.

Visual aspect: lovely golden colour with grey
shades. Nose: mainly spices and white pepper.
Pastry in the second nose. Palate: creamy
palate, fine and ethereal bubbles, tense and
lemony finish. Food & wine pairings: a turbot
filet with brown butter, wilted ceps, shavings
of parmesan and roasted hazelnut.

CHAMPAGNT
ULCOC
e

Brut

| 8°C L2020
Robe : jaune pale, fines bulles. Nez :
beurré, brioché. Bouche : attaque souple,
belle acidité. Equilibrée, légére amertume
en fin de bouche. Accords mets et vins :
apéritif ; poisson au beurre blanc. Com-
mentaires : 1/3 Chardonnay et 2/3 Pinot
Noir, vin dosé a 7 g.
Visual aspect: pale yellow hue, fine bubbles.
Nose: buttery, brioche. Palate: supple first
taste, beautiful acidity. Balanced palate, light
bitterness in the aftertaste. Food & wine pai-
rings: aperitif; fish with beurre blanc sauce.
Comments: 1/3 Chardonnay and 2/3 Pinot
Noir, dosage of 7g/1.

Symbiose Brut

1 8°C <. 2019

Robe : jaune or pale, soutenue. Mousse
persistante. Nez : frais, pomme bien mdre.
Bouche : attaque vive, agrumes bien mdrs,
notes citronnées. Finesse, belle intensité.
Finale courte mais belle. Accords mets et
vins : tarte Tatin. Commentaires : un vin
harmonieux, plaisant sur un dessert.

Visual aspect: pale gold yellow, deep. Per-
sistent head. Nose: fresh nose, ripe apple.
Palate: vivid first taste, ripe citrus, lemony
notes. Finesse, beautiful intensity. Short
but beautiful finish. Food & wine pairings:
tatin tart. Comments: a harmonious wine,
pleasant for a dessert.

CHAMPAGNE POL COCHET
64 rue Champrot - 51200 Epernay - Tél. : 06 85 05 54 63
¢ www.champagne-pol-cochet.com

CHAMPAGNE GUY CHARBAUT
12 rue du Pont - 51160 Mareuil-sur-Ay - Tél. : 03 26 52 60 59
www.champagne-guy-charbaut.com
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Cuvée Dom. Picard
Blanc de Blancs Grand Cru

9°C .. 2021-2024

Robe : péle aux reflets or. Nez : agru-
mes, fruits blancs, ananas, évoluant sur
des notes finement briochées. Bouche :
soyeuse et fraiche, tout en velours, attaque
franche et fraiche sur les fruits blancs,
I'ananas. Fin de bouche onctueuse, char-
meuse avec des notes de brioche et une
touche grillée. Accords mets et vins : noix
de Saint-Jacques, ananas réti ; grenadin de
veau et sa pomme roétie.

Visual aspect: pale robe with golden shades.
Nose: citrus, white-fleshed fruits, pineapple,
evolving towards fine scents of brioche. Palate:
silky and fresh, velvety; pure and fresh first
taste with flavours of white-fleshed fruits,
pineapple. Smooth aftertaste charming the
palate with aromas of brioche and a hint of
toasting. Food & wine pairings: scallops
and roast pineapple; grenadines of veal and
roast apple.

Essentiel
Dosage Zéro

Robe : or péle, lumineuse. Nez : délicat
et fruité, aux notes d’orgeat, amandes, de
fines touches boisées. Bouche : attaque
vive et crémeuse, complexe, aux notes
d’ananas, pointe de pamplemousse et a la
finale légérement rustique. Accords mets
et vins : filet de Saint-Pierre, tombée d’épi-
nards, sauce vierge aux agrumes.

Visual aspect: pale gold, bright. Nose: delicate
and fruity, with notes of barley, almonds, fine
woody hints. Palate: lively and creamy first
taste, complex, with aromas of pineapple, a
hint of grapefruit and a slightly rustic finish.
Food & wine pairings: Saint-Pierre filet,
wilted spinach, citrussy sauce vierge.

CHAMPAGNE COLLARD PICARD
15 avenue de Champagne - 51200 Epernay - Tél. : 03 26 52 36 93
www.champagnecollardpicard.fr
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VIGNERONS

Les Maillons Blanc de Noirs
Extra Brut

10°C <. 2018-2019

Robe : or péle, cordon persistant, belle bril-
lance. Nez : déja des notes toastées avec
des arbmes de fruits rouges et un peu de
pelure de mandarine. Bouche : belle frin-
gance en attaque. Charmeur par la vivacité
et I'équilibre. Bon maintien et longueur avec
une finale fraiche et trés agréable. Accords
mets et vins : blanc de volaille réti, poélée
de champignons. Commentaires : une
belle cuvée tres réussie dans son équilibre
et sa délicatesse.

Visual aspect: pale gold, persistent ring of
bubbles, beautiful brilliance. Nose: already
toasty notes with aromas of red fruits and a
hint of mandarine peel. Palate: dashing at first
taste. Charming vividness and balance. Good
structure and length with a fresh and very
pleasant aftertaste. Food & wine pairings:
roast chicken filet with pan-fried mushrooms.
Comments: a very well-made cuvée by its
successful balance and delicacy.

Les Roises
Blanc de Blancs Extra Brut

12°C <% 2019-2020

Robe : jaune pale aux reflets dorés, bulles
assez rapides, beau cordon. Nez : délicat,
aux ardbmes beurrés, lactés. Au second nez,
des notes de coing et de miel. Bouche :
belle attaque, puissante, aromatique. Des
notes de levure, légerement boisé, vanillé.
Trés agréable, belle minéralité. Sucre vanillé
en fin de bouche. Accords mets et vins :
Saint-dacques poélées, topinambour,
sauce vanille. Commentaires : une belle
cuvée alliant finesse et douceur.

Visual aspect: pale yellow with golden tinges,
quite swift bubbles, lovely ring. Nose: delicate
with buttery, milky aromas. In the second
nose, quince and honey. Palate: beautiful
first taste, powerful, aromatic. Notes of yeast,
slighty woody, vanilla. Very pleasant, with a
good minerality. Vanilla sugar in the aftertaste.
Food & wine pairings: pan-fried scallops,
Jerusalem artichoke and vanilla sauce. Com-
ments: a beautiful cuvee combining finesse
and smoothness.

CHAMPAGNE ULYSSE COLLIN
19 rue des vignerons - 51270 Congy - Tél. : 03 26 52 46 62
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VIGNERONS

Blanc de Blancs Extra Brut
« Champs du Clos »

12°C <% 2026

Robe : jaune or péle. Bulles fines, beau cor-
don, limpide. Nez : tres agréable, fruit blanc
(poire), fleur blanche (tilleul). Légerement
brioché, beurré. Bouche : attaque franche,
fraiche ; équilibrée. Toute en rondeur, avec
une finale d’une belle facture. Accords
mets et vins : poularde de Bresse rotie aux
cepes. Commentaires : un vin a découvrir
et a recommander. Superbe !

Visual aspect: pale gold yellow. Fine bubbles,

(lime tree). Slightly brioche, buttery. Palate:
strong first taste, fresh, balanced. Very round
with a well-made finish. Food & wine pai-
rings: roast fattened chicken of Bresse with
ceps. Comments: a wine to discover and to
recommend. Superb!

Blanc de Noir Brut Nature
« Beauregard »

Robe : jaune or péle. Bulles fines, beau
cordon limpide. Nez : ardmes complexes,
agrumes (mandarine), fruits a noyau (ce-
rises). Trés agréable. Bouche : attaque
franche, équilibrée, toute en rondeur.
Bouche fraiche, avec une finale tres
agréable. Accords mets et vins : cOte de
veau rotie et champignons d’automne.
Commentaires : un vin d’une belle facture,
a découvrir.

Visual aspect: pale gold hue. Fine bubbles,
nice limpid bead. Nose: complex aromas, ci-
trus (mandarin), stone fruits (cherries). Very
pleasant. Palate: strong first taste, balanced,
very round. Fresh, with a very pleasant finish.

autumn mushrooms. Comments: a well-made

wine, to discover.

CHAMPAGNE COMTE DE CHEURLIN
5 rue des jardins - 10110 Celles-sur-Ource - Tél. : 06 89 22 18 59
www.comtedecheurlin.fr
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beautiful limpid bead. Nose: very pleasant !
nose, white-fleshed fruit (pear), white flower

12°C . 2026

Food & wine pairings: roast veal chop and :

Brut Nature

9°C <% a boire

Robe : jaune péle doré, reflets brillants.
Nez : poire, pomme Granny, fleurs
blanches. Bouche : ample, souple, longue.
Bonne finale avec une légére amertume,
saline. Bonne tension qui ouvre les papilles
avant un bon repas. Accords mets et vins :
anguille fumée ; écrevisses ; gambas. Com-
mentaires : un zéro dosage authentique.

Visual aspect: golden pale yellow colour,
brilliant tinges. Nose: pear, Granny apple,
white flowers. Palate: broad, supple, long.
Good finish with a light bitterness, salty. Good
tension that wets the appetite before a meal.
Food & wine pairings: smoked eel; crayfish;
king prawn. Comments: an authentic zero
dosage Champagne.

Vintage Brut

9°C «.% 2020

Robe : jaune péle. Nez : discret mais tres
charmeur. Sur les agrumes et les fruits exo-
tigues. Bouche : ananas, minérale. Mémes
fruits que ceux pergus au nez. Finale courte
mais belle. Accords mets et vins : carpac-
cio de Saint-Jacques ; tartare de dorade.
Commentaires : une belle finesse.

Visual aspect: pale yellow. Nose: discreet but
very charming. With citrus and exotic fruits.
Palate: pineapple, mineral. Same fruits as the
nose. Short but beautiful finish. Food & wine
pairings: scallop carpaccio; sea bream tartar.
Comments: a beautiful finesse.

CHAMPAGNE COQUARD-BOUR
Rue de la Maladiere - 10200 Bergéres - Tél. : 03 25 27 39 41
i www.champagne-coquardbour.fr
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Brut Millésime

9°C <. a hoire

Robe : claire, blanche, bulle fine. Nez : sur
le cOté tres gourmand du Pinot. Bouche :
effervescence fine, mousse abondante.
De nombreuses bulles tres fines. Bouche
fraiche et plaisante. Accords mets et vins :
apéritif ; Saint-dacques poélées ; poisson
grilé ; salade d’agrumes. Commentaires :
une belle fraicheur.

Visual aspect: clear, white robe, fine bubble.
Nose: with the moreish side of the Pinot.
Palate: fine sparkling, a full head. Numerous
very fine bubbles. Fresh and pleasant palate.

Food & wine pairings: aperitif; pan-fried

scallops; grilled fish; citrus salad. Comments:
a beautiful freshness.

Extra Brut

11°C <% 2037

Robe : belle couleur or, faibles bulles. Nez :
belle complexité aromatique. Bouche : tres
gourmande, pleine. Plus sur le cdté brioché,
toasté. Faible dosage qui laisse vraiment le
vin s’exprimer. Une belle acidité maitrisée.
Accords mets et vins : fromages type
Comté affiné ; tres vieille mimolette. Com-
mentaires : un passage en fat qui a arrondi
le vin sans qu'il soit marqué par le bois.

Visual aspect: beautiful gold colour, weak
bubbles. Nose: beautiful aromatic complexity.
Palate: delicious, full. More with a brioche
side, toasty. Low dosage that lets the wine
express. A beautiful mastered acidity. Food
& wine pairings: cheese like mature Comté;
very mature mimolette. Comments: the

barrel rounded off the wine without marking

it with woodiness.

N°154

VIGNERONS

Cuvée Lysandre Extra Dry
Pinot Noir

12°C <% a boire

Robe : or péle, beau cordon, belle mousse.
Nez : agréable, fruité. Sur les fruits secs,
I'acacia, le grillé et le toasté. Bouche :
ample et suave, sur les fruits blancs, les
agrumes. Finale sur des notes grillées,
d’une belle longueur. Accords mets et
vins : médaillon de lotte a I'américaine.
Commentaires : une belle surprise.

Visual aspect: pale gold colour, beautiful
bead, nice head. Nose: pleasant, fruity. With
dried fruits, acacia, grilled and toasty aromas.
Palate: broad and smooth, with white-fleshed
fruits, citrus. Grilled notes in the finish, a
good length. Food & wine pairings: monk-
fish medallion a 'américaine. Comments: a
beautiful surprise.

Egrég'Or

10°C <% a hoire

Robe : d’une brillance solaire, avec beau-
coup d’éclat. Nez : arbmes de fruits d’été.
Bouche : tres ample. L’expression des
sols argilo-calcaires lui donnent une belle
rondeur. Jolie tension. Accords mets et
vins : viande crémée. Commentaires : une
petite maison a I'entrée de la Vallée de la
Marne ; I'élevage des vins clairs améne une
légere concentration sur un fondu de fruits
ensoleillés.

Visual aspect: a solar brilliance, with a lot
of brightness. Nose: summer fruit aromas.
Palate: very ample. The expression of the clay
and limestone soils give it a nice roundness.
Beautiful tension. Food & wine pairings: meat
with creamy sauce. Comments: a small domain
at the entrance of the Marne valley; the élevage
of the still wines provide a light concentration
with sunny fruits melted aromas.
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CHAMPAGNE JEAN DIOT

Extase Blanc de Noirs Brut

9-10°C % 2021+

Robe : fluide, bulles fines, collerette tenace.
Or jaune péle. Nez : chevrefeuille, péche,
quetsche, thé, embruns, figue, cassis,
orange sanguine. Bouche : attaque nette
et fraiche, effervescence crémeuse et
fondue. Bouche fruitée et charnue, puis
minéralité argilo-crayeuse. Finale élancée et
gourmande, salinité savoureuse. Accords
mets et vins : flétan et velouté de mais a
I'orange. Commentaires : un Champagne
gourmand, frais et précis.

Visual aspect: fluid aspect, fine bubbles,

lasting ring. Pale yellow gold. Nose: honey-

suckle, peach, damson, tea, sea spray, fig,
blackcurrant, blood orange. Palate: clean and
fresh first taste, creamy and melted sparkling.
Fruity and fleshy palate, then a clay and chalky
minerality. Slender and lush finish, a savoury
saltiness. Food & wine pairings: halibut and
corn and orange sauce. Comments: a lush,
fresh and precise Champagne.

Rosé Brut

L @
110°C < 2021+
Robe : rose-orangé péle, reflets rose sau-
mon brillants. Bulles fines, collerette tenace.
Nez : fraise, abricot, orange. Evolution sur
la grenade, le citron, la poire, la menthe
poivrée, le miel d’acacia. Bouche : attaque
nette et fraiche. Matiére pulpeuse, vineuse
et gourmande. Finale saline, fondante et
fraiche. Accords mets et vins : saumon
fumé et poivre Timut. Commentaires : de la
fraicheur et une belle gourmandise fruitée.
Visual aspect: pale orangey pink hue with
salmon pink brilliant shades. Fine bubbles,
lasting ring. Nose: strawberry, apricot, orange.
Evolves towards pomegranate, lemon, pear,
peppermint, acacia honey. Palate: clean and

fresh first taste. Fleshy, vinous and lush ma- |

terial. Salty, melting and fresh aftertaste.
Food & wine pairings: smoked salmon and
Timut pepper. Comments: a fresh cuvée with
a lovely moreish fruitiness.

22 bis rue Roger Thomas - 51530 Vinay - Tél. : 03 26 51 27 62

www.champagne-diot.fr
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VIGNERONS

DM Empreinte
100 % Chardonnay

9-12°C % 2021+

Robe : couleur jaune péle soutenue a reflets
jaune citron, profonds et lumineux. Bulles
fines et vives. Nez : craie tendre, mimosa,
réglisse, pomme. Aprés aération, notes
de brioche, menthol, badiane. Bouche :
attaque souple et fraiche. Fruitée, pulpeuse
et élégante. Finale fondante avec une note
de salinité. Accords mets et vins : gambas
marinées aux graines de fenouil snackées.
Commentaires : un vin épure, harmonieux
et accessible avec une délicatesse miné-
rale.

Visual aspect: deep pale yellow colour with
lemon yellow bright shades. Fine and vivid
bubbles. Nose: soft chalk, mimosa, liquorice,
apple. After swirling, notes of brioche, men-
thol, star anise. Palate: supple and fresh first
taste. Fruity, fleshy and elegant. Melting af-
tertaste with a hint of saltiness. Food & wine
pairings: fried gambas marinated with fennel
seeds. Comments: a pure, harmonious and
approachable wine with a mineral delicacy.

EB 100 % Chardonnay
Blanc de Blancs Extra Brut

8-10°C .. 2018-2019

Robe : jaune or, belle intensité, limpide,
brillante, beau gras Nez : premier nez boi-
sé, vanillé, pain grillé, notes beurrées, puis
fruitées. Bouche : attaque franche, avec un
beau fruit. Belle minéralité et rondeur. Des
notes boisées, grillées et beurrées avec une
finale de pomme. Une trés belle harmonie
et une belle longueur. Accords mets et
vins : poissons ou crustacés. Commen-
taires : un Champagne avec une belle
minéralité et un tres bel équilibre.

Visual aspect: gold yellow, beautiful intensity,
limpid, brilliant. Lovely fatness. Nose: in the
first nose, woody, vanilla, toasty, buttery then
fruity scents. Palate: pure first taste with a
lovely fruitiness. Beautiful minerality and
roundness. Woody, toasty and buttery notes
with alovely appley finish. Excellent harmony
and a good length. Food & wine pairings: fish
or shellfish. Comments: a Champagne with
alovely minerality and an excellent balance.

CHAMPAGNE DOYARD-MAHE
Moulin d’Argensole - 28 chemin des Sept Moulins - 51130 Vertus

N°154

¢ Tél. : 03 26 52 23 85 - www.champagne-doyard-mahe.info
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VIGNERONS

Blanc de Blancs Brut

9°C 2019

Robe : jaune doré, reflet argent. Cordon
léger, bulles Iégeres. Nez : agréable, sur
le fruit, lactique. Bouche : belle attaque
avec du volume, confite. La bulle est fine,
gourmande, persistante. Accords mets et
vins : entremets aux amandes.

Visual aspect: golden yellow robe, silvery
shades. Light bead, light bubbles. Nose: plea-
sant, fruity, lactic. Palate: beautiful first taste
with volume, candied. The sparkling is fine,
delicious, persistent. Food & wine pairings:
almond dessert.

N°154

TAKTE BLANC

E

JsH. FAGU

Carte Blanche
1¢ Cru Brut

12°C 2026

Robe : jaune doré, fines bulles, beau
disque. Nez : fleurs blanches, fruité.
Bouche : belle longueur, ample. Sur de jo-
lis fruits. Minéral en fin de bouche. Accords
mets et vins : un filet de bar réti. Commen-
taires : du talent.

Visual aspect: golden yellow colour; fine
bubbles, beautiful disk. Nose: white flowers,
fruity. Palate: good length, broad. With beau-
tiful fruits. Mineral aftertaste. Food & wine
pairings: roast sea bass fillet. Comments: a
lot of talent.

Pinot Noir Grand Cru
Extra Brut

12°C 2026

Robe : jaune doré, bulles fines, beau
disque. Nez : boisé, sous-bois. Complexe,
notes d’amande fraiche. Touche minérale.
Bouche : riche avec une belle vinosité, tres
équilibrée, avec une belle expression aro-
matique. L’ensemble est d’'une grande jus-
tesse. Finale onctueuse, de belle longueur.
Accords mets et vins : gambas grillées.
Commentaires : une belle découverte.

Visual aspect: golden yellow robe, fine
bubbles, nice disk. Nose: woody, undergrowth.
Complex, notes of fresh almonds. Mineral
hint. Palate: rich, with a beautiful vinosity,
well-balanced, with a nice aromatic expression.
A great overall precision. Unctuous finish, with
a good length. Food & wine pairings: grilled
gambas. Comments: a beautiful discovery.



AMPA

Bernard FIGI:!;r

Cuvée de Réserve Brut

1 9°C <. 2019

Robe : or argent, reflets dorés. Limpide,
brillante. Avec un beau gras et une bulle
fine. Nez : premier nez sur un beau Char-
donnay , des notes de pomme puis d’aca-
cia, chevrefeuille, péche et poire. Bouche :
attaque franche, avec une belle rondeur et
un beau fruit. Sur la mire, la fraise des bois,
la péche. Un Champagne frais, légerement
acidulé. Accords mets et vins : langouste
ou homard ; crustacés ; huitres.

Visual aspect: silvery gold hue, golden tinges.
Limpid, brilliant. With a nice fatness and a
fine sparkling. Nose: first nose with a beau-
tiful Chardonnay, notes of apple then acacia,
honeysuckle, peach and pear. Palate: pure first
taste, with a beautiful roundness and a nice
fruitiness. With blackberry, wild strawbery,
peach. A fresh Champagne, slightly tangy.
Food & wine pairings: crayfish or lobster;
shellfish; oysters.

Cuvée Spéciale Brut

1 9°C w2019

Robe : dorée, reflets or. Limpide, brillante,
belle intensité. Bulles fines. Nez : premier
nez sur les fruits blancs (péche, poire,
coing) puis des notes de mares, fraises
des bois. Bouche : attaque franche, sur un
beau fruit (péche, coing et poire Williams).
Notes d’acacia, fleurs blanches puis un
beau fruit (mdre, groseille). Finale acidulée,
sur le citron et le pamplemousse. Belle
harmonie. Accords mets et vins : agréable
en apéritif comme sur un poisson en sauce.

Visual aspect: golden robe, gold tinges. Lim-
pid, brilliant, nice intensity. Fine bubbles.
Nose: first nose with white-fleshed fruits
(peach, pear, quince) then notes of black-
berries, wild strawberries. Palate: pure first
taste, with a beautiful fruit (peach, quince and
William pear). Acacia notes, white flowers then
abeautiful fruitiness (blackberry, redcurrant).
Tangy finish, with lemon and grapefruit. Nice
harmony. Food & wine pairings: as pleasant
for the aperitif as over a fish dish with sauce.

CHAMPAGNE BERNARD FIGUET
144 route nationale - 02310 Saulchery - Tél. : 03 23 70 16 32
www.champagne-bernard-figuet.fr

CHAMPAGNE

Clasdo dos L

BEUT
oy, JIANC DE RLANCS

VIGNERONS

Cuvéedes Lys
Blanc de Blancs Brut

110°C <% a boire

Robe : jaune or péle, brillante, fraiche, bulle
fine. Nez : bouquet intense, complexe,
fruit blanc. Bouche : fraiche, tendue, de
longueur moyenne, légére rondeur en at-
taque, finale douce. Accords mets et vins :
apéritif ; terrine de Saint-Jacques. Com-
mentaires : un vin frais, tonique, élégant,
de bonne structure.

Visual aspect: pale gold yellow, brilliant, fresh
hue; fine bubbles. Nose: intense bouquet,
complex with white-fleshed fruits. Palate:
fresh, tense, of medium length, light roun-
dness in the first taste, smooth finish. Food
& wine pairings: aperitif; scallop terrine.
Comments: a fresh, lively, elegant wine with
an excellent structure.

Cuvée Prestige Brut

9°C <.%% a hoire

Robe : jaune or, brillante, bulles fines. Nez :
expressif, intense, des notes de pomme
et de poire confites, une touche miellée,
vineuse. Bouche : attaque riche, dense,
aromatique, ample en structure, bonne lon-
gueur, vineuse et une touche de douceur.
Accords mets et vins : cuisine asiatique ;
tarte bourdaloue aux poires ; carpaccio de
Saint-Jacques aux poires. Commentaires :
un vin tres agréable qui inspire la douceur
et la rondeur.

Visual aspect: gold yellow, brilliant hue; fine
bubbles. Nose: expressive, intense with notes
of candied apples and pears, a honeyed hint,
vinous. Palate: rich, dense, aromatic first taste;
broad structure, good length, vinous and a
smooth touch. Food & wine pairings: Asian
cuisine; Bourdaloue pear tart; scallop carpaccio
with pear. Comments: a very pleasant wine
that inspires softness and roundness.

CHAMPAGNE PHILIPPE FONTAINE
Rue de la Croix de I'Orme - 10110 Balnot sur Laignes

¢ Tél.: 032529 16 11 - www.champagne-philippe-fontaine.com
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SIX ANNEES : C*EST LE TEMPS DE
VIEILLISSEMENT.IDEAL POUR QUE
CETASSEMBLAGE ~ELABORE PAR
NOTRE CHEF DE CAVES, ATTEIGNE
LA- PERFECTION DE SON STYLE.

« 6 ANS DE VIEILLISSEMENT DANS NOS CAVES »

CHAMPAGNE

L'ABUS D'ALCOOL EST DANGEREUX POUR LA SANTE. A CONSOMMER AVEC MODERATION,




Cuvée Fifty Brut

12°C <% 2026

Robe : jaune doré, bulles fines, beau
disque. Nez : fruité, fruits mars, voire
compotés. Bouche : ronde, fraiche, belle
longueur. Un coté fruité tres agréable.
Accords mets et vins : foie gras poélé.
Commentaires : du talent en bouteille.

Visual aspect: golden yellow hue, fine bubbles,
beautiful disk. Nose: fruity, ripe fruits, even
compote. Palate: round, fresh palate, good
length. A very pleasant fruity side. Food &
wine pairings: pan-fried foie gras. Comments:
talent in the bottle.

VIGNERONS

Cuvée Barbara
Grand Cru Brut

10°C <% 2018-2019

Robe : jaune intense, légérement orangé.
Brillante, bulles fines. Nez : expressif, fruits
secs, amande et légéres notes exotiques,
fruits frais. Fin et délicat. Bouche : ronde
et fraiche, intense, ample et aromatique.
Bulles fines. Finale fraiche avec du ressort.
Accords mets et vins : turbot grillé ; truite
au bleu. Commentaires : un vin agréable
et souple. Un Champagne de gastronomie.

Visual aspect: intense yellow, slightly orangey,
brilliant. Fine bubbles. Nose: expressive nose,
dried fruits, almond, and light exotic touches,

ke g s fresh fruits. Fine and delicate. Palate: round
> - and fresh, intense, broad and aromatic. Fine
= CuapABHE™” sparkling. Fresh and lively finish. Food & wine
TROMENTIN LECLAPIRT — s o . .
f S el pairings: fried turbot; blue trout. Comments:
= gk—::’a;;—;’ = a pleasant and supple wine. A gastronomic
i o Champagne.
Grand Cru Brut

11°C <. a hoire

Robe : jaune doré, brillante, bulles fines
et dynamiques. Nez : épanoui, sur des
arbmes de fruits rouges compotés, lé-
gérement épicés. Bouche : sensuelle et
équilibrée, belle maturité, finale chaleureuse
et minérale. Accords mets et vins : un ho-
mard au fenouil braisé. Commentaires : un
savoir-faire a souligner.

Visual aspect: golden yellow brilliant hue,
fine and lively bubbles. Nose: blooming, with
aromas of red fruit compote, slightly spicy.
Palate: sensual and well-balanced. Good
maturity. Warm and mineral finish. Food &
wine pairings: lobster with braised fennel.
Comments: a savoir-faire to underline.
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MILLESIME

VIGNERONS

Brut Millésime

12°C .. 4 hoire
Robe : or soutenu. Nez : citron, fruits
exotiques, fruits frais, toasté. Bouche :
gourmande, souple. Vineuse, sur une belle
vivacité. Jolie finale fraiche et soutenue.
Accords mets et vins : un plateau de fruits
de mer. Commentaires : un Champagne
agréable de tous les instants.

Visual aspect: steady gold colour. Nose: le-
mon, exotic fruits, fresh fruits, toasted. Palate:
delicious, supple. Vinous, with a nice vivacity.
Beautiful fresh and steady finish. Food &
wine pairings: a seafood platter. Comments:
a pleasant champagne for every moments.

Cuvée Origine Brut

10°C <% a hoire :

Robe : or péle. Nez : sur des notes de
citron, d’agrumes, d’iode. Attaque équili-
brée, aromatique, évolué. Bouche : vive,
fraiche, sur des notes de fruits exotiques,
d’agrumes. Finale d’une belle minéralité.
Accords mets et vins : brochette de volaille
au gingembre. Commentaires : un Cham-
pagne élégant.

Visual aspect: pale gold hue. Nose: with
lemon notes, citrus, iodine. Balanced first
taste, aromatic, evolved. Palate: strong, fresh,
with notes of exotic fruits, citrus. Finish with
abeautiful minerality. Food & wine pairings:
poultry with ginger kebab. Comments: an
elegant Champagne.

CHAMPAGNE GAUDINAT-BOIVIN
6 rue des vignes - Le Mesnil - Le Huttier - 51700 Festigny
Tél. : 03 26 58 01 52 - www.champagne-gaudinat-boivin.fr
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Cuvée Paul Dévaud Brut

8°C ... 2019

Robe : jaune pale, bulles fines, reflets ar-
gentés. Nez : noisettes, fruits a coque. As-
sez fin. Bouche : belle présence en bouche,
avec une légere effervescence. Belle acidi-
té. Finale courte mais belle. Accords mets
et vins : crustacés ; noix de Saint-Jacques
roties, lit d’endives caramélisées.

Visual aspect: pale yellow, fine bubbles, silvery
tinges. Nose: hazelnuts, nuts. Quite fine.
Palate: beautiful presence on the palate, with
alight sparkling. Beautiful acidity. Short but
nice finish. Food & wine pairings: crustacean;
roasted scallops, caramelised chicory.

CHAMPAGNE GAUTHIER-CHRISTOPHE
4 rue Saint-Vincent - 51530 Chouilly - Tél. : 03 26 55 40 02
www.gauthier-christophe.com




Respect N°1 Brut

12°C <% a hoire

Robe : jaune or pale, impide. Nez : minéral,
avec des parfums de pomme et d’agrumes,
acidulé. Bouche : belle attaque, franche,
vigoureuse. Finale ronde et expressive.
Accords mets et vins : un Champagne de
plaisir, a boire a I'apéritif ou pour un repas
entre amis. Commentaires : un Cham-
pagne frais et bien fait.

Visual aspect: pale gold hue, limpid. Nose:
mineral, with apple and citrus perfumes,
acidulous. Palate: beautiful first taste, strong,
vigorous. Round and expressive finish. Food
& wine pairings: a pleasurable Champagne,

VIGNERONS

Blanc de Blancs Brut

10-12°C <. a hoire

Robe : dorée, bulles fines. Nez : généreux
et élégant. Des parfums d’agrumes, de
pommes et de poires compotées, de raisins
secs. Bouche : racée, minérale et enivrante.
Belle longueur en bouche. Accords mets
et vins : noix de Saint-Jacques au beurre
blanc. Commentaires : un tres beau flacon.

Visual aspect: golden hue, fine sparkling.
Nose: generous and elegant. Scents of citrus,
apple and pear compote, raisins. Palate: classy,
mineral and heady. Beautiful length on the pa-
late. Food & wine pairings: scallops in beurre
blanc sauce. Comments: a lovely bottling.

CHAMPAGNE to drink for the aperitif or for a meal between &
BRUT . TAMPA
friends. Comments: a fresh and well-made GREMILLET
J oucs Champagne. A

CHAMPAGNE GUSTAVE GOUSSARD
2 chemin Saint-Vincent - 10340 Avirey Lingey - Tél. : 03 25 29 30 03
www.goussard.dauphin.pagesperso-orange.fr

Blanc de Noirs Brut

8-10°C ...% 2017-2018

ception

Robe : jaune péle, reflet verdatre, fin cor-
don autour du disque brillant, une belle
effervescence, bulles fines et nombreuses.
Nez : expressif, de la fraicheur, de la ron-
deur, des notes d’abricot, de fruits blancs.
Bouche : attaque fine et douce, franche.
Belle équilibre, texture ronde. On retrouve
I'expression du nez. Accords mets et vins :
magret aux agrumes.

Visual aspect: pale yellow robe, greenish
shade, fine ring on a brilliant disk, a beau-
tiful sparkling, fine and numerous bubbles.
Nose: expressive, fresh, round, with scents of
‘ @’ apricot and white-fleshed fruits. Palate: fine
GRIKEYN‘I:ILI.ET and smooth first taste, pure. Good balance,
atAse pE mots round texture. Same expression than the nose.
& Food & wine pairings: duck filet with citrus.

CHAMPAGNE GREMILLET
10110 Balnot sur Laignes - Tél. : 03 25 29 37 91
¢ www.champagnegremillet.fr
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CHARLES
HEIDSIECK

Maison 7iando:ze a Reims en 1851

? Le champagne Charles Heidsieck doit sa
CHAMPAGN] typicité remarquable a ses 40 % de vins

CHARLEQ de réserve et a une maturation de trois
HEIDSIEC. ' ans minimum dans d’imposantes et

rares crayeres®. Des partis pris qui en

BRUT-RESERVE

R il font 'un des champagnes les plus
récompensés au monde. Comme son
vin, Charles avait non seulement du style,
mais aussi de la profondeur et un sacré
caractere.

* Les crayéres Charles Heidsieck figurent parmi

les sites historiques inscrits au Parrimoine
mondial de PUNESCO.

/ABUS D'ALCOOL EST DANGEREUX POUR LA SANTE, A CONSOMMER AVEC MODERATION.




N°6 vinifié en ft de chéne
Extra Brut

12°C 2026

Robe : belle robe, jaune légérement doré.
Nez : brioche, pain grillé, vanillé, levuré.
Bouche : note de pamplemousse, figue,
café, pain grillé, chicoré. Sucrée, une petite
acidité en fin de bouche tres agréable.
Accords mets et vins : foie gras chaud
légerement poélé ; a boire avec des plats
mijotés. Commentaires : agréable, bonne
fin de bouche. Un Champagne a proposer
en repas.

Visual aspect: nice colour, slightly gold yellow.
Nose: brioche, toasted bread, vanilla, yeasty.

Palate: grapefruit note, fig, coffee, toasted

bread, chicory. Sweet, very pleasant light aci-
dity in the aftertaste. Food & wine pairings:
warm foie gras slightly pan-fried; to drink with
stews. Comments: pleasant, nice aftertaste. A
Champagne to propose over a meal.

Rl
CHAMPABN
STEPHANEHERBERT

RN CR

SLANC EE NORS
EXTRA BRI

VIGNERONS

Blanc de Blancs
Brut 1°" Cru

10°C a boire
Robe : jaune clair. Nez : vanillé, raisin, poire
pas trop mlre, eau-de-vie. Bouche : fine,
structurée. Présence de fruits a coque et
agrumes. Bouche intéressante. Accords
mets et vins : apéritif ; feuilleté d’écre-
ViSSEeS ; poisson au beurre blanc.
Visual aspect: clear yellow. Nose: vanilla,
grape, not too ripe pear, eau-de-vie. Palate:
fine, well-structured. Presence of nuts and
citrus. Interesting palate. Food & wine pai-
rings: aperitif; crayfish puff pastry; fish with
beurre blanc sauce.

Blanc de Noirs
Extra Brut 1 Cru

9°C a hoire
Robe : jaune péle, reflets brillants. Nez :
vanille, fruits secs. Fraicheur, trés expres-
sif. Bouche : citron vert, pomme, poire.
Fraiche, finale acidulée, courte mais belle.
Accords mets et vins : apéritif ; tartare de
dorade ; carpaccio de Saint-Jacques aux
agrumes.
Visual aspect: pale yellow, brilliant tinges.
Nose: vanilla, dried fruits. Freshness, very
expressive. Palate: lime, apple, pear. Fresh
palate, tangy finish, short but beautiful. Food
& wine pairings: aperitif; sea bream tartare;
scallop carpaccio with citrus.
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VIGNERONS

Cuvée Prestige
Brut 1° Cru

110°C <% a boire

Robe : jaune or avec un fin cordon de
bulles. Nez : expressif et vineux, avec des
notes de fruits confits. Bouche : ample,
vineuse. On retrouve les notes de fruits
confits en finale. La longueur est moyenne
mais le fruité lui donne beaucoup de gour-
mandise. Accords mets et vins : pigeon ;
faisan.

Visual aspect: gold yellow with a fine ring of
bubbles. Nose: expressive and vinous, with
candied fruit notes. Palate: broad, vinous. We
find the candied fruits again in the aftertaste.
The length is medium but the fruitiness makes
it really lush. Food & wine pairings: pigeon;

e e pheasant.
Horete Mhistpr -
Extra Brut
1¢ Cru

19°C %2020

Robe : or péle avec un fin cordon de bulles.
Nez : expressif, sur des notes de fruits
blancs. Bouche : beaucoup de finesse en
bouche, avec une pointe de fruit. Le vin est
souple, avec une légere tension en finale.
Accords mets et vins : poisson en sauce.

Visual aspect: pale gold hue with a fine ring
of bubbles. Nose: expressive, with white-fle-
shed fruit notes. Palate: a lot of finesse on
the palate, with a hint of fruit. The wine is
supple, with a light tension in the aftertaste.
Food & wine pairings: fish in sauce.

CHAMPAGNE DIDIER JEANGOUT
3 rue de Gervais - 51500 Rilly la Montagne - Tél. : 03 26 03 41 90
www.jeangout-didier.com
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Brut Prestige 1er Cru

19°C <2019

Robe : jaune or, beau cordon. Bulles
fines. Nez : premier nez sur les agrumes.
Deuxieme nez toujours sur la retenue tout
en gardant la présence des agrumes.
Bouche : attaque franche, crémeuse. Le
citron et le pamplemousse sont tres preé-
sents, une certaine complexité. Notes de
petits fruits rouges. Une finale fraiche, d’une
belle longueur. Accords mets et vins :
Saint-Jacques aux pamplemousses blancs
et roses. Commentaires : un Champagne
frais, d’une belle finale.

Visual aspect: gold yellow colour, nice bead
of bubbles. Fine bubbles. Nose: first nose
with citrus. Still subdued second nose while
keeping a citrussy side. Palate: strong first
taste, creamy. Lemon and grapefruit, a cer-
tain complexity. Small red fruit aromas. A
fresh finish, with a good length. Food &
wine pairings: scallops with white and pink
grapefruits. Comments: a fresh Champagne,
with a good finish.

Rosé 1¢ Cru Brut

L @

19°C £ 2020
Robe : rose saumoné, joli cordon. Disque
brillant, belle effervescence. Nez : premier
nez complexe. Second nez sur des notes
de fraises des bois. Bouche : une attaque
franche, crémeuse. Les fruits sont présents
(cassis, framboise, groseille, fraise des
bois). Une trés belle finale, d’'une bonne
longueur, sur des notes de fruits rouges.
Accords mets et vins : a I'apéritif ; filet de
sabre aux framboises. Commentaires : un
tres bon Champagne de plaisir entre amis.

Visual aspect: salmon-pink hue, nice ring of
bubble. Brilliant disk, nice sparkling. Nose:
complex first nose. Second nose with wild
strawberry notes. Palate: a pure first taste,
creamy. Present fruits (blackcurrant, ras-
pberry, redcurrant, wild strawberries). A
very nice finish, with a good length, red fruit
notes. Food & wine pairings: for the aperitif;
hairtail fillet with raspberries. Comments: a
very good Champagne to share with friends.

CHAMPAGNE LABBE & FILS
5 chemin du Hasat - 51500 Chamery - Tél. : 03 26 97 65 45

¢ www.champagnelabbe.com



Cramant
Blanc de Blancs
Grand Cru Brut

' 8°C ... 2026

Robe : jaune or péle. Nez : citron, pam-
plemousse. Bouche : attaque souple mais
franche. Belle harmonie en bouche, jolie
longueur. Accords mets et vins : apéritif ;
poisson blanc ; asperges. Commentaires :
100 % Chardonnay. Belle fraicheur, plai-
sant.

Visual aspect: pale gold colour. Nose: lemon,
grapefruit. Palate: supple but pure first taste.
Good harmony on the palate, nice length.
Food & wine pairings: aperitif; white fish;
asparagus. Comments: 100% Chardonnay.
Beautiful freshness, pleasant.

Signé Francois
Vieilles Vignes
Blanc de Blancs
Grand Cru Brut

1 8°C <. 2026

Robe : or péle, bulles tres fines. Nez :
premier nez lacté, puis sur les agrumes.
Bouche : attaque franche. Bouche équili-
brée, trés longue. Belle persistance. Beau-
coup de finesse. Accords mets et vins :
apéritif. Commentaires : 7 ans sur lattes.

Visual aspect: pale gold, very fine bubbles.
Nose: milky first nose, then citrussy. Palate:
pure first taste. Well-balanced palate, very
long. Good persistency. A lot of finesse. Food
& wine pairings: aperitif. Comments: 7 years
on the lees.

CHAMPAGNE GUY LARMANDIER
30 rue du Général Koenig - 51130 Vertus - Tél. : 03 26 52 12 41
www.champagne-larmandier-guy.fr

VIGNERONS

Blanc de Blancs Extra Brut

10°C <. A boire

Robe : or pale, bulle d’une belle finesse.
Nez : agrumes, poire, pomme compotée,
fruits secs. Bouche : ronde, presque suave.
Marquée par une belle effervescence. Fi-
nale intéressante, sur le fruit et le beurré.
Accords mets et vins : fruits de mer. Com-
mentaires : un flacon intéressant, a suivre.

Visual aspect: pale gold hue, lovely fine

bubble. Nose: citrus, pear, apple compote,

dried fruits. Palate: round, almost smooth.

Marked with a nice sparkling. Interesting
flae g finish, fruity and buttery. Food & wine pai-
rings: seafood. Comments: an interesting
bottling, to follow.

Blanc de Meuniers Brut

112°C <% a boire

Robe : belle robe claire, jolies bulles. Nez :
expressif, de bonne intensité. Vineux et
fruité. Bouche : attaque tonique. Belle
structure, droite et ciselée. Tres bel équi-
libre, avec un niveau de fraicheur stupéfiant.
Finale sur une touche de sapidité et d’une
grande persistance. Accords mets et vins :
plateau de fruits de mer. Commentaires :
belle cuvée minérale et structurée.

Visual aspect: beautiful clear colour, nice
bubbles. Nose: expressive, with a good inten-
sity. Vinous and fruity. Palate: tonic first taste.
Beautiful structure, straight and tense. Very
8] nice balance, with an astonishing freshness.
Savoury and persistent finish. Food & wine
pairings: platter of seafood. Comments: a
beautiful mineral and well-structured cuvée.

HAMPAGH
Lerre Lesray

CHAMPAGNE PIERRE LAUNAY
11 rue Saint-Antoine - 51120 Barbonne-Fayel - Tél. : 03 26 80 20 03

¢ www.champagne-launay.fr
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VIGNERONS

Grande Séduction Brut

12°C <% a hoire

Robe : jaune doré, reflets jaunes. Bulles
assez fines. Nez : assez complexe, léger
arbme de fat, boisé. Fruits bien mdrs. Mi-
néral apres aération. Bouche : arbmes bien
prononcés, structurée. Notes de noix, fruits
légérement kirschés. Belle vivacité en fin de
bouche. Accords mets et vins : pigeon en
cro(te de choux, sauce aux champignons.
Commentaires : une belle découverte,
avec une originalité alliant la gourmandise,
la complexité et la vivacité.

Visual aspect: golden yellow hue, yellow

plex, light barrel aroma, woody. Very ripe
fruits. Mineral after swirling. Palate: strong
aroma, well-structured. Walnut, slightly kir-
schy fruit aromaas. Nice vivacity in the after-
taste. Food & wine pairings: pigeon in a crust
of cabbage, mushroom sauce. Comments:
a beautiful discovery, an original product
mixing a lush, complex and vivid character.

Tradition Brut

Robe : jaune péle, jolis reflets. Bulles
assez fines, assez denses. Nez : arbmes
de fruits compotés bien mdrs comme
la prune et le coing. Agréable. Bouche :
agréable ; fruitée, bulles fines. Attaque vive,
de la fraicheur. Assez gourmande en fin de
bouche. Accords mets et vins : creme de
potimarron et chaource. Commentaires :
un Champagne agréable pour I'apéritif ou
pour une cuisine alliant le c6té crémeux et
les saveurs d’automne.

Visual aspect: pale yellow, nice tinges. Quite
fine bubbles, quite dense. Nose: ripe fruit com-
pote aromas like plum and quince. Pleasant.
Palate: pleasant, fruity; fine bubbles. Vivid
first taste, fresh. Quite delectable aftertaste.
Food & wine pairings: squash and chaource
cheese cream. Comments: a pleasant Cham-
pagne for the aperitif or for cuisine that mixes
the creamy side and autumn flavours.

CHAMPAGNE ALAIN LEBOEUF
1 rue du Moulin - 10200 Colombé-la-Fosse - Tél. : 03 25 27 11 26
www.champagne-alain-leboeuf.fr
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tinges. Fairly fine bubbles. Nose: quite com-  :

10°C <% a hoire

Cuvée Prestige Brut

8°C <% 2020
Robe : or brillant, reflet clair. Nez : un nez
sur un registre de Chardonnay, évolué,
beurré, brioché, creme pétissiere. Bouche :
une bouche toute en douceur, agréable, sur
une belle fraicheur. Accords mets et vins :
tarte aux mirabelles. Commentaires : un joli
Chardonnay.
Visual aspect: brilliant gold hue, clear tinge.
Nose: a nose with Chardonnay aromas,, evol-
ved, buttery, brioche, creme patissiere. Palate:
a soft palate, pleasant, with a nice freshness.
Food & wine pairings: mirabelle plum tart.
Comments: a lovely Chardonnay.

CHAMPAGNE PAUL LEBRUN
35 rue Nestor Gaunel - 51530 Cramant - Tél. : 03 26 57 54 88
www.champagne-paul-lebrun.fr

JVignier
Silexus Sezannensis Brut

agne JVi

10°C <% 2021

Robe : or péle. Nez : tres floral (tilleul,
verveine). Belle minéralité sur une finale
mentholée. Bouche : une bouche d’une
finesse et d’une élégance fine et délicate.
Bulle trés fine en bouche. Accords mets
et vins : carpaccio de langoustines sur un
nappage d’agrumes. Commentaires : un
Champagne de terroir. Tres belle réussite.
Un coup de coeur.

- Visual aspect: pale gold hue. Nose: very floral
j (lime tree, verbena). Beautiful minerality with
S amentholated finish. Palate: a fine palate with
Sl a delicate elegance. Very fine sparkling on the

palate. Food & wine pairings: langoustine
carpaccio with citrus coating. Comments: a
terroir Champagne. A very good achievement.
One of the favourites.

CHAMPAGNE VIGNIER LEBRUN
65 rue Nestor Gaunel - BP9 - 51530 Cramant - Tél. : 06 84 77 33 32

¢ www.champagnevignier.fr
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Cuvée Constellation Brut

12°C a boire

Robe : jolie robe claire, parsemée de fines
bulles. Nez : expressif, caractere minéral,
notes d’agrumes frais qui rendent I'ex-
pression séduisante. Bouche : aprés une
attaque vive, le vin se développe dans une
fraicheur surprenante et prend une belle
rondeur. La finale est vive et d’une bonne
longueur, sur une note acidulée. Accords
mets et vins : crustacés. Commentaires :
une belle découverte.

Visual aspect: clear and nice colour, with

fine bubbles. Nose: expressive nose, mineral :
character, fresh citrussy notes that make the :
expression seducing. Palate: after a vivid first :

taste, the wine is developing with a surprising
freshness and gets a beautiful roundness.
The finish is vivid with a good length and a
tangy note. Food & wine pairings: shellfish.
Comments: a beautiful discovery.

VIGNERONS

Contraste
Extra Brut

12°C 2026

Robe : jaune doré, beau disque, bulles
fines. Nez : floral, pomme Granny Smith.
Bouche : agrumes, fleurs blanches. De
la fraicheur qui enrobe le palais. Accords
mets et vins : langoustine sauce au beurre
et aux agrumes. Commentaires : joli.

Visual aspect: golden yellow hue, lovely disk,
fine bubbles. Nose: floral, Granny Smith apple.
Palate: citrus, white flowers. Freshness coats
the palate. Food & wine pairings: langoustine
with butter and citrus. Comments: beautiful.

Minéral
Chardonnay Extra Brut

8°C 2019

Robe : jaune doré, reflets dorés. Nez :
frais, légérement vineux. Lactique, brioché.
Bouche : ronde, une note de vinosité. Evo-
lution sur plus de rondeur. Finale agréable,
sur de jolies notes de fruits. Accords mets
et vins : poularde rbtie, fromage blanc
aux herbes sous la peau et escalivade de
légumes.

Visual aspect: golden yellow robe, gold tinges.
Nose: fresh, slightly vinous. Milky, brioche.
Palate: round, a hint of vinosity. Evolves with
more roundness. Pleasant finish with beautiful
notes of fruits. Food & wine pairings: roast
fattened chicken, fromage blanc with herbs
under the skin and pan-fried vegetable.
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SensHaastion

Un autre langage

CHAMPAGNE

egras & Hao:

CHAMPAGNE

« Legras & Haas

BLANC DE BLANCS

* La cuvée Blanc de Blancs Legras & Haas, une onde de fraicheur, élégant et fruité, aux arémes de fruits blancs, d’agrumes, d’amandes et les années passant, de noisettes et de noix avec une légere touche d’épices, un champagne d’exception.

horizon-bleu.com

www.legras-et-haas.com

|’ABUS D’ALCOOL EST DANGEREUX POUR LA SANTE. A CONSOMMER AVEC MODERATION.
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Pascar LEJEUNE

Blanc de Blancs 1¢" Cru

10°C <. a hoire

Robe : jaune or, légerement brillante.
Cordon de bulles fin et persistant. Nez :
frais, sur de subtils parfums de fleurs sé-
chées, de miel et de fruits a chair blanche
bien mdrs. Bouche : complexe et intense,
soutenue par une belle effervescence. Bel
équilibre entre sucré et acidité. On retrouve
les ardmes du nez. Finale aromatique. Ac-
cords mets et vins : filet de Saint-Pierre et
jus au thym. Commentaires : fraicheur et
élégance. Félicitation aux vignerons.

Visual aspect: gold yellow, slightly brilliant.
Fine and persistent ring of bubbles. Nose:
fresh, with subtle scents of dried flowers,
honey and ripe white-fleshed fruits. Palate:
complex and intense palate supported by a
nice effervescence. Good balance between
the sugar and the acidity.We taste the aro-
mas of the nose. Aromatic finish. Food &
wine pairings: John-Dory fillet with thyme
sauce. Comments: freshness and elegance.
Congratulation to the winegrowers.

Brut

10°C <% a hoire
Robe : jaune doré. Nez : assez prononcé,
fruits bien mdrs, Iégerement confits. Belle
fraicheur aprés aération. Bouche : agréable,
fruité et vivacité sont réunis. Accords mets
et vins : tartare de thon rouge, citron confit
et lait de coco. Commentaires : joli.

Visual aspect: golden yellow. Nose: quite
strong nose, ripe fruits, slightly candied.
Beautiful freshness after swirling. Palate:
pleasant, fruitiness and vivacity are gathered.
Food & wine pairings: red tuna tartare, pre-
served lemon and coco milk. Comments: nice.

CHAMPAGNE
=uT

CHAMPAGNE
BRUT

VIGNERONS

Confidence de Céreés Brut

11°C <% a hoire

Robe : dorée, brillante. Légers reflets tuilés.
Bulles fines. Nez : gourmand et aroma-
tique, sur des petits fruits rouges et noirs.
Bouche : suave et ample, légérement épi-
cée. Finale relevée, sur une pointe d’amer-
tume. Accords mets et vins : poularde
de Bresse truffée. Commentaires : belle
découverte.

Visual aspect: golden hue, brilliant. Light
tile-red tinges. Fine bubbles. Nose: moreish
and aromatic, with small red and black fruits.
Palate: smooth and broad, slightly spicy. Spicy
finish, with a hint of bitterness. Food & wine
pairings: truffled Bresse fattened chicken.
Comments: a beautiful discovery.

Rosé de Saignée Brut

@

110°C <% a boire
Robe : presque rouge, reflets rubis. Nez :
intense, conjugue fraicheur et puissance,
fruité et vinosité. Bouche : puissante, avec
une belle structure. Le fruit s’exprime avec
générosité (fraise des bois). La finale est
vive et d’une grande longueur. Accords
mets et vins : c6te de beeuf aux cepes.
Commentaires : un rosé puissant qui s’ex-
prime tout en finesse.

Visual aspect: almost red robe, ruby-red
tinges. Nose: intense, mixes freshness and
power, fruitiness and vinosity. Palate: power-
ful, with a nice structure. Generous fruitiness
(wild strawberry). The finish is pure and with
agreat length. Food & wine pairings: prime
rib of beef with ceps. Comments: a powerful
rosé which expresses with a lot of finesse.

CHAMPAGNE ALBAN LEMAIRE
5 rue de la Galichetterie - 51700 Vandieres - Tél. : 03 26 58 05 73
¢ www.champagne-lemaire-alban.com

CHAMPAGNE PASCAL LEJEUNE
12 rue Jean Jaures - 51530 Moussy - Tél. : 03 26 51 85 07
www.champagne-pascal-lejeune.com
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VIGNERONS

Brut Nature
Blanc de Meunier

8-10°C «.%% 2021-2023

Robe : or péle, reflet rosé, bulle fine et
persistante. Nez : fruits rouges, légérement
mentholé, herbacé. Bouche : belle attaque
franche, ample, persistante, légérement
agrumes, de la finesse. Accords mets
et vins : apéritif ; mignon de veau poélé.
Commentaires : a bénéficié de 36 mois de
vieillissement.

Visual aspect: pale gold robe, rosy shade,
fine and persistent bubble. Nose: red fruits,
slightly mentholated, herbaceous. Palate:
beautiful pure, broad, persitent first taste,
slightly citrussy, fine. Food & wine pairings:
aperitif; fried veal mignon. Comments: has
been aged 36 months.

Prestige Pur Meunier
Extra Brut

10-12°C <% a garder

Robe : claire, jaune or, bulles fines. Nez :
vineux, fumé, boisé, arbmes patissiers.
Bouche : un vin de gastronomie, belle
bulle, ample gourmande. Accords mets
et vins : fromage, repas. Commentaires :
gourmand, malolactique partielle.

Visual aspect: clear, gold yellow colour, fine
bubbles. Nose: vinous, smoky, woody. Pastry
aromas. Palate: a gastronomic wine, lovely
sparkling. Broad and lush palate. Food &
wine pairings: with cheese or over a meal.
Comments: moreish. Partial malolactic fer-
mentation.

CHAMPAGNE LEQUART ET FILS
17 rue Bruslard - 51700 Passy-Grigny - Tél. : 03 26 58 97 48
www.champagne-lequart.fr
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CHAMPAGNE

MICHEL 1.1TTIERE

Michel Littiere

9°C <% a hoire

Robe : jaune clair, belle présence de la
bulle. Cordon présent assez fin. Nez : frais,
légérement lactique, agrumes. Bouche :
belle attague. On reste sur une belle pré-
sence de la bulle, fraicheur, acidité, pomme
verte. Finale agréable. Accords mets et
vins : coquille Saint-Jacques en carpaccio
et lamelles de Granny Smith.

Visual aspect: clear yellow robe, present
bubbles. Present and quite fine ring. Nose:
fresh, slightly lactic, citrus. Palate: beautiful
first taste. Beautiful presence of the sparkling,
freshness, acidity, green apple. Pleasant finish.
Food & wine pairings: scallop carpaccio with
Granny Smith slices.

Grande Réserve Brut

8°C .. 2019

Robe : jaune clair, reflets argentés. Bulles
légeres, collerette. Nez : frais, fruit blanc.
Bouche : belle, franche. Fruit blanc,
onctueuse. Légere minéralité en fin de
bouche. Accords mets et vins : apéritif ;
filet d’églefin, potimarron et sauce au beurre
blanc.

Visual aspect: clear yellow hue, silvery tinges.
Light bubbles, ring. Nose: fresh, white-fleshed
fruit. Palate: beautiful, pure. White-fleshed
fruit, unctuous. Light minerality in the after-
taste. Food & wine pairings: aperitif; haddock
fillet, squash and beurre blanc sauce.

CHAMPAGNE MICHEL LITTIERE
15 rue Saint-Vincent - 51480 CEuilly - Tél. : 03 26 58 30 25
i www.champagne-michel-littiere.fr



Blanc de Noirs Grand Cru
Brut

9°C <% a hoire

Robe : jaune or clair, cordon de bulles
d’une belle finesse. Nez : agréable et subtil
sur des notes de fruits bien mars. Bouche :
complexe, fruitée, veloutée. Des ardbmes
patissiers. Belle longueur en finale. Accords
mets et vins : un filet de biche aux airelles.
Commentaires : un vin fin et complexe.

Visual aspect: clear gold yellow, very fine
ring of bubbles. Nose: pleasant and subtle
with aromas of very ripe white-fleshed fruits.
Palate: complex, fruity, velvety. Pastry aromas.

Lovely length. Food & wine pairings: venison

filet with cranberries. Comments: a fine and
complex wine.

Héritage

By Roger Manceaux
vieilli en fiit de chéne
1¢" Cru Brut

11°C <% a hoire

Robe : jaune paille, bulles Iégeres et in-
tenses. Nez : belle intensité sur les fruits
secs, la poire, la péche confite. Bouche :
toujours sur le fruit, onctueuse, ronde
et presque suave. Longueur en bouche
impressionnante. Accords mets et vins :
une ballottine de poularde de Bresse aux
morilles. Commentaires : du raffinement et
de I'élégance.

Visual aspect: straw-yellow colour, light
and intense bubbles. Nose: very intense

with scents of dried fruits, pear, candied !
peach. Palate: fruity also, unctuous, round

and nearly smooth. Food & wine pairings:
Bresse poultry loaf with morels. Comments:
refined and elegant.

MAISONS

Blanc de Blancs Brut

8°C ... 2026
Robe : jaune péle. Nez : agrumes.
Bouche : agrumes confits. Belle longueur
en bouche. Accords mets et vins : saumon
Gravlax, éclair sésame et créme wasabi ;
noix de Saint-Jacques, purée de patates
douces, sauce anisée. Commentaires : un
vin élégant.
Visual aspect: pale yellow. Nose: citrus. Pa-
late: candied citrus. Good length on the palate.
Food & wine pairings: Gravlax salmon, se-
same eclair and wasabi cream; scallops, sweet
potato purée, aniseed sauce. Comments: an
elegant wine.

Cuvée Vieilles Vignes
Blanc de Noirs Non Dosé
Brut

8°C <% a hoire

Robe : jaune pale, légérement rosé. Nez :
notes de cassis et de fruits rouges au
premier nez. Second nez sur des notes
de miel. Bouche : belle rondeur, un peu
d’acidité. Belle longueur en bouche. Ac-
cords mets et vins : escargot, ceuf mollet
et creme de cépes ; veau et risotto aux
asperges. Commentaires : surprenant
d’originalité.

Visual aspect: pale yellow hue, slightly pinki-
sh. Nose: blackcurrant and red fruit notes at
first nose. Second nose with honeyed aromas.
Palate: nice roundness, a hint of acidity. Good
length on the palate. Food & wine pairings:
snail, soft-boiled egg and cep cream; veal
and risotto with asparagus. Comments: a
surprising originality.

CHAMPAGNE ROGER MANCEAUX
5 rue de la Liberté - 51500 Rilly-la-Montagne - Tél. : 03 26 03 42 57 CHAMPAGNE MANTEAU RIVIERRE
WWWw.champagne-roger-manceaux.com 15 Grande Rue - 51530 Mancy - Tél. : 03 26 59 73 48
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VIGNERONS

Brut de Noirs

L11°C 2019

Robe : paille, claire. Cordon de bulles tres
centré. Nez : péche, mandarine, pointe
crayeuse, sans exces de vinosité. Quelques
notes vanillées. Bouche : rondeur et grace
sont au rendez-vous. Légerement fruitée,
sur la péche jaune. Equilibre des saveurs
réussi. Accords mets et vins : Saint-Pierre
roti au four, accompagné d’une purée de
légumes (pommes de terre, carottes, man-
gues). Commentaires : I'accord gastrono-
mique épousera la grace de ce Champagne
harmonieux.

Visual aspect: straw-yellow hue, clear. Central
bead of bubbles. Nose: peach, mandarin, a
chalky touch, without excessive vinosity. Some
notes of vanilla. Palate: round and graceful.
Slightly fruity, with yellow-fleshed peach.
Successful balance of the flavours. Food &
wine pairings: oven-backed John-Dory with
avegetable purée (potatoes, carrots, mangos).
Comments: a gastronomic pairing will match
the grace of this harmonious Champagne.

Rosé Brut

®

L11°e S 2017
Robe : pétale de rose, brillante. Cordon des
bulles centré. Nez : tres belle sensualité,
floral (entre la rose et la violette). Gracieux,
sur la framboise. Bouche : savoureuse et
féminine. Florale, équilibrée sur des arbmes
de fruits. Accords mets et vins : un parfait
au chocolat noir. Commentaires : féminin,
avec une agréable élégance.

Visual aspect: rose petal, brilliant. Central
bead of bubbles. Nose: very nice sensua-
lity, floral (between the rose and the violet).
Graceful, with raspberry. Palate: savoury
and feminine. Floral, well-balanced with fruit
aromas. Food & wine pairings: dark choco-
late parfait. Comments: feminine, with a
pleasant elegance.

CHAMPAGNE
L

CHAMPAGNE CAMILLE MARCEL
12 chemin de Nicey - 10340 Bragelogne Beauvoir
Tél. : 03 25 29 12 82 - www.champagne-camille-marcel.com
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Brut

L12°C 2021

Robe : or péle, reflets jaune citron. Bulles
fines. Nez : pomme, marmelade, quetsche,
fruits rouges, cassis confituré. Floral, ré-
glisse, amande. Bouche : attaque souple,
sur un fruité de grande envergure. Soute-
nue par une minéralité pure. Finale concen-
trée, avec de la méche, de la gourmandise,
de la salinité. Grande persistance aroma-
tique. Accords mets et vins : foie gras poé-
|é et fricassée de cépes. Commentaires :
un grand vin savoureux et gastronomique.

Visual aspect: pale gold hue, lemony tinges.
Fine bubbles. Nose: apple, marmalade, dam-
son, red fruits, jammy blackcurrant. Floral,
liquorice, almond. Palate: supple first taste,
with a large-scale fruitiness. Backed by a
pure minerality. Concentrated finish, chewy,
lush, salty. Great aromatic persistency. Food
& wine pairings: pan-fried foie gras and cep
fricassee. Comments: a great savoury and
gastronomic wine.

Rosé Brut

@
L12°C i 2021
Robe : framboise clair, reflets saumonés.
Nez : abricot, melon, fruits rouges, cassis,
pomélo, rose. Bouche : attagque nette et
fraiche, avec une effervescence crémeuse.
Fruitée, pulpeuse, soutenue par I'acidité de
la groseille. Finale fraiche et pure, tendre,
élégante, avec une expression aromatique
de grande pureté, sur le cassis. Accords
mets et vins : carpaccio de bosuf. Com-
mentaires : un rosé épuré, calcaire et bien
fruité. Trés bien équilibré.
Visual aspect: clear raspberry colour, sal-
mon-pink tinges. Nose: apricot, melon, red
fruits, blackcurrant, pomelo, rose. Palate:
neat and fresh first taste, with a creamy effer-
vescence. Fruity, fleshy, backed by the acidity
of the redcurrant. Fresh and pure first taste,
soft, elegant, with an aromatic expression
of great purity, with blackcurrant. Food &
wine pairings: beef carpaccio. Comments: a
refined rosé, chalky and fruity. Well-balanced.

CHAMPAGNE CHRISTIAN MARIN ET FILS
4 rue du Pigeonnier - 10340 Avirey-Lingey - Tél. : 03 25 29 32 55

i www.champagnemarin.fr



Cuvée Spéciale Brut

10°C <% 2019

Robe : jaune péle, bulles fines, beau cor-
don. Nez : agréable, sur les fruits mars,
un peu compoté. Bouche : belle attaque,
puissante, légérement vineuse. Belle vivaci-
té en fin de bouche. Accords mets et vins :
toast de chevre et lard chaud ; crumble
de pommes au raisin. Commentaires : un
Champagne agréable, plaisant.

Visual aspect: pale yellow hue, fine bubbles,
nice bead. Nose: pleasant, with ripe fruits,
quite compote. Palate: beautiful first taste,

powerful, slightly vinous. Beautiful vivid after-

taste. Food & wine pairings: toast with goat’s

cheese and warm bacon, apples crumble with

grape. Comments: an enjoyful and pleasant
Champagne.

LEnvie BrutT. 2010

12°C 2019

Robe : jaune d’or, brillante et limpide.
Bulles fines, présentant un beau cor-
don. Nez : agréable et complexe, notes
beurrées et lactées. Boisé, notes de pain
grillé. Bouche : puissante et aromatique,
complexe, arbmes de fruits secs (noix), pain
grillé, partant sur des notes de torréfaction
en fin de bouche. Belle fraicheur due au
pinot noir de 2008. Accords mets et vins :
tajine d’agneau, abricots et pruneaux.
Commentaires : un beau Champagne aux
arbmes complexes.

Visual aspect: gold yellow hue, brilliant and
limpid. Fine bubbles, presenting a nice bead.

Nose: pleasant and complex, buttery and |

milky notes. Woody, toasted bread. Palate:
powerful and aromatic, complex, nut aromas

(walnut), toasted bread, unfolding roasting :

notes in the aftertaste. Beautiful freshness
because of the 2008 Pinot Noir. Food &
wine pairings: tajine with lamb, apricots
and prunes. Comments: a nice Champagne
with complex aromas.

VIGNERONS

Prestige Brut

10°C <% 2019

Robe : jaune pale, limpide et brillante.
Bulles fines. Nez : sur la fraicheur, lége-
rement beurré. Arbmes de coing. Belle
finesse, agréable. Bouche : belle attaque,
fraiche, minérale. Fruitée, agrumes (pample-
mousse). Accords mets et vins : saumon
a I'aneth aux baies roses ; dorade grillée
et légumes primeurs. Commentaires : une
belle cuvée sur la finesse, trés agréable.

Visual aspect: pale yellow hue, limpid and
brilliant. Fine bubbles. Nose: fresh, slightly
buttery. Quince aromas. Beautiful finesse,
pleasant. Palate: nice first taste, fresh, mineral.
Fruity, citrussy (grapefruit). Food & wine
pairings: salmon with dill and pink berries;
grilled sea bass and spring vegetables. Com-
ments: a beautiful fine cuvee, very pleasant.
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CHAMPAGNE MINIERE

Blanc Absolu
vinifié en ft de chéne
Cuvée Brut Blanc de Blancs

10°C <. a hoire

Robe : dorée, lumineuse. Bulles d’une
grande finesse. Nez : complexe et charnel,
sur de délicates notes boisées, d’épices,
de café torréfié, agrumes et poires confites.
Bouche : attaque franche, profonde,
équilibrée. Finale minérale et savoureuse.
Accords mets et vins : cailles roties aux
girolles. Commentaires : une tres belle
découverte.

Visual aspect: golden, bright hue. Very fine

bubbles. Nose: complex and fleshy with de- g

licate aromas of woodiness, spices, roasted
coffee, citrus and candied pears. Palate: pure,
deep and well-balanced first taste. Mineral and
savoury aftertaste. Food & wine pairings:
roast quails with chanterelles. Comments:
a beautiful discovery.

Influence
vinifié en ft de chéne
Cuvée Brut

10°C <% a hoire

Robe : dorée, fine bulle. Nez : un doux
ardbme de minéralité suivi par un coté
fruité par la péche jaune. Bouche : note
d’agrume et d’acidité en premiére bouche,
belles rondeur et souplesse. Belle longueur
en bouche. Finale sur des notes fumées.
Accords mets et vins : poisson grillé ;
fromage frais.

Visual aspect: golden robe, fine bubbles. Nose:
a smooth mineral aroma followed by a fruity
side (yellow-fleshed peach). Palate: a hint
of citrus and acidity in the first taste, lovely

roundness and suppleness. Lovely lengthon !
the palate. Smoky notes in the finish. Food

& wine pairings: grilled fish; fresh cheese.

GAEC Saint-Martin - 8 bis rue Saint-Martin - 51220 Hermonville
Tél. : 03 26 50 68 43 - www.champagne-miniere.fr
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BRUT NATURE
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VIGNERONS

LiberaMe
Brut Nature

8°C %2020
Robe : or péle, brillante, sur un beau cor-
don. Nez : fruits blancs, fleurs blanches.
Bouche : attaque équilibrée. Milieu de
bouche soyeuse et riche. Finale persistante,
sur les notes fruitées et épicées. Accords
mets et vins : sole meuniere. Commen-
taires : un Champagne droit et franc, idéal
sur des poissons.

Visual aspect: pale gold hue, with a beauti-
ful bead. Nose: white-fleshed fruits, white
flowers. Palate: well-balanced first taste. Silky
and rich mid-palate. Persistent finish, with
fruity and spicy notes. Food & wine pairings:
sole meuniere. Comments: a straightforward
and pure Champagne, perfect for fish dishes.

Sylves
Brut

8°C < 2021
Robe : or pale, animée de bulles fines et
discrétes. Nez : notes fumées et boisées,
s’ouvrant sur des fruits secs. Bouche : at-
tagque en rondeur. Milieu de bouche riche.
Finale explosive sur les notes épicées et de
bons amers. Accords mets et vins : sur
une assiette nordique. Commentaires : un
grand brut, riche et épicé.

Visual aspect: pale gold hue, with fine and
discreet bubbles. Nose: smoky and woody
notes, opening up with nut aromas. Palate:
round at first taste. Rich mid-palate. Explo-
sive finish with spicy notes and a good bitter
aftertaste. Food & wine pairings: a platter
of smoked fish. Comments: a great Brut,
rich and spicy.

Le cellier aux moines - 10200 Colombé le Sec

N°154

¢ Tél.: 032527 02 04 - www.monial.net
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VIGNERONS

ArraKris
Brut Zéro Grand Cru

9°C ... 2018

Robe : jaune Iégerement soutenu, fines
bulles. Nez : vif, fruité. Fruits secs (noisette),
agrumes. Bouche : belle attaque, bulles
fines. Persistance en bouche. Présence
saline. Finale agréable sur le fruit. Accords
mets et vins : apéritif ; langoustine a I'huile
vierge.

Visual aspect: slightly deep yellow robe,
fine bubbles. Nose: pure, fruity. Nuts (ha-
zelnut), citrus. Palate: beautiful first taste,

fine bubbles. Persistency on the palate. Salty !
presence. Pleasant finish with fruit. Food &

wine pairings: aperitif; langoustine with
virgin olive oil.

Réserve Grand Cru Brut

9°C <% 2019

Robe : jaune doré, reflets argentés. Fines E

bulles. Nez : brioché au premier nez. Se-
cond nez confit. Bouche : agréable, bon
dosage, avec une certaine vinosité. La
bouche est ronde, sur le fruit. La bulle est
présente mais reste légére. Accords mets
et vins : king crabe d’Alaska, sauce citron
shiso pourpre.

Visual aspect: golden yellow robe, silvery
tinges. Fine bubbles. Nose: brioche at first
nose. Candied second nose. Palate: pleasant,
good dosage, with a certain vinosity. The palate
is round, fruity. The sparkling is present but
stays light. Food & wine pairings: Alaska king
crab, lemon and purple shiso sauce.

SommelierS INTERNATIONAL N°154

Rosé Grand Cru Brut

| 8°C <% 2019
Robe : rose corail. Belles bulles, fin cor-
don. Nez : agréable, sur les fruits confits.
Bouche : belle attaque avec une certaine
force. Rondeur, légére sucrosité. Belle
persistance. Accords mets et vins : sablé
framboises/fraises, compotée de rhubarbe.

Visual aspect: coral pink hue. Beautiful
bubbles, fine ring. Nose: pleasant, with can-
died fruits. Palate: beautiful first taste with
a certain powerfulness. Roundness, light
sucrosity. Beautiful persistency. Food & wine
pairings: raspberries/strawberries shortbread,
rhubarb compote.
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Cuvée des 6 Cépages
Brut

12°C <. 2023

Robe : jaune doré, bulles fines. Nez :
complexe, fruits blancs, soupgon de va-
nille. Bouche : équilibre, une touche de
fraicheur en fin de bouche. Agréable, toute
en rondeur. Accords mets et vins : en
apéritif ; poissons. Commentaires : un vin a
découvrir, un travail certain. Un assemblage
complexe pour une réelle réussite. A ne pas
manquer.

Visual aspect: golden yellow robe, fine
bubbles. Nose: complex, white-fleshed fruits,
a hint of vanilla. Palate: balance, a hint of
freshness in the aftertaste. Pleasant, very
round. Food & wine pairings: for the aperitif;
with fish. Comments: a wine to discover,
an obvious work. A complex blend for a real
success. Do not miss it.

Pinot Noir de Vieilles Vignes
Brut

10°C < A boire

Robe : dorée, intense. Lumineuse, scintil-
lante. Bulles fines. Nez : envo(tant, puis-
sant. Notes de fruits rouges et noirs (cassis,
mdre, prune, groseille, fraise) puis sur les
épices (poivre, cannelle, réglisse). Bouche :
chaleureuse, élégante. Effervescence dé-
licate et crémeuse. Grande longueur en
bouche. Accords mets et vins : cte de
veau rétie. Commentaires : un somptueux
flacon.

Visual aspect: golden hue, intense. Bright,
sparkling. Fine bubbles. Nose: charming,
powerful. Notes of red and black fruits
(blackcurrant, blackberry, plum, redcurrant,
strawberry) then spices (pepper, cinnamon,
liquorice). Palate: warm, elegant. Delicate
and creamy sparkling. Great length on the
palate. Food & wine pairings: roast veal chop.
Comments: a sumptuous bottling,

CHAMPAGNE MOUTARD DILIGENT
Rue des Ponts - B.P.1 - 10110 Buxeuil - Tél. : 03 25 38 50 73
www.champagne-moutard.fr
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VIGNERONS

Brut Millésimé

9°C . 2019
Robe : jaune lumineux, jolis reflets. Nez :
toasté, brioché. Bouche : équilibrée,
fraiche. Sur de jolis fruits. Finale longue.
Accords mets et vins : ris de veau. Com-
mentaires : un tres beau vin de repas qui
devrait étre carafé.

Visual aspect: bright yellow robe; nice tinges.
Nose: toasted, brioche. Palate: well-balanced,
fresh. With nice fruits. Long finish. Food &
wine pairings: sweetbread. Comments: a
very beautiful wine for a meal that should
be decanted.

Brut Nature
Pure Meunier

8°C < Aboire
Robe : claire, reflets brillants. Nez : gour-
mand, beurré, minéral. Bouche : élégante,
sur de beaux fruits frais. Ample, ronde,
longue. Accords mets et vins : poularde
aux morilles. Commentaires : un Meunier
bien vinifié, d’'une grande élégance.
Visual aspect: clear, brilliant tinges. Nose:
delectable, buttery, mineral. Palate: elegant,
with beautiful fresh fruits. Broad, round, long.
Food & wine pairings: fattened chicken with
morels. Comments: a well-vinified Meunier,
with a lot of elegance.

CHAMPAGNE JEAN MOUTARDIER
51210 Le Breuil - Tél. : 03 26 59 21 09

i www.champagne-jean-moutardier.fr
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VIGNERONS

CHAMPAGNE MOUTAUX

Excellence
Blanc de Noirs
Extra Brut

11°C <. 2024

Robe : trés claire, sur le jaune paille. Reflets
légérement verts. Nez : tres fin, sur des
notes minérales. Compote de fruits rouges
(fraise, framboise et groseille). Bouche : tres
belle attaque, ample, fraiche et gourmande
qui laisse une bouche trés agréable, avec
des notes sur les fruits rouges. Belle lon-
gueur. Accords mets et vins : 0sso bucco.
Commentaires : un vin tres bien fait, avec
un dosage précis. Que du plaisir !

Visual aspect: very clear, straw-yellow hue.
Slightly green tinges. Nose: very fine, with
mineral notes. Red fruit compote (strawberry,
raspberry and redcurrant). Palate: very nice
first taste, broad, fresh and delectable which
lets a very pleasant palate, with red fruit aro-
mas. Good length. Food & wine pairings: osso
bucco. Comments: a well-made wine, with a
precise dosage. A lot of pleasure!

Perle des Coteaux
Blanc de Blancs
Extra Brut
10°C < 2024

Robe : belle robe, d’un joli jaune paille.
Belle brillance, trés jolie bulle. Nez : pomme
verte, sur des notes de fruits exotiques.
Trés fin. Bouche : belle attaque, fraiche et
droite. Une tres jolie longueur, élégante et
fine. Dosage bien maitrisé. Accords mets
et vins : sur un risotto de fruits de mer.
Commentaires : un vin trés bien réalisé.

Visual aspect: beautiful colour, nice straw-yel-
low hue. Beautiful brilliance, very nice bubble.
Nose: green apple, with notes of exotic fruits.
Very fine. Palate: nice first taste, fresh and
straightforward. A very nice length, elegant
and fine. Well-mastered dosage. Food & wine
pairings: with a seafood risotto. Comments:
a very well-made wine.

2 rue des ponts - 10200 Bligny - Tél. : 03 25 27 40 25
Www.champagne-moutaux.com
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FAGHE
DUDART

LInstant Fraicheur
Brut Référence

10-12°C <. a hoire

Robe : péle aux reflets dorés, bulles fines.
Nez : d’une belle intensité sur des notes de
beurre frais et d’épices. Bouche : vive sur
des notes minérales. Finale raisonnable.
Accords mets et vins : agréable a I'apéritif.

Visual aspect: pale hue with golden shades,
fine bubbles. Nose: a good intensity with
notes of fresh butter and spices. Palate: vivid
with mineral notes. Fairly good finish. Food
& wine pairings: pleasant for the aperitif.

LInstant Terroir
Extra Brut

11°C <% a hoire
Robe : or pale aux légers reflets verts.
Nez : puissant exhalant des arbmes flo-
raux. Bouche : vive et fraiche. Finale d’une

belle longueur. Accords mets et vins :
quasi de veau et son jus au thym.

Visual aspect: pale gold colour with light green
tinges. Nose: powerful with floral aromas.
Palate: vivid and fresh. Good long-lasting
aftertaste. Food & wine pairings: rump of
veal with its juice and thyme.

CHAMPAGNE ETIENNE OUDART
15 rue de la Grange Jabled - 51530 Brugny - Tél. : 03 26 59 98 01
i www.champagne-oudart.com



Cuvée Laritte
Réserve Brut

' 8°C <. aboire

Robe : ambrée, animée par des bulles fines
et discretes. Nez : généreux, fruits mars et
épices douces. Bouche : attaque en ron-
deur. Belle amplitude sur les fruits confits.
Grande persistance fruitée. Accords mets
et vins : sur une caille aux raisins. Com-
mentaires : un Champagne généreux et
gourmand.

Visual aspect: amber colour, with fine and
discreet bubbles. Nose: generous, ripe fruits
and mild spices. Palate: round first taste.
Good range with candied fruits. Great fruity
persistency. Food & wine pairings: quail with
grapes. Comments: a generous and delectable
Champagne.

Rosé de Saignée
Brut

.Q

19°C £ 2018
Robe : cuivrée, avec un beau cordon. Nez :
cerise trés développée avec une touche
de noyau, de la finesse. Bouche : attaque
charnue, du fruit, de la mache. Un dosage
juste et une finale sur de beaux tanins.
Accords mets et vins : sur un agneau
rosé, accompagné de navets caramélisés.
Commentaires : un Champagne rosé char-
nu, avec de la mache. Bonne aptitude pour
accompagner certaines viandes.

Visual aspect: coppery hue, with a nice ring of
bubbles. Nose: intense flavour of cherry with
a hint of fruit stone, finesse. Palate: fleshy
first taste, fruity, chewy. The right dosage and
a finish with beautiful tannins. Food & wine
pairings: medium-rare lamb, with caramelized
turnips. Comments: a fleshy and chewy rosé
Champagne. Able to match with some meats.

¥/
CHAMPAGHNE

JACQUES PICARD

BRUT NATURE

VIGNERONS

Art de Vigne Brut

110°C <% a boire

Robe : claire et brillante. Nez : expressif,
intense et riche. Une petite note toastée
introduit des arébmes de fruits compotés.
Une belle touche minérale soutient I'en-
semble. Bouche : un vin droit et pur a I'at-
taque douce mais certaine. La matiere est
concentrée et s’exprime avec générosité.
Accords mets et vins : un filet de lotte a
I’'armoricaine. Commentaires : une belle
cuvée qui allie puissance et finesse.

Visual aspect: clear and brilliant. Nose:ex-
pressive, intense and rich. Alittle toasty note
introduces fruit compote aromas. A lovely
mineral touch backs the whole. Palate: a
straightforward and pure wine after a soft but
asserted first taste. The material is concen-
trated and expresses generously. Food & wine
pairings: lobster al'armoricaine. Comments:
a lovely cuvée that marries powerfulness
and finesse.

Brut Nature

112°C <% Aboire

Robe : lumineuse et brillante. Nez : d’une
grande intensité aux notes minérales. Une
touche crayeuse se fond dans une note
briochée. Bouche : nette avec une struc-
ture droite et rectiligne. Un trés bel équilibre
se met en place. Le niveau de fraicheur est
parfait jusqu’a la finale d’une grande persis-
tance aromatique. Accords mets et vins :
volaille de Bresse rétie. Commentaires : un
Champagne non dosé de grande intensité
aromatique.

Visual aspect: bright and brilliant. Nose: very
intense, with mineral scents. A chalky touch
melts with a brioche aroma. Palate: clean
with a straightforward and linear structure. A
lovely balance comes. The level of freshness is
perfect up to the finish with a great aromatic
persistency. Food & wine pairings: roast
Bresse poultry. Comments: a non-dosed
Champagne with a great aromatic intensity.

CHAMPAGNE JACQUES PICARD
12 rue de Luxembourg - 51420 Berru - Tél. : 03 26 03 22 46
¢ www.champagnepicard.com

CHAMPAGNE THOMAS PAVY
10 B rue Noue Coutard - 51530 Chouilly - Tél. : 06 74 18 66 82
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POUR CERTAINS,
CE N'EST DEJA PLUS UN SECRET

PHILIPPONNAT

CcH N E

PHILIPPONNAT BLANC DE NOIRS MILLESIME

Assemblage ambitieux construit autour des meilleurs terroirs de Pinot Noir
de la Montagne de Reims, la cuvée Blancs de Noirs Millésimé est le fruit
d’une sélection minutieuse des meilleurs vins de année. Un champagne
vineux, intense et frais. www.philipponnat.com

L’ABUS D’ALCOOL EST DANGEREUX POUR LA SANTE. A CONSOMMER AVEC MODERATION.

PHILIPPONNAT
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Cuvée Saint Nicolas Brut

11°C . 2023
Robe : jaune paille, bulle fine et constante.
Nez : fin, agrumes, fleurs blanches.
Bouche : attaque franche, rappel d’agru-
mes. Poire, Granny Smith. Fin de bouche
légerement saline. Accords mets et vins :
mignon de veau et poélée forestiere.

Visual aspect: straw-yellow colour, fine and
consistent sparkling. Nose: fine, citrussy,
white flowers. Palate: pure first taste, reminds
the citrus. Pear, Granny Smith apple. Slightly
salty aftertaste. Food & wine pairings: veal
filet mignon with pan-fried mushrooms.

VIGNERONS

Brut 7g Blanc de Blancs
Grand Cru

10°C <% 2019-2021

Robe : jaune or, reflet vert. Nez : note de
beurré, une belle maturité, beaucoup de
complexité aromatique. Pomme verte,
poire. Bouche : belle rondeur, un beau fruit
mar, 1égeére vinosité, beaucoup de richesse,
gourmand, une pointe agréable d’amer-
tume en finale. Accords mets et vins :
tartare de thon au pamplemousse rose et
wasabi. Commentaires : un beau produit
d’appel de la Cbte des Blancs, frais et
plaisant pour I'apéritif et le début de repas.

Visual aspect: gold yellow hue, green shade.
Nose: a buttery note, a lovely maturity, a lot
of aromatic complexity. Green apple, pear.
Palate: lovely roundness, ripe fruits, light
vinosity, alot of richness, moreish, a pleasant
bitter touch in the aftertaste. Food & wine
pairings: tuna tartare with pink grapefruit
and wasabi. Comments: an excellent loss
leader from the Céte des Blancs area, fresh
and pleasant for the aperitif and to start a
meal with.

Esprit d’Auteur Grand Cru
Brut Zéro

10°C <. 2026+

Robe : jaune clair, reflet vert. Nez : beurre
frais, un boisé bien fondu. Note de péate
feuilletée, de pétisserie. Bouche : une cer-
taine rondeur, élégante, une expression as-
sez discrete, une pointe d’amertume dans
une finale tres vive, une longueur moyenne.
Encore jeune. Accords mets et vins : écre-
visses. Commentaires : un Champagne qui
ne donne pas encore toute son expression
et qui mériterait d’étre redégusté dans 2
ans. Un beau produit en devenir.

Visual aspect: clear yellow robe, green shade.
Nose: fresh butter, a melted woodiness. A hint
of flaky pastry, pastry. Palate: fairly round,
elegant, a quite discreet expression, a hint of
bitterness in a vivid finish, a medium length.
Still young. Food & wine pairings: crayfish.
Comments: Champagne that does not yet
express all its aromas and deserves to be
tasted again within 2 years. A product with
a bright future ahead.
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VIGNERONS

Brut Grand Cru

12°C <% 2021

Robe : or péle, belle couronne, robe lim-
pide. Nez : puissant, légérement toasté
et brioché, agrumes (orange, mandarine),
miellé. Bouche : attaque franche, bouche
équilibrée, légérement confite. Bonne
longueur en fin de bouche. Accords mets
et vins : poularde de Bresse braisée 1ége-
rement truffée et champignons des bois.
Commentaires : une belle bouteille, typique
de la Montagne de Reims.

Visual aspect: pale gold hue, lovely ring,
translucent hue. Nose: powerful, slightly
toasty and brioche, citrus (orange, mandarin),
honey. Palate: pure first taste, balanced palate,
slightly candied. Good length in the after-
taste. Food & wine pairings: braised Bresse
poultry, slightly truffled, served with forest
mushrooms. Comments: a lovely Champagne,
typical of the Mountain of Reims.

Rosé de Saignée
Grand Cru Brut

L @

2010 L12°C < 2021
Robe : rosé cuivré, bulles fines et lim-
pides. Nez : fruits rouges, cassis, airelles.
Bouche : attaque franche, trés marquée,
feuilles de cassis. Accords mets et vins :
magret de canard aux airelles. Commen-
taires : un beau rosé de saignée.

Visual aspect: coppery rosy colour. Fine
and translucent bubbles. Nose: red fruits,
blackcurrant, cranberry. Palate: pure first
taste, strong. Blackcurrant leaves. Food &
wine pairings: duck filet with cranberries.
Comments: a beautiful bled rosé.

MILLESIME 201

CHAMPAGNE
¥
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CUVER BLANCHE
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Brut Prestige

10°C <. A boire

Robe : jaune péle, cordon de bulles fines
et intenses. Nez : vif, subtil et délicat. Sur
les agrumes, la poire, les fleurs blanches.
Bouche : onctueuse et raffinée. Toujours
sur le fruité. Finale un peu saline. Accords
mets et vins : apéritif ; croustillant aux
écrevisses. Commentaires : intéressant,
une maison a suivre.

Visual aspect: pale yellow robe, ring of fine
and intense bubbles. Nose: vivid, subtle and
delicate. With citrus, pear, white flowers. Pa-
late: unctuous and refined. Still fruity. Finish
quite salty. Food & wine pairings: aperitif;
crayfish crisp. Comments: interesting, a
domain to follow.

Cuvée Blanche
Brut

12°C <% a hoire

Robe : jaune clair. Bulle fine, effervescence
intense. Nez : gourmand, sur de subtiles
notes beurrées et patissieres. Bouche :
charmeuse et envo(tante. Ardme de poire,
pate de coing. Finale longue et agréable.
Accords mets et vins : foie gras aux figues
fraiches ; volaille. Commentaires : de
beaux Meuniers ; peut accompagner tout
un repas.

Visual aspect: clear yellow hue. Fine bubble,
intense sparkling. Nose: delicious, with subtle
buttery and pastry scents. Palate: charming
and enchanting. Pear aroma, quince paste.
Long and pleasant finish. Food & wine pai-
rings: foie gras with fresh figs; poultry. Com-
ments: nice Meuniers; can be served over an
entire meal.

CHAMPAGNE ERNEST REMY
1 rue Aristide Bouché - 51500 Mailly-Champagne
Tél. : 03 26 97 63 55 - www.ernest-remy.fr

CHAMPAGNE REVILLON D’APREVAL
Chemin de la Cavallerie - 14130 Bonneville-la-Louvet
¢ Tél. : 02 31 65 42 96 - www.champagne-revillon-dapreval.com
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Champagne
Collection d’Auteur
Blanc de Blancs
Grand Cru Extra Brut

112°C <2024

Robe : jaune or pale, impide. Bulles fines.
Nez : arbmes briochés, nez miellé, com-
plexe, sur les fruits blancs. Bouche : équi-
librée, crémeuse. Beaucoup de fraicheur,
tout en rondeur. Accords mets et vins :
cOte de veau braisée aux cepes. Commen-
taires : typique du millésime. Un vin raffing,
a découvrir.

Visual aspect: pale gold yellow robe, limpid.
Fine bubbles. Nose: brioche aromas, honeyed,
complex, with white-fleshed fruits. Palate:
well-balanced, creamy. A lot of freshness,
very round. Food & wine pairings: veal chop
braised with ceps. Comments: typical of the
vintage. A refined wine, to discover.

Le Mesnil Blanc de Blancs
Grand Cru Brut

112°C <2024

Robe : jaune or pale, limpide. Bulles
fines, beau cordon. Nez : complexe, fruits
blancs bien mdrs (péches, poires). Ardmes
beurrés, brioche, miellé, vanillé. Bouche :
attaque franche, tres agréable, tout en
rondeur. Fraiche, crémeuse, avec une su-
perbe longueur et finale. Accords mets et
vins : turbot grillé, sauce au beurre blanc.
Commentaires : un vin d’une belle facture,
a découvrir.

Visual aspect: pale gold hue, limpid. Fine
bubbles, nice bead. Nose: complex nose, ripe
white-fleshed fruits (peaches, pears). Buttery
aromas, brioche, honeyed, vanilla. Palate:
pure first taste, very pleasant, very round.
Fresh, creamy, with a superb length and finish.
Food & wine pairings: grilled turbot, beurre
blanc sauce. Comments: a well-made wine,
to be discovered.

VIGNERONS

CHAMPAGNE RENE ROGER

Brut Rosé

L (]

110°C <% a boire
Robe : rose framboise. Nez : élégant, sur
des arbmes de framboise et de fraise mare.
Bouche : expressive, fraiche, vive. Marquée
par des saveurs d’orange sanguine. Finale
d’une grande fraicheur, fruitée. Accords
mets et vins : tarte aux framboises. Com-
mentaires : un Champagne élégant et frais.

Visual aspect: raspberry hue. Nose: elegant,
with raspberry and ripe strawberry aromas.
Palate: expressive, fresh, vivid. Marked with
blood orange flavours. Fresh and fruity finish.
Food & wine pairings: raspberry tart. Com-
ments: an elegant and fresh Champagne.

Cuvée Réservée Brut

110°C <% a boire

Robe : jaune péle, belle brillance, bulles
fines. Nez : agréable, sur des notes d’agru-
mes, fruits secs. Bouche : sur des notes de
fruits exotiques, d’agrumes. Finale fruitée,
relevée par une touche de fraicheur. Ac-
cords mets et vins : a I'apéritif ; saumon
Bellevue. Commentaires : une cuvée fruitée
et vive.

Visual aspect: pale yellow robe, nice brilliance,
fine bubbles. Nose: pleasant, with notes of
citrus, nuts. Palate: with exotic fruit aromas,
citrus. Fruity finish, enhanced by a hint of
freshness. Food & wine pairings: for the
aperitif; salmon Bellevue. Comments: a fruity
and vivid cuvee.

CHAMPAGNE ANDRE ROBERT CHAMPAGNE RENE ROGER
15 rue de L'Orme - 51190 Le Mesnil sur Oger - Tél. : 03 26 57 59 41 1 rue de la Marne - 51160 Ay - Tél. : 03 26 55 15 45
www.champagne-andre-robert.com i www.champagne-rene-roger.com
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CHAMPAGNE ROLLIN

VIGNERONS

Or Noir
100% Pinot Noir Brut

1 9°C <. ahboire
Robe : péle, claire. Nez : fruité, Pinot. De
la fraicheur. Bouche : un Champagne
trés rond. Un coté salin, des bulles fines.
Une belle finesse. Accords mets et vins :
apeéritif. Commentaires : un Champagne
de plaisir.
Visual aspect: pale, clear. Nose: fruity, Pinot
scents. Fresh. Palate: a very round Cham-
pagne. A salty side, fine bubbles. A nice finesse.
Food & wine pairings: aperitif. Comments:
a Champagne for pleasure.

41 Grande Rue - 10340 Bragelogne Beauvoir - Tél. : 032529 10 13
www.champagnerollin.com
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JACQUES ROUSSEALR

A VERIESA

Grande Réserve
Grand Cru Brut

Lo°¢ S 202

Robe : belle couleur, jaune or paille pro-
fond. Nez : dans un premier temps lé-
gérement fermé, puis se dévoile sur des
senteurs de petits fruits rouges et noirs
compotés. Bouche : I'attaque est d’une
belle rondeur, juteuse, élancée. Finale dé-
licate, légerement poivrée. Accords mets
et vins : a I'apéritif. Commentaires : un
Champagne consensuel, plaisant !

Visual aspect: beautiful colour, deep straw
yellow gold hue. Nose: slightly closed at first
taste, then reveals scents of small red and
black fruit compote. Palate: nice roundness
at first taste, juicy, slender. Delicate finish,
slightly peppery. Food & wine pairings:
for the aperitif. Comments: a consensual
Champagne, pleasant!

Rosé de Saignée
Grand Cru Brut

i (]

110°C <% & boire
Robe : soutenue, rubis. Reflets rosés. Nez :
tres parfumé, notes de petits fruits rouges.
Bouche : belle vinosité, rondeur. Mousse et
bulles trés élégantes et fraiches. Finale tres
aromatique. Accords mets et vins : poélée
de coquilles Saint-Jacques ; canard réti et
poélée de péches.
Visual aspect: deep, ruby-red colour. Pinkish
tinges. Nose: very scented, small red fruit
aromas. Palate: nice vinosity, roundness.
Very elegant and fresh mousse and bubbles.
Very aromatic finish. Food & wine pairings:
fried scallops; roast duck and pan-fried peach.

CHAMPAGNE JACQUES ROUSSEAUX
5 rue de Puisieulx - 51360 Verzenay - Tél. : 03 26 49 42 73

© www.champagne-jacquesrousseaux.com



CHAMPAGHN

Yves
RUFFIN

e o i

1¢"Cru
élaboré en foudre de chéne
Brut

12°C <% 2026

Robe : belle robe, jolie bulle. Couleur jaune
doré. Nez : floral (fleur blanche), tilleul.
Bouche : boisée, sous-bois, noisette.
Bien pétillant en bouche, sur la longueur.
Légerement agrumée, tres agréable. Ac-
cords mets et vins : langoustines ; gam-
bas ; Saint-dacques. Commentaires : un
Champagne original, agréable a boire. Tres
tendance, dans I'air du temps.

Visual aspect: beautiful colour, nice bubble.
Golden yellow hue. Nose: floral (white flower),
lime tree. Palate: woody, undergrowth, ha-
zelnut. Nice sparkling, with length. Slightly
citrussy, very pleasant. Food & wine pairings:
langoustine; large prawn; scallops. Comments:
an original Champagne, pleasant to drink.
Very trendy, fashionable.

Cuvée Thierry Ruffin
1" Cru

12°C <% 2026

Robe : belle robe jaune doré. Reflet bril-
lant. Beau disque, jolie bulle. Nez : levurg,
pain légerement grillé, compotée de fruit.
Second nez un peu boisé, prune blanche.
Bouche : agrumes, beaucoup de rondeur
en bouche. Briochée en fin de bouche, tres
agréable. Accords mets et vins : en apéritif
avec des toasts de foie gras ; cassolette
d’escargots aux champignons ; dessert au
chocolat et fruits rouges. Commentaires : a
boire avec des amis, tres agréable.

Visual aspect: beautiful golden hue. Brilliant
tinge. Beautiful disk, nice bubble. Nose: yeasty,
slightly toasted bread, fruit compote. Quite
woody second nose, white plum. Palate: citrus,
alot of roundness on the palate. Brioche in
the aftertaste, very pleasant. Food & wine
pairings: for the aperitif with foie gras toasts;
snail casserole with mushrooms; chocolate
dessert with red fruits. Comments: to share
with friends, very pleasant.

Bk
William SAINTOT

-
eREsTEGE

VIGNERONS

Prestige Brut

7°C <. 2020
Robe : jaune tres pale, reflets verts. Nez :
beurré, craie, poire. Second nez sur les
zestes de citron. Bouche : finesse, belle
longueur, fraicheur. Bel équilibre. Accords
mets et vins : apéritif ; entrée de poisson ;
tomme de Savoie. Commentaires : un
vin avec une belle finesse et acidité. Jolie
longueur.

Visual aspect: very pale yellow colour, green
tinges. Nose: buttery, chalky, pear. Second
nose with lemon peels. Palate: finesse, good
length, freshness. Nice balance. Food & wine
pairings: aperitif; fish starter; Tomme de
Savoie. Comments: a wine with a beautiful
finesse and acidity. Nice length.

Trilogie Brut

7°C <2020
Robe : jaune or, reflets dorés. Nez : fleur,
herbacé. Bouche : friande, ample, avec
une légere amertume. Notes de sous-boais,
ananas. Accords mets et vins : apéritif ;
poisson a la créme ; dessert. Commen-
taires : un beau Champagne.
Visual aspect: gold yellow colour, golden
tinges. Nose: flower, herbaceous. Palate: lush,
broad, with a light bitterness. Notes of un-
dergrowth, pineapple. Food & wine pairings:
aperitif; creamy fish; dessert. Comments: a
beautiful Champagne.

CHAMPAGNE YVES RUFFIN
6 boulevard Jules Ferry - 51160 Avenay-Val-D’Or
Tél. : 03 26 52 32 49 - www.champagne-yves-ruffin.fr

CHAMPAGNE WILLIAM SAINTOT
4 rue Charles de Gaulle - 51160 Avenay Val d’Or
¢ Tél. : 03 26 59 09 04 - www.champagne-william-saintot.fr
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Clavier

9°C <. 2021

Robe : jaune or, reflets verts. Joli cordon.
Nez : premier nez complexe. Second
nez sur les fruits blancs et jaunes (péche,
abricot). Note d’agrumes. Bouche : belle
attaque franche, sur une note d’agrumes,
suivie d’une belle complexité de fruits
rouges. Une belle finale sur des notes de
fraicheur, d’une belle longueur. Accords
mets et vins : Saint-Jacques a la fleur de
sel ; bar de ligne au beurre blanc. Com-
mentaires : un Champagne trés agréable.

Visual aspect: gold yellow hue, green tinges.
Nice bead of bubbles. Nose: complex first nose.

fruits (peach, apricot). Citrussy note. Palate:
beautiful and pure first taste, with citrussy
note, followed by a nice complexity of the red
fruits. A nice finish with notes of freshness, a
good length. Food & wine pairings: scallops
with fleur de sel; wild sea bass with beurre
blanc sauce. Comments: a very pleasant
Champagne.

La Loge Blanc de Noirs
Sillery Grand Cru

Robe : jaune paille, reflets orangés, fin cor-
don. Nez : premier nez fermé, complexe.
Second nez sur les feuilles de cassis, petits
fruits rouges (fraises des bois justes mires).
Légeére note de boisé. Bouche : attaque
franche, nette, crémeuse. Milieu de bouche
sur les petits fruits rouges. Accords mets
et vins : apéritif ; sushis ; viande blanche
(poularde). Commentaires : un vin fin et
élégant, a découvrir.

Visual aspect: straw yellow hue, orangy tinges,
fine ring of bubbles. Nose: closed first nose,
complex. Second nose with blackcurrant
leaves, small red fruits (just ripe wild straw-

mid-palate. Food & wine pairings: aperitif;
sushis; white meat (fattened chicken). Com-
ments: a fine and elegant wine, to discover.

CHAMPAGNE FRANCOIS SECONDE
6 rue des Galipes - 51500 Sillery - Tél. : 03 26 49 16 67
www.champagnefrancoisseconde.com

Second nose with white and yellow-fleshed

9°C %2020

berries). Light woody note. Palate: pure first
taste, clean, creamy. Small red fruits in the :

VIGNERONS

Brut Réserve
Blanc de Blancs
Grand Cru

10°C <% a hoire

Robe : jaune péle, avec de fines bulles.
Nez : redwt sur des notes beurrées et fu-
mées. Egalement un léger ardme de jasmin.
\ Bouche : douceur et gourmandise, ce vin
\ est souple et fruité. Accords mets et vins :
feuilleté aux écrevisses.

Visual aspect: pale yellow, with fine bubbles.
Nose: reduced, with buttery and smoky notes.
Also a light jasmine aroma. Palate: softness
and greediness, this wine is supple and fruity.
Food & wine pairings: crayfish puff pastry.

Premiéres Saveurs
Blanc de Blancs Grand Cru
Extra Brut

10°C <% a hoire

Robe : jaune soutenu, avec des bulles tres
fines. Nez : beaucoup de finesse et d’élé-
gance, sur des notes de fleur et de fruit
blanc. Bouche : beaucoup de minéralité
et de tension avec des notes de fruit jaune
(mirabelle). Beaucoup de tension en finale.
Accords mets et vins : avec un fromage de
chévre (Saint-Maure de Touraine).

Visual aspect: deep yellow colour, with very
fine bubbles. Nose: a lot of finesse and ele-

CHAMPAGM

90 0- gance, with notes of flower and white-fleshed

g o fruit. Palate: a lot of minerality and tension

with yellow-fleshed fruit (mirabelle plum).

Alot of tension in the finish. Food & wine

pairings: with a goat’s cheese (Saint-Maure
de Touraine).

CHAMPAGNE SIMON SELOSSE
20 rue d’Oger - 51190 Avize - Tél. : 03 26 57 52 40

i www.champagne-simon-selosse.fr
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VIGNERONS

tarie des
CAUDALIES

272

CHAMPAGNE DE SOUSA

Cuvée des Caudalies
Grand Cru Extra Brut

110°C < 2026+

Robe : or brillant. Nez : tres complexe, de
fruits jaunes a noyau, d’épices, de sous-
bois. Bouche : attaque franche, gour-
mande, sur un support minéral, salin, avec
une belle longueur en bouche. Accords
mets et vins : pintade de Champagne (dé-
lice des Ardennes) a la creme de morilles,
pomme de terre aux truffes. Commen-
taires : la représentation parfaite d'un vin
de Champagne. Terroir Cote des Blancs
Grand Cru.

Visual aspect: bright gold colour. Nose: very
complex, with scents of yellow-fleshed stone
fruits, spices and undergrowth. Palate: pure,
moreish first taste with a mineral, salty back-
ground and a good length on the palate. Food
& wine pairings: Champagne guinea fowl
(an Ardennes delicacy) with morel cream
and truffled potatoes. Comments: the exact
representation of a Champagne wine. From
the Céte des Blancs Grand Cru terroir.

Mycorhize Grand Cru Extra
Brut 100 % Chardonnay

110°C <% 2026

Robe : or intense. Nez : premier nez d’une
expression végétale, puis s’ouvre sur une
complexité intense de fruits mdrs, d’épices,
de truffe. Une palette aromatique infinie.
Bouche : puissance et minéralité sont les
maitre mots de cette cuvée (I'imagination
aromatique est sans limite). Accords mets
et vins : ris de veau braisé aux cepes.
Commentaires : une tres grande cuvée. Un
vrai travail du sol qui fait place a une cuvée
hors norme. Coup de coeur !

Visual aspect: intense gold. Nose: vegetal
first nose, then opens up with an intense
complexity of ripe fruits, spices and truffles.
An unlimited aromatic range. Palate: power-
fulness and minerality are the key words
(offers an unlimited range of aromas). Food &
wine pairings: braised calf’s sweetbread with
ceps. Comments: a grand cuvée. The work of
the soil gives birth to an exceptional cuvée.
One of the sommeliers’ favourites!

12 place Léon Bourgeois - 51190 Avize - Tél. : 03 26 57 53 29
www.champagnedesousa.com
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CHAMPAGNE SUPLY-HENAUX

it
- )

CHAMPAGNE |

Champagne Suply
Brut Rosé 1¢" Cru

| ...

£ 10-12°C <%% a hoire
Robe : rosé cuivré. Nez : quetsche, rose et
violette. Une vinosité doucereuse. Bouche :
acidulée sur les fruits rouges, entre la cerise
et la fraise. Un beau corps. Finale fraiche et
de bonne longueur. Accords mets et vins :
une mousse au chocolat ; tournedos Ros-
sini. Commentaires : un rosé gourmand et
puissant.

Visual aspect: coppery pink. Nose: damson,
rose and violet. A smooth vinosity. Palate:
tangy with flavours of red fruits (strawberry
or cherry). A good body. A fresh finish and a
good length. Food & wine pairings: chocolate
mousse; Rossini tournedos. Comments: a
lush and powerful rosé.

Champagne Suply Brut
Vieilles Vignes 1°" Cru

1 10-12°C <% & boire

Robe : paille tres clair. Nez : frais et vi-
neux, agrumes, herbacé. Bouche : ronde,
onctueuse. Finale lisse sur les épices.
Accords mets et vins : a I'apéritif avec
un plateau de charcuterie basque. Com-
mentaires : un Champagne a boire entre
copains.

Visual aspect: very cleay straw-yellow colour.
Nose: fresh and vinous, citrussy, grassy. Pa-
late: round and unctuous. Smooth finish with
spicy aromas. Food & wine pairings: aperitif
with a platter of Basque cold cuts. Comments:
a Champagne to share with friends.

CHAMPAGNE SUPLY-HENAUX
32 rue Saint-Vincent - 51390 Vrigny - Tél. : 06 81 32 42 57

¢ www.champagnesuply.eu



Bansionensi
Blanc de Meunier
Extra Brut

1 10-12°C <% A boire

Robe : or péle, jolie bulle. Nez : vif, fin,
délicat, sur de subtiles notes beurrées et
épicées. Bouche : bouche agréable, fruitée,
minérale, joli finesse. Ample et gourmande,
finale savoureuse. Accords mets et vins :
sur une sole grilée. Commentaires : belle
finesse du Pinot Meunier.

Visual aspect: pale gold colour, lovely
sparkling. Nose: vivid, fine, delicate, with
subtle buttery and spicy notes. Palate: plea-
ey sant, fruity, mineral with a lovely finesse.
f;.m:m..... Broad and moreish. Savoury aftertaste. Food
SMM & wine pairings: with a grilled sole. Com-
ments: shows a very delicate Pinot Meunier.

ERIC TAILLET

Le Bois de Binson
Extra Brut

£ 10-12°C < & hoire
Robe : or péle, brillante, jolie bulle. Nez :
nez fin, pomme confite, de belle intensité.
Savoureux et délicat. Bouche : intense, frui-
tée (pomme), bel équilibre, trés harmonieux.
Magnifique longueur en finale. Accords
mets et vins : un faisan roti.
Visual aspect: pale gold colour, brilliant hue,
lovely sparkling. Nose: fine nose, candied
apple, excellent intensity. Savoury and delicate.
Palate: intense, fruity (apple), good balance,
very harmonious. Beautiful length. Food &
wine pairings: a roast pheasant.

CHAMPAGNE ERIC TAILLET

Les Champs des Grenets - 37 rue Valentine Regnier
51700 Baslieux-sous-Chatillon - Tél. : 03 26 58 11 42
www.champagne-eric-taillet.fr

VIGNERONS

CHAMPAGNE JM TISSIER

EDEN DE ROSEL'S
i

REFLET DE TERRE
(0

CHAMPAGNE JM TISSIER

Eden de Rosélis
Brut Rosé

| ...

110°C <<% 2018-2019
Robe : crémeuse, note saumonée. Nez :
poire, fin, élégant, légérement tendue, bulle
fine. Bouche : fraiche, élégante, complexe.
Fraise, poire fraiches. Accords mets et
vins : poulet réti, champignons (pleurotes,
cepes). Commentaires : un Champagne
fin et élégant.

Visual aspect: creamy aspect, a salmon pink
shade. Nose: pear, fine, elegant, slightly tense.
Fine sparkling. Palate: fresh, elegant, complex.
Fresh strawberry and pear. Food & wine pai-
rings: roast chicken and mushrooms (oyster
mushrooms, ceps). Comments: a fine and
elegant Champagne.

Reflet de Terre
Brut

110°C <% 2018-2019

Robe : jaune péle, or, brillante, limpide.
Nez : maturité, fraicheur. Nuance fruitée de
poire, rehaussée d’une pointe d’agrumes.
Bouche : rondeur, ampleur sur un support
de fraicheur. Bulle fine. Accords mets et
vins : saumon a l'oseille. Commentaires :
un vin de plaisir.

Visual aspect: pale yellow, gold colour; bril-
liant, translucent. Nose: mature, fresh. A
fruity hint of pear underlined by a touch of
citrus. Palate: round, broad and fresh. Fine
sparkling. Food & wine pairings: salmon
with sorrel. Comments: a wine of pleasure.

9 rue du Général Leclerc - 51530 Chavot-Courcourt

¢ Tél. : 03 26 54 17 47 - www.champagne-jm-tissier.com
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CHAMPAGNE

POL COCHET

tout / }éc/at natu’ze[ c[ ’un gmrw[ C/lampagne

CHAMPAGNE PAuL LLEBRUN

EPERNAY 65, rue Nestor Gaunel
contactdchampagne-pol-cochet.com 51530 CRAMANT - FRANCE

www.champagne-pol-cochet.com Tél. : 03.26.57.54.88
A www.champagne-paul-lebrun.fr




Cuvée 1333
100 % Pinot Blanc

10°C <. a hoire

Robe : belle robe cristalline avec des bulles
d’une grande finesse. Nez : fin et élégant,
une bonne minéralité et des fruits rouges
en finale. Bouche : belle fraicheur et bon
équilibre avec la maturité du vin. Accords
mets et vins : a I'apéritif. Commentaires :
un beau Champagne fin et équilibré avec
une fine bulle et une bonne longueur finale.

Visual aspect: beautiful crystal-clear robe
with extremely fine bubbles. Nose: fine and

PuRRE TRICHE good balance with the maturity of the wine.
Food & wine pairings: aperitif. Comments:
alovely Champagne, fine and well-balanced,
with a delicate sparkling and a good length
in the aftertaste.

La Puissance Grand Cru

Robe : jaune pale, brillante, limpide.
Mousse assez crémeuse et de bonne te-
nue. Nez : droit, frais, fruits secs, noisette,
amande. Bouche : rondeur, douceur et
fraicheur de la bulle. Une touche d’évolution
trés plaisante, en phase avec le nez. Finale
de longueur moyenne, trés plaisante. Ac-
cords mets et vins : bar réti a I'unilatérale ;
Saint-Jacques a la créme. Commentaires :
rondeur plaisante, beaucoup de charme et
de gourmandise dans le vin.

Visual aspect: pale yellow, bright, translucent.
Fairly creamy long-lasting mousse. Nose:
_ straightforward, fresh; aromas of dried fruits,
hazelnut, almond. Palate: round, soft and

3
PIERRE TRICHET i

.4/

== fresh bubbles. A pleasant hint of evolution,

“-&M‘ﬁr‘

GELMD c8u

nish, very pleasant. Food & wine pairings:
roast seabass a 'unilaterale; scallops in cream
sauce. Comments: pleasant roundness, very
charming, a lush wine.

CHAMPAGNE PIERRE TRICHET
11 rue du Petit Trois Puits - 51500 Trois-Puits - Tél. : 03 26 82 64 10
www.champagne-pierre-trichet.com

elegant, a good minerality and red fruits in
the finish. Palate: good freshness and in :

9°C <.%% 2019-2020

in keeping with the nose. Medium long fi-

VIGNERONS

Blanc de Blancs
1¢ Cru Brut

8°C %2020
Robe : or péle, bulles tres fines. Nez :
premier nez discret puis sur les agrumes
(citron). Bouche : attaque tres vive, jolie
pointe d’acidité, fraiche. Un joli fruit. Ac-
cords mets et vins : fruits de mer. Com-
mentaires : du talent !

Visual aspect: pale gold hue, very fine bubbles.
Nose: discreet first nose then citrussy (lemon).
Palate: pure first taste, nice hint of acidity,
fresh. Abeautiful fruit. Food & wine pairings:
seafood. Comments: a lot of talent!

Grande Réserve
Brut 1¢" Cru

9°C .. 2019
Robe : or péle soutenu, fines bulles. Nez :
premier nez iodé puis sur les agrumes,
citronné, pomme reine des reinettes.
Bouche : attaque vive, acidité présente.
Fruits mdrs, amertume en fin de bouche.
Accords mets et vins : fruits de mer ;
apéritif.
Visual aspect: deep pale gold hue, fine
bubbles. Nose: salty first nose then citrussy,
lemony, rennet apple. Palate: pure first taste,
present acidity. Ripe fruits, bitter aftertaste.
Food & wine pairings: seafood; aperitif.

CHAMPAGNE VAUTRAIN-PAULET
195 rue du Colonel Fabien - 51530 Dizy - Tél. : 03 26 55 24 16

i www.champagne-vautrain-paulet.fr
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VIGNERONS

Blanc de Blancs
Grand Cru Extra Brut

10°C <% 2019-2020

Robe : jolie robe jaune or péle. Brillante.
Nez : de grande finesse, drait, précis ; fruits
secs, une touche de chataigne et de citron.
Bouche : rondeur, douceur et volume
étayés par un tres agréable support de frai-
cheur. Assez complexe. Fin de bouche tres
agréable dans un compromis de douceur et
de fraicheur. Accords mets et vins : bar roti
aux champignons. Commentaires : un joli
vin plaisant, fin, gourmand... un plaisir. Un
dosage bien maitrisé.

Visual aspect: lovely pale gold yellow colour.
Bright. Nose: extremely fine, straightforward,
precise. Dried fruits and a hint of chestnut
and lemon. Palate: roundness, softness and
volume backed by a very pleasant freshness.
Fairly complex. Very pleasant aftertaste with a
compromise of softness and freshness. Food &
wine pairings: roast sea bass with mushrooms.
Comments: a lovely pleasant wine, fine, mo-
reish... a real delight. Well-mastered dosage.

Spécial Club
Blanc de Blancs
Grand Cru Brut

10°C <. 2018-2019

Robe : jaune péle. Nez : de la douceur,
de la fraicheur et de la maturité avec une
plaisante note d’évolution. Fruits secs,
noisettes. Bouche : ampleur, volume avec
une touche de générosité. Evolution un brin
plus marquée en bouche. Assez longue.
Accords mets et vins : filet de poulet a la
creme et aux morilles ; gruyere. Commen-
taires : maturité, charme, équilibre. Parait
plus vin que Champagne, du bonheur.

Visual aspect: pale yellow. Nose: smooth,
fresh and mature with a pleasant hint of
evolution. Dried fruits, hazelnuts. Palate:
breadth and volume; a generous side. The
evolution is a bit more marked on the palate.
Quite long. Food & wine pairings: chicken
filet with cream and morels; Gruyeére cheese.
Comments: maturity, charm, balance. More
like a wine than a Champagne, a real delight.

CHAMPAGNE VAZART-COQUARD & FILS
7 rue Dom Pérignon - 51200 Chouilly - Tél. : 03 26 55 40 04
www.champagnevazartcoquart.com
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Le Moymer
100 % Chardonnay
1¢" Cru Brut

8°C <..% 2021-2022

Robe : jaune péle d’aspect jeune. Cordon
crémeux, bulles fines, persistantes. Nez :
frais, agrumes (pamplemousse), expressif,
note minérale. Bouche : belle couverture
en bouche, doté d’une texture grasse,
bouche ronde, soutenue par une belle
fraicheur en finale. Belle longueur. Accords
mets et vins : noix de Saint-dacques au
citron confit. Commentaires : minéral, frais,
finesse et élégance.

Visual aspect: pale yellow with a young aspect.
Creamy ring, fine and persistent bubbles.
Nose: fresh, citrussy (grapefruit), expressive,
mineral. Palate: coats the palate, with a fat
texture, round. Good freshness in the finish.
Nice length. Food & wine pairings: scallops
with preserved lemon. Comments: mineral,
fresh, delicate and elegant.

Les Cossiers 100 %
Meunier Brut

8°C % 2020

Robe : jaune doré, bulles fines, brillante.
Nez : fleuri, fruits blancs (péche), abricot, vi-
neux. Bouche : pleine, grasse, dotée d’une
texture soyeuse, le fruité s’avere frais sans
lourdeur. Accords mets et vins : lotte aux
petits légumes printaniers. Commentaires :
de la rondeur dotée d’une belle harmonie.

Visual aspect: golden yellow, fine sparkling,
bright robe. Nose: flower, white fleshed-fruits
(peach), apricot, vinous. Palate: full-bodied,
fat, with a silky texture. The fruitiness is
fresh and not heavy. Food & wine pairings:
monkfish with spring vegetables. Comments:
round, in full harmony.

CHAMPAGNE VEUVE GODART
5 avenue du Mont Félix - 51530 Moussy - Tél. : 03 26 54 04 36
i www.champagne-veuve-godart-fils.com



CHAMPAGNE

DISTILLERIE JEAN GOYARD QL\TTIEP
TN /’\Q
Exclusive XO k_/

L @

}L 16°C < boire
Robe : brun clair, brillante, limpide. Nez : @uwwte (}H@m
fruité, Iégérement boisé, ou s’expriment des C&M‘PW ) {2
effluves de poire, de prune et de mirabelle. ﬁ(e " eycep
Bouche : bien fondue, agréable, sur un al- LR S
cool bien maitrisé. Délicates notes épicées, '
de boisé, de vanille et de café. Belle finale
fraiche et soutenue. Accords mets et vins :

un fondant au chocolat. Commentaires : un
Marc de Champagne de belle expression.

L]

3

Visual aspect: clear brown, brilliant, limpid.
Nose: fruity, slightly woody, expressing scents
of pear, plum and mirabelle plum. Palate: mel-
ting, pleasant, with a well-mastered alcohol.
Delicate aromas of spices, woody, vanilla and
coffee. Beautiful fresh and long-lasting finish.
Food & wine pairings: a chocolate fondant.
Comments: a Marc de Champagne with a
beautiful expression.

Ratafia de Champagne
Years 3Old

}L 16°C o boire

Robe : brillante, légérement cuivrée. Nez :
vif et puissant, sur les fruits confits, le pain
d’épices et citron confit. Finale soutenue
par une belle vivacité. Bouche : riche,
grasse, sur des ardmes boisés, épicés et
de citron confit. Finale soutenue par une
belle vivacité. Accords mets et vins : du
foie gras poélé.

Visual aspect: brilliant, slightly coppery.
Nose: vivid and powerful, with candied fruits,
ginger bread and candied lemon. Long-lasting
finish with a nice vividness. Palate: rich, fat,
with woody aromas, spicy and candied lemon.
Finish underlined by a beautiful vividness.
Food & wine pairings: pan-fried foie gras.

T:? :
N .

Blanc do Blancs remien Cau

www.cattier.com

Distillerie Jean Goyard
52 rue Jules Blondeau - 51160 Ay - Tél. : 03 26 55 19 11
www.distillerie-goyard.fr
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VIGNERONS

M i e

Bertrand et Claire Robert
Alban Lemaire et Paolo Basso
Jean-Pierre Vazart et Eric Arnaud

[ 4 | Francois Larmandier et Amanda Regan

Yves Chapier, Jean-Pierre Hubaille
et Jean-Paul Gandon

A A table avec les sommeliers et les vignerons.
Gilbert Fagot, Kirsten Neubarth, Paolo Basso et Nicolas Drappier
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VIGNERONS

A Michel Smolarek, Camille Crochet et Delphine Cazals

Bl Stéphane Regnault, Yves Chapier,
Philippe Faure-Brac et Eric Arnaud

Paolo Basso et Catherine Gauthier

Eric Taillet et Xavier Charbaut et Frédéric Miniére

Louis Brochet et Henri Hackett

Les sommeliers rédigent les commentaires de dégustation
Les sommeliers découvrent le Champagne Demiere
Benoit Bouquin déguste le Champagne Stéphane Herbert
Eric Rousseaux, Pascal Lejeune et Hubert Fagot

Ludovic Manteau

Benoit Moutard, Violaine Henry et Maxime Bersautier
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20 ans de compliciteé gourmande

Née de la rencontre de deux hommes en 1996, Gérard Ployez de la
maison Ployez-Jacquemart, et de Philippe Rochat, chef de I'Hbtel
de Ville a Crissier en Suisse a I'époque, la cuvée Sélection Benoit
Violier symbolise aujourd’hui encore les liens forts d’amitiés qui se
sont établis entre les deux établissements.

Laurence Ployez, I'actuelle dirigeante de la maison de Champagne,
et Brigitte Violier, qui gere aujourd’hui le restaurant, font perdurer
cette relation de confiance. Elle s’est traduite au fil des ans et des
chefs a travers différentes cuvées, qu’on ne peut déguster qu’'a
I'H6tel de Ville, et qui retranscrivent les typicités de la Champagne
tout en soulignant une cuisine d’excellence.

Aujourd’hui Laurence Ployez, I'actuelle dirigeante de la maison, a
fait de la conception de cuvées spéciales un véritable fer de lance.
Elle se fait fort de nouer avec les plus grands chefs de ce monde un
véritable lien afin de créer avec eux LA cuvée qui s’harmonisera le
plus mieux avec leur cuisine. Ses Champagnes se retrouvent ainsi
sur les plus grandes tables telles que Daniel’s ou Jean Georges a
New York, Beverly Wilshire a Los Angeles, I'Assiette Champenoise
et Les Crayéres a Reims, au Domaine de Chateauvieux en Suisse.
Grace a ces collaborations, Laurence Ployez a encore amplifié la
précision dans la production de ces assemblages et notamment
pour les millésimés Blanc de Blancs afin d’exprimer, embellir et
mettre en avant et avant la minéralité et I'expression du fruit de ses
assemblages.

20 years of gourmet sharing | Born from the encounter of two
men in 1996, Gérard Ployez from the Ployez-Jacquemart house, and
Philippe Rochat, then chef at ‘T'Hétel de Ville’ in Crissier, Switzer-
land, the cuvee ‘Sélection Benoit Violier’ embodies still now the strong
friendship that the two establishments tied together.

Laurence Ployez, the current manager of the Champagne house, and
Brigitte Violier who now runs the restaurant, maintain this mutual
trust. Through the years and with each chef it has given birth to diffe-

Gerard Basset et Laurence Ployez

rent cuvees—that are only served at UHotel de Ville-that transcribe the
typicalities of the Champagne region while underlining the exceptional
cuisine.

Nowadays current manager of the house Laurence Ployez made of the
crafting of specail cuvees her flagship. She makes a point of creating a
genuine relation with the greatest chefs in order to make with them THE
cuvee that will be in the best harmony with thir cuisine. Her Champagnes
can e found on the greatest tables such as at Daniel’s or Jean Georges
in New York, Beverly Wilshire in Los Angeles, I'Assiette Champenoise
and Les Crayéres in Reims, at Domaine de Chateauvieux in Switzerland.
Through these partnerships Laurence Ployez emphasized the precision
in the making of these blends, especially with the vintage Blanc de
Blancs, in order to express, improve and highlight the minerality and
fruit of her blends.

/ THE PERFECT PAIRING:

la Bécassine en Dodine rafraichie du Chef Franck Giovannini
Refreshed Dodine of Snipe by Chef Franck Giovannini*

La profondeur et la finesse de cette cuvée
Blanc de Blancs s’accordent parfaitement
avec la texture et la chair de la bécassine
et du foie gras. La palette aromatique, puis-
sante et élégante dans laquelle les notes
de truffe noire se marient avec la chair du
limicole est tres bien mise en relief par le
caractere racé du Chardonnay dans un ac-
cord de fusion des plus précis tandis que la
minéralité du vin est retranscrite dans le plat
par la touche rafraichissante amenée par les
petits fruits rouges.
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The depth and finesse of this Blanc de Blancs
perfectly match with the texture and flesh of
the snipe and the foie gras. The aromatic range,
powerful and elegant, in which the notes of
black truffles marry with the flesh of the game
is perfectly underlined by the racy character
of the Chardonnay in the most acute fusion,
while the minerality of the wines is transcribed
in the dish by the refreshing touch provided by
the red fruits.




Ingrédients pour 4 personnes

8 bécassines plumées, flambées et
vidées ; 40 g de foie gras cuit au naturel ;
40 g de lard gras coupé en petits dés ;
sel fin, mélange d’épices pour gibier a
plumes ; un trait de Cognac ; 1 litre de fond
blanc de volaille.

Glagage : 8 dl de porto blanc ; 8 dl de
vin rouge ; du vinaigre de vin rouge ; sel
fin ; Tabasco ; 6 g de feuilles de gélatine
trempées dans I'eau froide.

Fond d’assiette

Gelée aux truffes noires : 50 g de truffes
hachées ; 2 dl de porto blanc ; 2 dl de
madere ; 2 dl de jus de truffe ; 1 dl de
fond de gibier a plumes ; sel fin ; poivre
du moulin ; 6 g de feuilles de gélatine
trempées dans I'eau froide.

Velouté : 1.5 dI de velouté de gibier a
plume ; 6 g de feuilles de gélatine trempées
dans I'eau froide.

Progression

Désosser complétement 4 bécassines et
couper la chair en petits dés. Mélanger
avec le foie gras et le lard gras, assaisonner
de sel, de mélanges d’épices et d’un
filet de Cognac. Bien mélanger avec la
main. Désosser les 4 autres bécassines
en partant de la colonne, sans abimer la
peau, et garder juste les os des cuisses.
Assaisonner de sel et de mélange d’épices,
et les garnir avec la farce. Refermer et
brider comme pour rétir en redonnant
la forme initiale. Pocher dans le fond de
volaille a frémissement pendant 35 mn.
La température a cceur doit étre de 78°C.
Réserver au frais pendant 2 heures.

Glacage

Réduire le porto et le vin rouge a 3 di,
assaisonner avec le sel, le tabasco et un
filet de vinaigre de vin rouge. Ajouter la
gélatine. Disposer dans un cul de poule
sur glace et mettre au point en mélangeant
constamment a la spatule. Retirer les
ficelles des bécassines puis les tremper en
les tenant par les pattes dans le glagage,
en recommencant une deuxieme fois si
nécessaire. Réserver au frais 30 mn.

R H
> WWW.RESTAURANTCRISSIER.COM
WWW.PLOYEZ-JACQUEMART.FR

PLOYEZ-JACQUEMART [ ACCORDS DE CHAMPAGNE

Fond d’assiette gr——
Gelée aux truffes noires ' 2

Réduire au % le mélange porto, #

madere, jus de truffe et truffes hachées. , !

Assaisonner. Ajouter le fond de gibier a ’

plumes, cuire 2 mn et mixer. Passer au r j

chinois et rectifier 'assaisonnement. Il doit N 7

rester 1.5 dl. Incorporer la gélatine. \ \

Velouté

Porter le velouté de gibier a ébullition et
ajouter la gélatine. Mettre au point la gelée
et le velouté dans 2 culs de poule sur glace
en remuant constamment. Couler chaque
mélange dans le fond de 2 assiettes de
15 cm de diamétre sur 3 mm d’épaisseur.
Mettre les 4 assiettes 1 h au frais. A l'aide
d’un couteau, couper la gelée et le velouté
en 24 parts égales et retirer délicatement
une part sur 2, puis remplacer la moitié
des parts de velouté par la gelée et
inversement. Réserver au frais 15 mn.

Finition
Lustrer les fonds d’assiette a I'aide d’un
pinceau avec un filet d’huile d’olive et
poser une bécassine au milieu. Servir avec
une baguette toastée et un chutney de
fruits rouges.

* English version of the recipe available on
www.sommeliers-international.com

""annge

BENOIT VIOLIER /\\

;
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ACCORDS DE CHAMPAGNE

du Monte Carlo Beach Relais & Chateaux

Depuis trois générations, la maison De Sousa pro-
duit d’excellents Champagnes. Les cuvées des
Caudalies rosé, les grands crus millésimés font
I'unanimité. La maison De Sousa se distingue par
I'age avancé de ses vignes, plus de 45 ans en
moyenne. Cette particularité confére aux raisins
une richesse aromatique hors du commun et une
forte concentration aux vins. Pour faire un bon
Champagne, il faut de bons raisins, ¢’est pourquoi
la cueillette se fait lorsque la maturité est optimum
afin de transmettre aux Champagnes toute I'ex-
pression du terroir.

LA CUVEE 3A COMME...

50 % Avize, village classé Grand Cru Chardonnay,
25 % AV, village classé Grand Cru Pinot Noir, et
25 % Ambonnay, village classé Grand Cru Pinot
Noir. La bouche est riche. Le vin apporte un beau
contraste entre une matiére croguante exprimant la
puissance et une grande finesse. La finale est tres
fraiche et persistante. C’est un vin bien équilibré qui
ravira les amateurs de cuvée d’exception.

le Champagne de Sousa Cuvée 3A et le Pavé de queues
de crevettes rouges crues de San Remo, mini-fenouils,
agrumes de la Riviera et herbes de Provence
du chef Paolo Sari, restaurant Elsa®

THE PERFECT MATCH:

“Champagne de Sousa Cuvée 3A” and raw Sanremo Red prawn tails,
small fennels, Riviera citrus and Provence herbs by chef Paolo Sari,
Restaurant Elsa*

La crevette rouge de Sanremo est un produit
d’excellence pour ses propriétés scientifiques
et organoleptiques, commerciales et culturelles,
depuis qu’en 2008 a été décerné I'appellation
IGP - Indication Géographique Protégée de
I'Union européenne. Due a son douceur et sa
délicatesse, la crevette rouge est a consommer
plutét crue ou marinée. La chaleur I'abime tres
vite. Elle est idéale comme ici en carpaccio avec
le parfum des agrumes vert et rose de la Riviera
et une touche iodée d’un bon caviar Naccari et
anisé des petits fenouils de nos jardins.
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For three generations the De Sousa house has
been producing excellent Champagnes. The
cuvees Caudalies rosé, the vintage Grand Crus are
unanimously praised. De Sousa stands out by the
age of its vine stocks, an average of 45 years old. This
specificity provides the grapes with an exceptional
aromatic richness and a strong concentration of the
wines. To make a good Champagne, one needs good
grapes, therefore the harvest is done at optimum
maturity in order to fully transcribe the expression of
the terroir in the Champagnes.

Cuvée 3A like ...

50% Avize, classed Grand Cru of Chardonnay, 25%
Ay and 25% Ambonnay, both classed Grand Cru
of Pinot Noir. The palate is rich. The wine shows a
beautiful contrast between the crisp material and a
great finesse. The finish is very fresh and persistent.
It is a well-balanced wine that will delight the lovers of
exceptional cuvees.

The Sanremo red prawn is a produce of excellence
for its scientific and organoleptic, commercial and
cultural properties since in 2008 it got the PGI
classification by the EU. Thanks to its softness
and delicacy the red prawn is better eaten raw
or marinated. Heat can spoil it rapidly. Rather
consume in a carpaccio with the scent of green
and pink Riviera citrus and a iodized touch of
a Naccari caviar and the aniseed aroma of the
fennels from the garden.




Temps de préparation : 20 minutes

Ingrédients pour 4 personnes:

¢ Crevette rouge de San Remo : 20 pieces
e Huile d’olive a la bergamote : 12 gouttes
¢ Huile extra vierge d’olive : 1 goutte
e Zeste rapé de citron vert et jaune
e Mini fenouils : 8 pieces
¢ Fleurs de broccoletti ou bourrache
(selon la saison) : 12 pieces
¢ Pamplemousse rose : 4 segments sans peau
e Caviar : 20 grammes
e Sel et poivre

Progression de larecette

Décortiquer les crevettes : détacher en premier la
téte, puis la carapace avec délicatesse en faisant
attention de ne pas les casser. Couper chaque
crevette dans la longueur, puis placez-les entre
deux feuilles de cellophane et aplatir légerement.
Disposer les crevettes sur les assiettes afin de
couvrir entierement la surface. Assaisonner les
crevettes avec le sel, I'huile extra vierge d’olive et
le zeste de citron vert et jaune.

Garder les herbes des petits fenouils. Bien laver
les fenouils et les trancher finement dans le sens
de la longueur ; les plonger dans de I'eau glacee
afin qu’ils soient crogquants.

Trancher chaque segment de pamplemousse en
trois morceaux et les disposer sur les crevettes.

Ajouter les tranches de fenouil et les fleurs de
broccoletti ou bourrache.

Terminer avec le caviar et les herbes de fenouil.
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Vigneron de la 3° génération, Pierre
Trichet prend en 1989 les rennes
de la maison familiale. Il écrit de sa
main en 2015 une nouvelle page de
I'histoire de I'exploitation familiale.
Il modernise I'habillage des cuvées
ancestrales, se les approprie en ap-
posant son nom et son prénom sur
I'étiquette et précise « Champagne
taillé main depuis 1947 » comme un
hommage a ses ancétres.

LA PHILOSOPHIE
D’ARNAUD LALLEMENT

« Derriere chaque plat se cache tou-
jours une histoire, celle d’hommes
et de femmes, éleveurs, pécheurs,
maraichers ou récoltants, avec les-
quels je partage la méme passion :
celle des produits d’'une qualité ex-
ceptionnelle.

Un bel assaisonnement, une bonne
cuisson et, tout en restant tres
sobre, un accord avec certaines sa-
veurs : voila comment respecter ces
produits et leur rendre hommage,
voila ma conception de la cuisine. »

£
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Member of the 3 generation wine
grower Pierre Trichet took the family
winery over in 1989. He decides to
write a new page in the history of the
family. He modernized the packaging
of the ancestral cuvees, appropriates
them by affixing his name and
forename on the label and specifies
“Handmade since 1947 as a tribute to
his ancestors.

Arnaud Lallement’s
philosophy

“Each dish conceals a history, the
men’s and women’s, stock breeders,
fishers, vegetable farmer or wine
growers, who I share the same passion
with: the love for exceptional quality
products.

A good seasoning, the right cooking,
while remaining sober, a pairing with
certain flavours: that his how you
respect these produce and pay tribute
to them, that is my idea of cuisine.”

PIEREE TRICHET

Champagne Pierre Trichet Cuvée 1333
et le Saint-Pierre Petit Bateau/coquillages/coteaux-champenois

d’Arnaud Lallement™

Redonner vie au Pinot Blanc, un cépage trop
longtemps oublié a son godt et lui rendre
sa place parmi les autres cépages cham-
penois, tel était le souhait de Pierre Trichet.
De la terre crayeuse a ce flacon, le chemin
futlong... Les notes délicates d’agrumes et
de pamplemousse et la minéralité de cette
cuvée font écho aux parfums iodés du plat.

Revive Pinot Blanc, a grape variety often
forgotten, and give it back its place among
the other Champagne varieties, that is what
Pierre Trichet wished. From the chalky soil
to the bottle, the path has been long ... The
delicate citrus and grapefruit aromas and the
minerality of this cuvee echo the iodized taste
of the Chef’s dish.

* English version of the recipe available on www.sommeliers-international.com



Temps de préparation : 20 minutes
Temps de cuisson : 30 minutes

Coquillages
© 200 g de créme liquide entiére
® 20 coques

ACCORDS DE CHAMPAGNE

Sauce au coteaux-champenois
¢ 50 g d’échalotes
¢ 10 g d’huile d’olive

Cébettes
¢ 10 cébettes
e Sauce au coteaux-champenois

® 20 palourdes ¢ 50 cl de coteaux-champenois

* 20 couteaux * 400 g de créme liquide entiére Saint-pierre

* 50 g de bouillon de coquillages * 12 g de beurre. * 4 beaux filets de saint-pierre
¢ 3gdesel ¢ Huile d’olive
¢ 0,5 g de poivre

Coquillages

Dans une casserole, a feu moyen, faire
chauffer la creme liquide jusqu’a ce que
le volume ait réduit a 150 g. Réserver.
Faire cuire les coquillages dans le bouillon
de coquillages juste avant de servir.
Décortiquer. Les mettre dans la creme
réduite chaude.

Sauce au coteaux-champenois

Peler et émincer les échalotes. Faire suer
a I’huile d’olive. Déglacer au coteaux-
champenois. Continuer de cuire a feux
vif pour réduire le volume de trois quarts.
Ajouter la créme liquide et poursuivre la
réduction jusqu’a 400 g. Assaisonner.
Passer au chinois. Monter au beurre.

Cébettes

Peler les cébettes. En faire blanchir sept
entiéres pendant 10 minutes au four vapeur
a 100 °C. Refroidir dans I'eau glacée. Puis
les tailler en losanges. Réchauffer dans la
sauce au coteaux-champenois. Emincer
les trois cébettes crues restantes. Réserver
pour le dressage.

Saint-pierre

Juste avant de servir, cuire les filets a la
plancha a I'huile d’olive et a 'unilatérale
pendant 4 minutes.

A Paide d’'un emporte-piéce rond de 8 cm,
disposer de la compotée de cébettes dans
chaque assiette. Ajouter les coquillages et
les cébettes émincées. Napper de sauce
au coteaux-champenois. Placer le saint-
pierre sur la gauche de I'assiette. Parsemer
de cébettes crues. Servir un complément
de sauce a table.
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LE BAG IN BOX(,

LA BOITE ASUCCES DU VIN

Au début des années 80, qui aurait pu imaginer
le fabuleux développement du vin en boite et
son succes 30 ans apres ? Encore inexistant au
début des années 2000, le format Bag in Box
a poursuivi jusgu'a aujourd’hui une croissance
ininterrompue, les consommateurs s'étant lais-
Sés convaincre par ce « drole » de contenant :
pratigue, économique, incassable, écologigque

et toujours plus qualitatit,

UN CONTENANT QUI MONTE

Nom générique du Bag in Box souvent nommé
(@ tort) Cubi pour Cubitainer, la caisse-outre est
un contenant de taille variable fait d’une caisse
en carton ondulé et d’une poche étanche souple,
utilisé pour le transport et le stockage des produits
liquides. Elle sera utilisée pour la 1ére fois pour du
vin en Australie dans les années 60, et c’est en
1973 qu’une société d’emballage francaise lance
un produit sous le nom de Bag-in-Box (aujourd’hui
propriété de Smurfit-Kappa). Le Bag in Box ou BiB
deviendra tres vite le nom usuel du vin en hoite
et connait depuis le début des années 2000 une
croissance ininterrompue.

Presque inexistant il y a 15 ans, comptant pour
21 % des volumes de vin vendus en France en
2007 et 27 % en 2010, le Bag in Box (qui existe
en 3 formats : 3, 5 et 10 litres) totalise pres de
366 millions de litres en 2015, soit 38 % des
volumes, et sa progression ne va pas s'arréter la.
Déja tres présent dans la grande distribution avec
pres de 40 % des ventes et un milliard d’euros
de chiffre d'affaires, le BiB devrait représenter
50 % des volumes de ventes dans ce circuit d'ici
2020 selon Euromonitor. Un développement dans
lequel le succes des rosés a son importance, avec
des ventes dans ce conditionnement multipliées
par 3 entre 2007 et 2015, mais qui concerne
aujourd’hui tous les types de vins. Et méme si la
part des AOP dans les vins en BiB s’est quelque
peu réduite sur cette méme période passant de 29
a 24 % au profit des vins sans |G, le Bag in Box est
aujourd’hui dans toutes les grandes appellations
frangaises, tant avec des marques de renom que
des noms de chateaux.

Une tendance de fond en France mais aussi dans
d’autres pays consommateurs comme les pays
d’Europe de Nord o la consommation de vin en
BiB représente presque la moitié des vins achetés,
ou encore la Belgique, les USA ou le Royaume-Uni.
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PRATIQUE, LEGER, ECOLOGIQUIE,
ECONOMIQUE... ET QUALITATIF

Et le BiB continue d’investir les rayons vins, se
dévoile dans les restaurants ou se montre dans
les cuisines de consommateurs de plus en plus
convaincus par les avantages du vin en boite.

Lorsque Jean-Paul et Sophie Lafage, créateurs
de la premiere gamme de grands vins en BiB la
« Collection Verre apres Verre », se lancent a la
fin des années 90, ils sont presque les seuls a y
croire. C’est Jean-Paul qui arrivera a I'époque a
convaincre I'interprofession bordelaise d’autori-
ser le BiB pour les AOC de Bordeaux, et I'Alsace
encore aujourd’hui le refuse! En 2016, certains
le voient comme I'un des grands vecteurs de dé-
veloppement du marché du vin ; Franck Crouzet,
directeur de la communication du Groupe Castel,
n’hésite pas a parler de « locomotive la plus dyna-
mique du marché national (francais) ».

CUVEE spECIALE

Roﬂdw& Andme "‘-‘W

Un succes trés certainement dii aux qualités spé-
cifiques de ce contenant que Iui reconnaissent dé-
sormais les consommateurs et les professionnels,
restaurateurs, sommeliers ou cavistes : le BiB
est pratique (poignée, robinet doseur, excellente
conservation apres ouverture), incassable, esthé-
tique (photos, étiquettes, graphisme des lignes de
produits) et écologique avec un bilan carbone 6
fois moins élevé pour un BiB de 3 litres que pour
une bouteille 0,75 cl et 8 fois moins pour un BiB
de 5 litres. Des spécificités auxquelles se sont
attachés tous les grands opérateurs et spécialistes
du Bag in Box pour faire de ce contenant un petit
concentré de prouesses technologiques, que ce
soit pour les différents éléments du contenant
(poche et robinet) que pour la mise en BiB trés sui-
vie, ou la fabrication du carton au design étudié.



Castel a par exemple équipé en 2014 son site
de Saint-Priest en Vallée du Rhone, puis Béziers
en Languedoc fin 2015, de nouvelles lignes de
conditionnement. Jean-Paul Lafage a créé le
premier camion équipé d’une unité entierement
automatisée de mise en BiB pour sa Collection
Verre apres Verre tandis que BiBoViNo, un réseau
de cavistes créé en 2013 autour d’'une gamme
de « beaux bibs pour des vins de vignerons d’ex-
ception », confie ses vins a un embouteilleur spé-
cialisé en Bourgogne afin de controler I'ensemble
du process.

Mais au-dela de I'emballage, ¢’est la montée en
gamme des vins proposés en Bag in Box a des
prix particulierement compétitifs qui explique au-
jourd’hui un tel engouement. BiBoViNo comptera
35 boutiques en France et a I'étranger fin 2016,
et offre 40 a 50 références rigoureusement sélec-
tionnées dans toutes les appellations frangaises
dans les 3 couleurs. Frantz Roesch, I'un de ses
fondateurs et président, cite en exemple le Moulin
a Vent 2014 de Jean-Paul Brun ou la Hautes-

FRANCE

« Chez BiBoViNo, on n'a pas
besoin d'étre un érudit du
vin pour le vendre ; le BiB

permet de faire partager une

expérience de dégustation a

son client, c'est lui qui choisit
le vin qu'il souhaite déguster
et quivasenfaire sapropre

opinion avec l'aide du caviste
ou du sommelier. »

Franck Roesch, Président de BiBoViNo

Cotes de Nuits 2015 d’Emmanuel Giboulot dans
son assortiment de fin d’année. Si son entrée de
gamme est autour de 20-22 € le BiB de 3 litres,
il propose un Crozes-Hermitage a 42 € (PV détail)
et note que ce sont les vins haut de gamme qui
se vendent le mieux.
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Castel décline toutes ses marques phares et ses
derniéres nouveautés en Bag in Box en diffé-
rents couleurs et niveaux de gamme, jusqu’aux
Chateaux Castel qui ont vu leurs ventes en BiB
augmenter de 25 % en 2015. L’enseigne de
grande distribution U communique sur ses Bag
in Box ‘Club des Vins & Terroirs’ « un label de
passion et de plaisir pour des BiB de vins de qua-
lité premium ».

Autre intérét économique du Bag in Box, il est
porteur de développement de chiffre d’affaires
en RHF avec la croissance du service de vin au
verre. Pour Franck Roesch, « il résout a zéro codt
le probléme de la perte sur une carte de vins au
verre », et pour Jean-Paul Lafage, « il suffit de
20 BiB pour pouvoir proposer 20 vins différents a
ses clients, sans souci de conservation et avec un
excellent coefficient multiplicateur », et pourtant
seuls 40 % des restaurateurs frangais utilisent le
Bag in Box pour ce type de service.
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POUR UNE CONSOMMATION
DECOMPLEXEE

Si les atouts pratiques et qualitatifs du Bag in Box
expliquent son succes, ils vont aussi dans le sens
des nouvelles tendances de consommation : un
achat simple et décomplexé, hors des codes tradi-
tionnels ; une consommation au verre individuelle
Ou en groupe, chez soi ou a I'extérieur, et possible
dans le temps (6 a 8 semaines) ; un gain de place
et un geste écologique. Sans oublier la facilité des
accords a table qu'il permet de réaliser puisque
I'on peut disposer d’une cave a tout moment.

Et pourtant seulement 23,7 % des Frangais ont
acheté du vin en BiB en 2015 (vs 86,5 % de
pénétration pour le vin en général), et certains
consommateurs continuent a le confondre avec le
cubi qui n’a aucune de ses qualités techniques et
de conservation. Que dire aussi des producteurs
encore réticents a mettre leurs vins en BiB, sans
parler de certaines interprofessions frangaises ou
de pays viticoles ?

FRANCE

Nadine Franjus-Adenis, cenologue et créatrice
du Blog du Bib (blog-du-bib.fr), n’hésite pas a
dire que « pour connaitre la qualité des vins d’'un
viticulteur, il faut goQter son entrée de gamme. Le
BiB en est souvent un bon exemple : si le vin en
BiB est de qualité, toute la gamme est bonne ».

Communication sur I'image du contenant Bag in
Box, optimisation de I'exposition du BiB en GMS,
multiplication des occasions de découvrir les vins
en boite pour les consommateurs comme pour les
professionnels, et développement des ventes a
I'export sont quelques-uns des axes de réflexion
sur lesquels travaillent les opérateurs du secteur
pour confirmer ces belles performances et encore
mieux séduire les amateurs de (bons) vins.
*Bag-in-Box : une marque déposée par Smurfit Kappa

Sources : CIVB / IRl — Euromonitor — Kantar — Vitisphere —
Rayons Boissons — Smurfit Kappa

OPEN WINE BOX-TOUR BY VITISPHERE

En 2016, Vitisphere a lancé un concept unique de
dégustation autour des BiB, I'Open Wine Box-Tour,
avec la mise en place d’espaces consacrés a ces
contenants lors des grands salons professionnels
comme Vinisud ou le Salon des Vins de Loire.
« Plus de 100 exposants & producteurs ont répon-
du favorablement... Un vrai succes ! Ces nouveaux
espaces de dégustation libre ont trouvé leur place,
leur originalité mais aussi la Iégitimité concernant
ce type de produits et ont été des nouveautés
remarquées sur ces salons, notamment pour les
acheteurs ! », s’enthousiasme Laurent Causin,
chef de marché chez Vitisphére. Une initiative qui
va se poursuivre en 2017 sur d’autres grands
salons internationaux.
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In 2016 Vitisphere launched a unique tasting
experience focused on BiBs, the Open Wine Box-
Tour with the creation of spaces dedicated to
these containers during the greatest trade fairs
like Vinisud or Salon des Vins de Loire. “Over
100 exhibitors and producers answered posi-
tively ... a real success! These new free tasting
areas have found their place, their originality but
also their legitimacy as a new type of product
and stood out on these fairs, especially among
the buyers!”, Laurent Causin, Vitisphére market
manager, states with enthusiasm.

DU COTE DES VINS

EN CHIFFRES

¢ \entes de Bag in Box en GMS
sales of BiBs in supermakets (France) :
366 millions de litres (+ 2,9 %)*

o Répartition des ventes de vin
en Bagin Box en hypers et supers
Sales breakdown of box wine
in hyper- and supermarkets*:
Par catégorie / by category :

- IGP cépage / IGP varietal : 35,5 %
-AOP:24%

- IGP standard / standard IGP : 18,6 %

- Vins sans |G / wines without Gl : 14,3 %
- Vins hors France / foreign wines : 18,6 %

PAR COULEUR/BY COLOUR

- Rouge/red : 48,4 %
-Rosé:40,9%
- Blanc/white: 10,7 %

*Sur un an, d’avril 2015 3 avril 2016 -
over a year (April 2015 - April 2016)

LA PENETRATION DU BAG IN BOX PAR PAYS
Penetration rate of BiB per country

o En % du total des ventes de vins
envolume 2015 - out of the total sales
volume in 2015

- Suéde / Sweden:56 %
-Norvege / Norway: 48 %

- Danemark / Denmark: 41 %
- Finlande / Finland: 40 %

- France: 38 %

- Belgique / Belgium: 32 %
-USA:17%

-UK:8%




Bag in Box, the successful wine cask

In the early 80s who would have imagined the tre-
mendous development of box wine and its success
30 years later? Non-existent in the early 2000s the Bag
in Box format has been continuing an uninterrupted
growth until now, the consumers getting increasingly
seduced by this ‘strange’ container: useful, economical,
unbreakable, eco-friendly and ever more qualitative.

An emergent container

General name of the Bag in Box often (wrongly) called ‘cubi’ for Cubitainer
[plastic cubic container], the bag-in-a-box packaging is a container of various
sizes made of a corrugated fiberboard box and an airtight supple pouch
used for the transportation and storage of liquids. It has been used for the
first time for wine in Australia in the 60s, and in 1973 a French packaging
manufacturer launched a product under the name of Bag-in-Box* (now pro-
perty of Smurfit-Kappa). The Bag in Box or BiB soon became the common
name of box wine and faces since the early 2000s an uninterrupted growth.
Barely present 15 years ago, representing 21% of the volume of wines sold

in France in 2007 and 27% in 2010, the Bag in Box (existing in three sizes:
3,5and 10 liters) totaled 366 million liters in 2015, i.e. 38% of the volumes,
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and the share keeps growing. Already very present in the mass distribution
with nearly 40% of the sales and a 1 billion euros turnover, the BiB should
represent 50% of the volumes in this sales channel by 2020 according to
Euromonitor. A development in which rosé plays a major role as sales in this
packaging have tripled between 2007 and 2015, but that now concerns all
kinds of wines. And although the share of AOPs in box wines has slightly
reduced in this same period decreasing from 29 to 24% in favour of wines
without Gs, the Bag in Box now is present in all the greatest French appel-
lations, as much with famous brands as with estates.

An underlying trend in France but also in other consuming countries like

Northern Europe where the consumption of box wines represents nearly
half of the wines sold, or Belgium, USA or United Kingdom.

Convenient, light, eco-friendly,

economical and qualitative

And the BiBs keep on moving into the wine areas, are revealed in the res-
taurants or find their place in the kitchen of consumers who are ever more
convinced by the advantages of box wine.

When Jean-Paul and Sophie Lafage, who created the first range of box wines
“Collection Verre aprés Verre”, started in the early 90s they were almost the
only ones to believe in it. Jean-Paul is the one who managed to convince the
Bordeaux wine syndicate to allow the use of BiBs in the AOCs of Bordeaux.



|y

And Alsace still refuses! In 2016, some consider it as one of the major keys
of development of the wine market; Franck Crouzet, Castel communications
manager, even says it is “the most dynamic driving force of the domestic
(French) market”.

A success very probably due to the specific qualities of this container now
recognized by the consumers and professionals, restaurants, sommeliers or
wine boutiques: the BiB is convenient (handle, tap,
excellent preservation after opening), unbreakable,
aesthetic (pictures, labels, graphics) and eco-friendly
with a carbon balance 6 times lower for a 3-liter BiB
than a 0.75-cl bottle, and 8 times less for a 5-liter
BiB. Specificities dear to all the greatest operators
and Bag in Box spedialists to turn this container into
alittle concentrate of innovative technology, whether
for the different elements of the container (pouch or
tap) or for the bagging, or the manufacturing of the
box with a studied design.

For example Castel equipped their site of Saint Priest
in the Rhone Valley in 2014, then Béziers in Lan-
guedoc in 2015, with new bagging lines. Jean-Paul
Lafage created the first truck fitted with an entirely automatic bagging unit
for ‘Collection Verre aprés Verre’ whereas BiBoViNo, a network of wine
boutiques created in 2013 with a range of ‘gorgeous BiBs for exceptional
wine growers wines’, entrust a bottling specialists in Burgundy with their
wines in order to control the whole process.

But beyond the packaging, it is the quality upgrading of the box wines at
especially attractive prices that explains such a craze. BiBoViNo will have
35 shops in France and abroad by the end of 2016, offering 40 to 50 refe-
rences carefully selected in all the French appellations in the three colours.
One of the founders and chaiman Frantz Roesch cites the example of the
Moulin a Vent 2014 by Jean-Paul Brun or the Hautes-Cétes de Nuits 2015
by Emmanuel Giboulot in his festive selection. His entry level 3-1 BiBs are
priced €20-22 whereas he proposes a Crozes-Hermitage at €42 (retail price)
and mentions his top-end wines are the bestsellers.

Castel propose all their flagship brands and newest products in Bag in Boxes
in differents colours and range levels, including the Castel chateaus whose

“At BiBoViNo no need to be a
wine expert to sell wine. The
BiB enables to share a tasting
experience with a customer
who is the one who chooses the
wine he wants to discover and
who will make his own opinion
with the help of the cellarman
or the sommelier.”

Franck Roesch, Chairman BiBoViNo

FRANCE | DUCOTE DESVINS
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sales increased by 25% in 2015. Supermarket chain U says of its range of
box wines ‘Club des Vins & Terroirs’ it is a “label of passion and pleasure
for premium quality box wines”.

Another economic asset of box wines is the increase of the on-trade turnover
with the development of the wine-by-the-glass service. To Franck Roesch, ‘it
is the zero cost solution to waste on a wine-by-the-glass list”, and to Jean-Paul
Lafage “20 BiBs are enough to propose 20 different
wines to your customers without the preservation
problem and with an excellent multiplying factor”,
and yet only 40% of the restaurants use Bag in Boxes
for such service.

For an unashamed consumption

Beside the practical and quality assets of the Bagin
Boxes that explain their success, they also follow the
trend of the new consumption habits: a simple and
unabashed purchase, outside standard codes; consu-
ming by the glass alone or with a group, off or on trade,
over time (6 to 8 weeks); space saving and eco-friendly
behaviour. Not to forget how easy it becomes to pair
dishes as a cellar is available at any time.

And yet only 23.7% of the French bought box wine in 2015 (vs a 86.5%
penetration rate for the wine in general), and some consumers keep on
mistaking it for the cubitainer that has not its technical and preservation
qualities. And what about the producers still reluctant to bagging their wines
or some French wine syndicates or wine producing countries?

Nadine Franjus-Adenis, enologist and blogger (blog-du-bib.fr), does not
hesitate in saying “that to assess the quality of an estate, first taste their
entry level wine. Their box wine often is a good example. If the box wines
is good, the whole range is.”

Communication on the image of the Bag in Box, spotlighting in the wine
areas in the supermarkets, increasing tasting opportunities for consumers
and professionals and development of the export are some of the issues the
operators of the sector are working on to confirm these good performances
and better attract the lovers of (good) wine.

Valérie Massot Germe

*Bag-in-Box: Smurfit-Kappa trademark
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23EFESTIVAL INTERNATIONAL OENOVIDEO
VIN & CINEMA AU PAYS DU MUSCAT DE FRONTIGNAN

* FESTIVAZ
ILMS &

Le plus ancien Festival International dédié a la
valorisation de la vigne et du vin a travers des films
documentaires, des fictions et des photographies
a eu lieu du 26 au 29 mai 2016, a I'invitation
de la ville de Frontignan, capitale mondiale du
muscat, en Languedoc-Roussillon. Quatre jours
durant lesquels des milliers d’images, venues
du monde entier, rayonnérent dans les ruelles
animées de Frontignan, entre mer et garrigue,
au bord de I'étang de Thau.

En 20 ans, les festivaliers, de plus en plus nom-
breux, ont pu découvrir plus de 1 200 films en
compétition et 200 films primés. Depuis 2006,
plus de 9 000 photographies sont entrées en
compétition et plus de 1 000 photos d’exception
ont été agrandies et exposees.

Cette année, a I'affiche du festival, 28 films of-
ficiellement sélectionnés sur 103 en compéti-
tion, pour un total de 15 heures de projection.
Le président du Grand Jury était Philippe Muyl,
réalisateur, scénariste, producteur, reconnu pour
I'adaptation cinéma de la piece « Cuisines et
dépendances » et le film franco-chinois « Le Pro-
meneur d’oiseau ».

Coté photo, il y avait plus de 1 500 photogra-
phies en compétition sur le théme « Le printemps
des vignes : le retour de la vie ! ». Parmi elles,
110 photographies d’exception sont sélection-
nées, agrandies et exposées et 4 Grands Prix
des meilleures photos amateur et professionnel
sont décernés.

Pour les 80 ans de I'appellation, Frontignan a
déroulé le tapis rouge a tous les passionngs et les
professionnels du cinéma, de la photographie et
du vin. Entre chaque séance, les festivaliers purent
éveiller leur sens en terres de muscat, échanger
avec des producteurs et réalisateurs de films, et
déguster les muscats de Frontignan.
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23" Oenovideo International Festival:
Wine & cinema in Frontignan | The oldest
international festival dedicated to vine and wine
through documentary films, fictions and pho-
tographies took place from May 26 to 29 this
year, on the invitation of the city of Frontignan,
world capital of Muscat in Languedoc-Roussil-
lon. During four days, thousands of photographs
from the world over have been broadcasted in
the streets of Frontignan, a city between sea and
scrubland, on the shores of the Thau lake.

Ina 20 year time the festival-goers could discover
1,200 competing films out of which 200 awarded.
Since 2006 more than 9,000 pictures have com-
peted and over 1,000 exceptional photographs
have been enlarged and exhibited.

This year the festival officially selected 28 films
out of 103 in competition, totalling 15 hours of
screening. The Grand jury was presided over by
Philippe Muyl, director, screenwriter, film pro-
ducer recognized for the adaptation of the play
‘Cuisines et dépendances’ and the Franco-Chinese
film ‘Le Promeneur d'oiseau’.

For the photograph contest more than 1,500
pictures competed on the theme ‘Spring in the
vineyard: life is back’. Among them 110 exceptio-
nal photographs have been selected, enlarged and
exhibited, and 4 grand prizes of the best amateur
and professional pictures have been awarded.

For the 80" anniversary of the appellation, Fron-
tignan has rolled out the red carpet to all the
cinema, photography and wine enthusiasts and
professionals. Between two film shows the festi-
val-goers could liven up their senses in the land
of Muscat, exchange with the wine growers and
film producers, and taste Frontignan muscat.

L’émotion était palpable a I'issue des projections
pour tous les festivaliers réunis. Le Grand Jury, les
jurys partenaires et le public ont primé 14 films.
Le Festival confirme son caractere international et
récompense au palmares 2016 des réalisations
canadiennes, géorgiennes et slovenes. La remise
officielle des Prix eu lieu le 14 septembre dernier
au Palais du Luxembourg, Paris.

Le Grand Prix du Festival est revenu a « Au pif »,
documentaire canandien produit par Production
Pimiento inc. et réalisé par Bachir Bensaddeck et
Orlanda Arriagada.

=> Palmareés complet sur
www.oenovideo.com

The atmosphere was emotional after the shows
for all the festival-goers. The Grand Jury, the
partner juries and the public rewarded 14 films.
In 2016, the Festival confirms its international
scale by rewarding Canadian, Georgianand Slove-
ne films. The official prize-giving ceremony took
place on September 14 at Palais du Luxembourg
in Paris.

The Grand Prix of the Festival has been awarded
to ‘Au Pif’, a Canadian documentary film pro-
duced by Pimiento Inc. and directed by Bachir
Bensaddeck and Orlanda Arriagada.

Complete prize list on www.oenovideo.com
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UN SOMMELIER DANS MON CANAP’

L’appellation Crozes-Hermitage donne une visi-
hilité exceptionnelle a ses vins et a la fonction de
sommelier. Avec « Un Sommelier dans mon Ca-
nap’ », elle a investi la capitale du 26 septembre
au 23 octobre et a incité les Parisiens a découvrir
avec enthousiasme ces vins et cette profession.

Le concept est inédit. 11 sommeliers ont été
sollicités. Chaque particulier a pu réserver un
atelier avec I'un d’entre eux et le faire venir a son
domicile afin de découvrir des facettes inattendues
du précieux liquide. Arrondissement par arrondis-
sement, Marine Delaporte (Yam'Tcha), Clément
Gauthier (La Scéne, Le Prince de Galles), Lionel
Schneider (palace parisien) et quelques autres
évoquent le vin avec trois types de perception et
d’ateliers : ‘Le Vin pour les Nuls’, ‘Le Vin pour les
Philosophes’, ‘Le Vin pour les Fans de Terroir’.

o SOMMEL
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Le premier réalise un focus sur les cépages usités,
les perceptions, I'apprentissage d’un vocabulaire.
Le deuxieme, en parfaite adéquation avec une
citation de Cicéron, « les hommes sont comme
les vins, avec le temps, les bons s’améliorent
et les mauvais s’aigrissent », révele I'évolution
positive du vin. Le troisieme explicite avec per-
tinence I'intérét du terroir. Quelques précisions
sur la géologie, un focus sur les divers sols de
I'appellation, s’allient a une mise en perspective
du travail des vignerons.

Ces ateliers sont destinés aux esthetes comme
aux novices. Accompagnés de trois cuvées par
atelier, d’un tire-bouchon, de 12 verres et autres
accessoires, ils conquierent le territoire des par-
ticuliers.

The appellation Crozes-Hermitage gives an excep-
tional visibility to its wines and to the function
of sommelier. With ‘A somm in my sofa’ it moved
into the capital city from September 26 to Octo-
ber 23 and incited the Parisians to discover these
wines and profession.

The concept is unique. 11 sommeliers have been
called on. The individuals could book a workshop
with one of them and invite him at home to learn
about the unexpected facets of the precious be-
verage. According to the district, Marine De-
laporte (Yam'Tcha), Clément Gauthier (La Scéne,
Le Prince de Galles), Lionel Schneider (a Parisian
luxury hotel) and some others evoked the wine
with three types of perception and workshops:
‘the wine for dummies’, ‘the wine for the philo-
sophers’, ‘the wine for the fans of terroirs’.

The first one focused on the grape varieties used,
the perceptions, the learning of a vocabulary. The
second one—in perfect match with one of Cice-
ron’s sayings “men are like wine, over time the
good improve and the bad get embittered”—re-
veal the positive evolution of the wine. The third
one explains the interest of the terroir. Some
precisions about geology, a focus on the different
soils of the appellation are combined with a pers-
pective on the wine growers’ work.

These workshops are dedicated to aesthetes and
amateurs. Arriving with three cuvees per ap-
pellation, a cork screwer, 12 glasses and other
accessories, the sommeliers conquer the indivi-
duals’ homes.

Sofia Lafaye

LES SOMMELIERS ONT AIME / THE SOMMELIERS LIKED

Marine Delaporte, Yam'Tcha (121 Rue St Hono-
ré 75001 Paris) : « Le travail et I'implication des
vignerons de Crozes-Hermitage, le dynamisme
de I'appellation. »

“The work and commitment of the wine growers
of Crozes-Hermitage, the dynamism of the appel-
lation”.

Clément Gautier, La Scene, Hotel Prince de
Galles (33, avenue Georges V, 75008 Paris) :
« Défendre le vin non seulement pour ses qualites
organoleptiques mais également pour ses vertus
sociales. Le vin est un lubrifiant social, a ce titre
il facilite Ia le lien entre la terre et les gens ».
“Defending the wine not only for its organoleptic
qualities but also for its social virtues. The wine s
a social lubricant and therefore makes it easier to
create a link between the earth and the people”.

N°154

Lionel Schneider : « Ces ateliers spécifiques
et évolutifs facilitent I'apprentissage et aident
aux perceptions. »

“These specific and evolutionary workshops make
learning easier and helps develop the perceptions”.

Pascal Bouchet : « Cet événement sensibilise a
nouveau les sommeliers aux Crozes-Hermitage.
Et le concept instaure de nouveaux rapports
entre un sommelier et les consommateurs, en
dehors du contexte usuel, faisant entrer le som-
melier dans I'intimité des convives. »

“This event re-introduces the sommeliers to Cro-
zes-Hermitage wines. And the concept creates
new relations between the sommeliers and the
consumers, out of the usual context, inviting the
sommeliers into the private sphere”.
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PARIS A DESORMAIS

SON 1R SALON PROFESSIONNEL

INTERNATIONAL DU VIN

VinoVision Paris est le premier salon professionnel
international dédié aux vins septentrionaux. Cet
événement inédit, initié par les interprofessions du
Val de Loire, de la Bourgogne, de I’Alsace et le
Syndicat Général des Vignerons de Champagne a
pour objectif d’offrir une nouvelle place de marché
internationale aux vins septentrionaux.

Outre ces régions fondatrices, I'ensemble des
bassins septentrionaux frangais sera représenté
avec notamment le Beaujolais, la Savoie, le Jura,
le Bugey. VinoVision Paris fera également la part
belle aux vignobles étrangers des « cool climate ».
Le salon compte a ce jour prés de 350 exposants
déja inscrits pour ces 3 jours de rendez-vous.

VinoVision Paris est I'occasion unique d’accéder
a une offre de vins riche et diversifiée sur ces
régions: 80 % des vins blancs frangais sont issus
des régions septentrionales et plus de 70 % des
AQP frangaises proviennent de ces régions.

Selon Jean-Marc Veuillet, directeur commercial
de la Compagnie de Burgondie et exposant, « Vi-
novision semble représenter pour les acheteurs
professionnels I’opportunité d’approcher un vi-
gnoble bourguignon complexe a appréhender du
fait de sa discrétion et de sa grande diversité. La
localisation du salon est un atout & I'heure ot le
temps de chacun est compté, son positionne-
ment calendaire est propice a la concrétisation
des affaires ».

Pour apporter un nouveau regard sur ces vins et
répondre aux évolutions des marchés, le salon
s’est associé a I'agence de prospective NellyRodi.
«AT’heure ol le consommateur est au centre de
tout, il est temps de poser un regard nouveau sur
notre fagon de consommer les vins et de penser
différemment les moments qui lui sont associés.
Apporter une vision rafraichissante et prospec-
tive sur les vins septentrionaux, telle sera notre
mission! » selon Vincent Grégoire, directeur de
création chez NellyRodli.

Pendant ces 3 jours « refreshingly different », les
professionnels pourront prendre le temps d’ex-
plorer I'ensemble de I'offre septentrionale sur
un salon a taille humaine, découvrir de nouveaux
vins, s'inspirer sur I'espace tendance proposé en
collaboration avec I'agence NellyRodi, ou encore
participer a des Master Class exclusives sur ces
spécificités septentrionales.

= www.vinovisionparis.com
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Paris now has its first international
professional wine exhibition [ VinoVision
Paris is the first international trade fair dedicated
to cool-climate wines. This brand-new event, ini-
tiated by the Trade Associations of the Wines of
Val de Loire, Burgundy and Alsace, and the SGV
(General syndicate of winegrowers) of Cham-
pagne, is intended to open up new international
market perspectives for cool-climate wines.

As well as these founding regions, all of the
French cool-climate wine-growing basins will be
represented, notably Beaujolais, Savoie, Jura and
Bugey. VinoVision Paris will also be showcasing
cool-climate winegrowers from around the world.
To date, almost 350 exhibitors are already regis-
tered for this three-day show.

VinoVision Paris offers a unique opportunity to
access a rich and diversified offering from these
regions: 80% of French white wines come from
the cool-climate regions along with more than
70% of French AOP wines.

In the words of Jean-Marc Veuillet, Sales Director
of the Compagnie de Burgondie and himself an
exhibitor: “VinoVision seems to us to represent,
for professional buyers, the opportunity to get
closer to Burgundy vineyards, which can be dif-
ficult to appreciate on account of their discretion
and their wide diversity. The location of the ex-
hibition is an asset considering what a precious
commodity everyone’s time is, and its place in the
calendar is propitious to doing business.”

To see these wines in a new light, and keep pace
with market developments, VinoVision has joined
forces with the trend forecasting agency, NellyRo-
di. “In an age when consumers are at the centre
of everything,” says Vincent Grégoire, creative
director at NellyRodi, “it is time to take a fresh
look at the way we consume wine, and to think
alittle differently about the instants that are as-
sociated with its consumption. Bringing a fresh
and forward-looking vision to cool-climate wines
is to be our mission!”

For these 3 “refreshingly different” days, profes-
sionals will be able to take time to explore the
entire cool-climate wine offering at an exhibition
on a human scale, discover new wines, find ins-
piration in the trend area made in collaboration
with the NellyRodi agency, or take part in exclu-
sive master classes on these specific cool-climate
characteristics.
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SELECTION DES CRUS BOURGEOIS DU MEDOC 2014

C'est dans le cadre privilégié et historique du
restaurant Lasserre a Paris que I'Alliance des
Crus Bourgeois du Médoc a présenté la sélection
officielle 2014 de ce label unique en France, gage
de qualité, pour des vins associant territorialité,
typicité et histoire.

2014 a bénéficié d’un été indien exceptionnel
et offre une qualité d’ensemble supérieure au
2013. 278 chateaux, issus de sept appellations du
Médoc, dont Margaux, Pauillac et Saint-Estéphe,
ont été retenus. Un record. lls n’étaient que 243
en 2008 et 251 en 2013. Parmi les domaines
sélectionnés, on retrouve Chateau Paveil de Luze
a Margaux, Tour de Pez a Saint-Estephe, Chateau
La Fleur Peyrabon a Pauillac, Chateau Lalaudey

=1e 1}

La sélection 2014 est marquée par une grande
cohérence au-dela de la diversité des styles et
des assemblages, reflets de la personnalité des
hommes et des femmes qui élaborent ces vins,
pour la plupart des vignerons a la téte de proprié-
tés familiales. A la dégustation, les Crus Bourgeois
2014 se distinguent par un fruit attractif, une
matiere ample et une bouche élégante.

= www.crus-bourgeois.com
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(avec 66 % de cabernet sauvignon dans son as-
semblage) a Moulis, Chateau Cap Léon Veyrin a
Listrac-Médoc, Chateau Magnol en Haut-Médoc,
Chantemerle en Médoc, et beaucoup d’autres.

Héritier d’une distinction qui remonte au Moyen-
Age, le label « Cru Bourgeois » est apposé a l'issue
d’une dégustation a I'aveugle, deux ans apres la
récolte, si le vin obtient une note supérieure a celle
du « référent », défini a partir d’'une sélection de
vins récompensés I'année précédente. Le jury
est composé de six dégustateurs professionnels.
L’ensemble de la sélection représente plus de
trente millions de bouteilles, soit un tiers de la
production totale du Médoc.

Pour I'avenir, du fait du nombre des vins sélec-
tionnés, I’Alliance des Crus Bourgeois va instaurer
un classement quinquennal avec les distinctions
« supérieur » et « exceptionnel » accolées aux
meilleures cuvées. Le classement examinera
cing millésimes consécutifs et tiendra compte de
I'image des propriétés et des démarches environ-
nementales vertueuses engagées.

Gérald Olivier

Crus Bourgeois du Médoc 2014 selec-
tion |l In the privileged and historical setting
of the Lasserre restaurant in Paris, Alliance des
Crus Bourgeois du Médoc presented the official
selection of the 2014 vintage of this label, unique
in France, a sign of quality of wines that mingle
territoriality, typicality and history.

2014 benefitted from an exceptional Indian
summer and offers a higher overall quality than
2013. 278 chateaus from seven appellations of
the Médoc, among which Margaux, Pauillac and
Saint-Estéphe, have been selected. A record. They
were only 243 in 2008 and 251 in 2013. Among
the happy few, there are Chiteau Paveil de Luze in
Margaux, Tour de Pez in Saint-Estéphe, Chiteau
La Fleur Peyrabon in Pauillac, Chiteau Lalaudey
(with 66% cabernet sauvignon in its blend) in
Moulis, Chateau Cap Léon Veyrin in Listrac-Mé-
doc, Chéteau Magnol in Haut-Médoc, Chante-
merle in Médoc, and many others.

Heir of a distinction that dates back the Middle
Ages, the label “Cru Bourgeois” is awarded af-
ter a blind tasting two years after the harvest if
the wine gets a score greater than the reference
sample defined from a selection of wines awarded
the year before. The jury consists of six professio-
nal tasters. The whole selection represented over
thirty million bottles, i.e. one third of the global
Médoc production.

The 2014 selection is marked by a real consisten-
cy, beyond the diversity of styles and blends which
reflect the personality of the men and women who
craft these wines, most of them wine growers
running family estates. The 2014 Crus Bourgeois
distinguish themselves by an attractive fruitiness,
a broad material and an elegant palate.

In the future, because of the number of wines
selected, Alliance des Crus Bourgeois will imple-
ment a five-year ranking with the distinctions
“superior” and “exceptional” awarded to the best
cuvees. The classification will examine five succes-
sive vintages and will take into consideration the
image of the estates and their virtuous eco-frien-
dly approach.
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CHATEAU PETIT VAL SAINT-EMILION GRAND CRU

Partenaire de I’événement SommelierS International a Reims,
Chéateau Petit Val est une propriété en Saint-Emilion Grand Cru
reprise par M et Mme Alloin et dirigée par David Lliorit, cenologue.
La propriété nous propose aujourd’hui son premier millésime avec
des cuvées de haute volée que les sommeliers ont pu appréciées
au cours du déjeuner.

IMPRESSION DES SOMMELIERS :

Robe superbe, rubis profond, brillante, limpide. Nez riche, élégant, distingué, sur
les fruits noirs (cassis, myrtille) ; concentré, mr, sur des ardmes de café, de moka,
d’épices légerement toastées, du boisé. Bouche charnue, racée, puissante, sur
des notes de réglisse, de fruits noirs mars (cassis, myrtilles), soutenue par des
tanins explosifs, généreux. Finale dense, ample, d’une longueur remarquable.
Un vin dense et puissant par sa jeunesse qui devrait dévoiler un flacon de haute
volée apres quelques années.

A servir sur un tournedos de boeuf Rossini.

Service : 16°C — garde : 2030

Partner of the SommelierS International event in Reims, Chateau
Petit Val is an estate in saint-Emilion Grand Cru taken over by
Mr and Mrs Alloin and managed by enologist David Lliorit. The
property now proposes its first vintage with high-grade cuvees
that the sommeliers could appreciate during the lunch.

The sommeliers’ impression:

Beautiful robe, deep ruby-red colour, brilliant, translucent. Rich, elegant, classy
nose, with aromas of black fruits (blackcurrant, bilberry); concentrated, ripe,
with scents of coffee, mocha, slightly toasty spices, woody. Fleshy, racy, power-
ful palate, with notes of liquorice, ripe black fruits (blackcurrant, bilberry),
underlined by explosive and generous tannins. Dense and broad finish with a
remarkable length. A dense and powerful wine by its youth. Will reveal a high
grade wine within a few years.

Service : 16°C - Ageing : 2030
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= www.chateaupetitval.com
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Enjeux enwronnementaug(,« commercialisation des vins

et réactualisation du « Plan Bordeaux Demain »

sont au coeur des priorités de I'interprofession bordelaise
en cette rentrée 2016. +. °




En cette période de vendanges qui augure d’un
beau millésime et de volumes satisfaisants, Allan
Sichel, nommé président de I'interprofession des
vins de Bordeaux en juillet dernier, et Bernard
Farges, vice-président, ont réuni la presse le 4
octobre pour réaffirmer les priorités de la filiere
bordelaise pour les mois a venir.

En commencant sa présentation par les enjeux
environnementaux auxquels les vins de Bordeaux
sont confrontés, Allan Sichel place I'engagement
de la filiere dans une viticulture responsable
comme priorité premiére. Si 45 % du vignoble bor-
delais est déja en 2016 certifié par une démarche
environnementale, I'objectif des 100 % a I'horizon
(espéré) de 2025 est clairement énoncé. « Nous
intensifions nos efforts et nous sommes bel et bien
engageés dans la réduction des pesticides et le
développement des bonnes pratiques ». Exemples
concrets a I'appui : le dispositif du Systeme de
Management Environnemental, initié en 2010 et
avec aujourd’hui 500 viticulteurs et négociants
engagés dans une démarche collective de progres
environnemental durable en concertation avec
les parties prenantes (salariés des entreprises,
fournisseurs et voisinage) ; le développement des
Groupements de Défense contre les Organismes
Nuisibles (GDON) afin de lutter contre la flaves-
cence dorée qui a permis une diminution de 76 %

Allan Sichel continues the major pro-
jects || Environmental issues, wine commer-
cialization and updating of the “Plan Bordeaux
Demain” are at the heart of the concerns of the
Bordeaux inter-professional body in 2016. In this
harvest period that announces a good vintage
and satisfactory volumes, Allan Sichel, newly
appointed president of CIVB (Comité Interprofes-
sionnel des Vins de Bordeaux), and his vice-pre-
sident Bernard Farges gathered the press on Octo-
ber 4th to reassert the priorities of the Bordeaux
wine sector for the coming months.

Starting his presentation by the environmental
issues the Bordeaux wines have to face, Allan
Sichel sets the commitment of the industry wit-
hin a responsible viticulture as the top priority.
Although 45% of the vineyard of Bordeaux is
certified implementing an eco-friendly approach,
the objective of 100% is clearly stated. “We are
stepping up our efforts and are really committed
to reducing pesticides and developing good prac-
tices”. Concrete examples: the Environmental
Management System (SME) started in 2010 with
now 500 wine growers and merchants engaged in
a collective process of sustainable environmental
progress in cooperation with the stakeholders
(employees, providers and neighbourhood); the
development of Defense Groups against Pests

= www.bordeaux.com

FRANCE

des insecticides utilisés depuis 2007, ou la mise
a disposition d’outils pour les viticulteurs pour
évaluer la dangerosité des produits et leur propo-
ser des solutions alternatives. Derniere action en
date : la mise en place d’une « stratégie d’actions
collectives » avec les collectivités locales (Conseil
Régional, Préfecture, Chambres d’Agriculture et
CIVB) afin de réduire I'usage des pesticides dans
le vignoble bordelais. Encore faut-il le faire savoir
aux prescripteurs et aux consommateurs, c'est
pourquoi I'interprofession bordelaise s’attache
aussi a trouver le meilleur systeme de valorisation
de cette démarche environnementale.

Autre sujet prioritaire posé par Allan Sichel, inten-
sifier la commercialisation des vins de Bordeaux
encore impactée par les trop faibles récoltes de
2013, 2014 et 2015. Le président en pose I'en-
jeu, il faut renouer avec des volumes de com-
mercialisation autour des 5,5 millions d’hecto-
litres (actuellement plus pres des 5 M hl) tout en
maintenant un prix moyen au tonneau de 1 200 €.
« Cela ne doit donc pas se faire par le prix le plus
bas mais par la mise en avant de nos vins par
I'attractivité, le godt, le plaisir et la diversité...
Marketing et communication vont dans ce sens ».
Et Allan Sichel souligne le succes des Fétes du
vin (650 000 visiteurs a Bordeaux en juin, 80 000
dégustations a Bruxelles début septembre).

in order to fight against the flavescence dorée
that helped reduce by 76% the pesticides used
since 2007, or the provision of tools to the wine
growers to value the dangerousness of the pro-
ducts and to propose alternatives. Latest action:
the creation of a “strategy of collective actions”
with local communities (Regional Council, Prefec-
ture, Chamber of Agriculture and CIVB) in order
to reduce the use of pesticides in the vineyard of
Bordeaux. And the prescribers and consumers
have to be informed, therefore the Bordeaux in-
ter-professional body strives to find the best way
to promote this environmental policy.

Another prior issue raised by Allan Sichel, inten-
sify the commercialization of Bordeaux wines still
affected by the low crops in 2013, 2014 and 2015.
The president poses the stake: the industry has to
restore the sales volumes at 5.5 million hectoliters
(currently closer to 5 million) while maintaining
an average price of €1,200 per barrel. “This must
be done not by the lowest price but by the promo-
tion of our wines for the attractiveness, pleasure
and diversity ... Marketing and communication
are built up in this direction”. And Allan Sichel
underlines the success of the ‘Bordeaux féte le
Vin' events (650,000 visitors in Bordeaux in June,
80,000 tastings in Brussels in September).
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Enfin dernier enjeu, le « Plan Bordeaux Demain »,
plan d’avenir de la filiere des vins de Bordeaux, est
en cours de réactualisation autour de trois autres
théemes de réflexion : « intensifier les synergies
entre acteurs de la production et de la commer-
cialisation pour renfoncer la compétitivité » et donc
développer les échanges entre I'amont et I'aval
de la filiere pour une meilleure approche de la
distribution ; contribuer au rayonnement des vins
de Bordeaux en renforcant la fierté autour de la
filiere. « Nous devons la susciter aupres des viti-
culteurs qui produisent, des négociants qui com-
mercialisent, des détaillants qui revendent, des
consommateurs et de toute la population régionale
qui cotoie notre environnement, jusqu’aux plus
hautes fonctions de I'Etat ». Et enfin fédérer tous
les efforts autour du theme « Bordeaux capitale
mondiale du vin », ce qui sous-entend pour Allan
Sichel « une excellence dans tous les domaines
se rapportant de pres ou de loin au vin : volume
de production, niveau de prestige, diversité de
produits, formation technique et commerciale,
recherche, tourisme et expertise logistique ». Des
sujets posés pour les différents chantiers du « Plan
Bordeaux Demain » et des défis d'importance pour
le président Allan Sichel et toute I'interprofession
bordelaise.

And last issue, “Plan Bordeaux Demain”, a plan
for the future of the Bordeaux wines industry
that is updated with three new topics: “intensify
the synergies between all those involved in the
production and the sales to strengthen the com-
petitiveness” and thus encourage the exchanges
between the upstream and downstream of the
field for a better approach of the distribution;
contribute to the influence of the Bordeaux wines
by reinforcing the pride to belong to the industry.
“We have to arouse the feeling among the wine
growers who produce, the merchants who com-
mercialize, the retailers who sell, the consumers
and the regional population who live alongside
our universe, up to the highest levels of the go-
vernment”. And at last focus all the efforts on the
theme “Bordeaux, wine capital” which means,
according to Allan Sichel, “excellence in all the
domains related to wine: production volume, pres-
tige, diversity, technical and commercial training,
research, tourism and logistics expertise”. Matters
raised for the different works of ‘Plan Bordeaux
Demain’ and important challenges for president
Allan Sichel and the inter-professional body of
the Bordeaux wines.

Valérie Massot Germe
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BOLLINGER

LES CENOTHEQUES D'EXCEPTION

La Maison Bollinger a une actualité intense. Elle vient d’organiser
I'événement Salon Bollinger Diffusion a Paris le 19 septembre 2016
sous I'égide d’Aymeric de Maistre, directeur général, et de Domi-
nique Beau, directeur commercial. Le panel de domaines fédérés par
Bollinger Diffusion a trouvé 1a un parfait terrain d’expression. Avec
la mise en exergue de régions viticoles exceptionnelles, I'excellence
francaise était a I'honneur.

En Champagne, la maison mere Bollinger était célébrée par cing
cuvées. Atravers elles, la singularité de la maison, la prédominance
du Pinot Noir dans leur assemblage, étaient mises en lumiere. Furent
dégustées La Grande Année 2005, avec ses notes de miel, de pain
d’épices, de fruits secs ; la Grande Année 2005 Rosé aux fragrances
florales, ses notes d’agrumes, de fruits rouges délicats. Mais surtout
le Bollinger R.D. 2002 fleurait I'exception, inimitable, rare, avec
des notes délicates de miel, de coing, de fruits a chair jaune mdrs.

Le Champagne Ayala proposait une autre approche avec sa spécifi-
cité, les zéro dosage. Le Perle d’Alaya 2005 sut captiver I'attention
par des notes de mirabelles mires, de légere vanille et d’'amandes.

Le salon mettait également en lumiere la Bourgogne qui était re-
présentée avec efficience par le Domaine Chanson et son Gevrey
Chambertin 2013 d’une rare finesse et le Corton Vergennes Grand
Cru 2011 d’une parfaite amplitude.

La Maison Langlois-Chateau donnait une idée de la diversité des
vins de Loire. Du crémant au Saumur, sans oublier les Sancerre,
elle donnait une idée des divers cépages et terroirs.

Les vignobles Clément Fayat présentaient ses trois propriétés, le
Chateau La Dominique Saint-Emilion Grand Cru classé, le Chateau
Fayat en Pomerol, le Chateau Clément Pichon en Haut Médoc, et
faisaient déguster un Chateau La Dominique St Emilion Grand Cru
2007 et le Chateau Prieurs de la Commanderie Pomerol 2009.

Enfin les cognacs Rémy Martin et Delamain, mais également le
rhum Mount Gay Rhum, le whisky Tullibardine signaient le volet
spiritueux de ce salon.

MOBLES CLEMENT Bl "_.::

Exceptional Wine libraries || Bollinger has a busy agenda. The house
has just organized the Bollinger Diffusion fair in Paris on last September
19th under the aegis of Aymeric de Maistre, general manager, and Dominique
Beau, sales manager. The panel of estates gathered by Bollinger has found
there a perfect stage to express. French excellence had the place of honour
as the event spotlighted exceptional viticultural regions.

In Champagne, the parent company Bollinger was celebrated by five cuvees.
Through them the originality of the house, the dominant Pinot Noir in the
blends were highlighted. The house showcased La Grande Année 2005, with
its aromas of honey, ginger bread, nuts; La Grande Année 2005 Rosé with
floral scents, notes of citrus, delicate red fruits. But above all Bollinger R.D.
2002 had the smell of exception, inimitable, rare, with delicate notes of
honey, quince, ripe yellow-fleshed fruits.

The Ayala Champagne proposed another approach with its speciality, the zero
dosage. Perle d’Alaya 2005 catched the attention with aromas of mirabelle
plums, light vanilla and almonds.

The fair also spotlighted Burgundy efficiently represented by Domaine Chan-
son and its Gevrey Chambertin 2013, of rare finesse, and Corton Vergennes
Grand Cru 2011 with a perfect breadth.

Langlois-Chateau gave an idea of the diversity of the Loire wines. From
Crémant to Saumur, also Sancerre, it showed the diverse grape varieties
and terroirs.

The Clément Fayat vineyards presented their three properties: Chateau
La Dominique Saint-Emilion Grand Cru classé, Chateau Fayat in Pomerol,
Chéteau Clément Pichon in Haut Médoc, and proposed to taste Chateau
La Dominique St Emilion Grand Cru 2007 and Chateau Prieurs de la Com-
manderie Pomerol 2009.

At last the cognacs Rémy Martin et Delamain, but also the rum Mount
Gay Rhum, the whisky Tullibardine were the representative spirits of this
showcase.

Sofia Lafaye
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CONCOURS

Créé en 2004, le Berliner Wein Trophy est le
concours le plus important en Allemagne. A forte
vocation commerciale et marketing, son objectif
est de fournir une vitrine aux vins et spiritueux
primés, ainsi reconnus par une majorité de spé-
cialistes du monde du vin.

La manifestation est placée sous le patronage
de I'OIV (Organisation Internationale du Vin), de
I'UIOE (Union Internationale des (Enologues) et
de la VINOFED (Fédération mondiale des Grands
concours internationaux de vins et spiritueux pré-
sidée par Ghislain K. Laflamme).

C’est un concours vraiment passionnant, par le
nombre, mais aussi par la diversité des échantil-
lons présentés. Sont ainsi évalués de traditionnels
vins tranquilles (rouges, rosés, blancs), des effer-
vescents et des eaux-de-vie des quatre coins de
la planéte (Europe, mais aussi Asie, Amérique du
Sud, Australie, etc.)

C'est ainsi qu’en ce mois de juillet 2016, se sont
réunis comme tous les ans, au Best Western Hotel
am Borsigturm a Berlin, 158 membres de jury pro-
venant de 30 pays, répartis dans 24 groupes dif-
férents, chacun dégustant tous types de produits.

L'édition 2015 avait rassemblé 9 640 échan-
tillons. L’0IV a demandé a réduire le nombre
de produits présentés pour privilégier la qualité.
C'est ainsi que le Berliner Wein Trophy 2016 a
enregistré 4 978 vins et spiritueux dont 4 708 ont
été retenus et dégustés par les jurys.

Dans le respect des directives de I'0IV (maximum
30 % de vins primés), 1503 médailles ont été dé-
cernées dont 16 Grandes médailles d’Or (pour les
produits ayant obtenu 92 & 100 points), 1172 Or
(de 85 & 92 points) et 315 Argent (entre 82 et 85).

L'édition 2017 aura lieu en Corée.
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Created in 2004, the Berliner Wein Trophy is Germany’s most important wine competition. With
a strong commercial and marketing impact the contest’s ambition is to be a showcase for the awarded
wines and spirits thus recognized by a majority of wine specialists.

The event is placed under the aegis of OIV (International Organization of Vine and Wine), UIOE (Inter-
national Union of Enologists) and VINOFED (world federation of major wine and spirit competitions
presided over by Ghislain K. Laflamme).

It is an exciting contest, by the number of samples but also their diversity. The jury members assess
traditional still wines (ved, rosé, white), sparklings and brandies from all over the world (Europe, Asia,
South America, Australia, etc.).

Thus in July 2016, 158 jury members from 30 countries gathered as every year at Best Western Hotel
am Borsigturm in Berlin, divided up in 24 different groups who will all taste all types of products.
The 2015 edition totalled 9 640 samples. OIV has demanded to reduce the number of products pre-
sented to favour quality over quantity. The 2016 Berliner Wine Trophy has thus registered 4,978 wines
and spirits out of which 4,708 have been tasted by the juries.

In compliance with the OIV directives (maximum 30% of wines awarded), 1,503 medals have been
conferred: 16 Grand Gold medals (for products with a mark between 92 and 100 points), 1,172 Gold
(85 to 92 points) and 315 Silver (82 to 85 points).

The 2017 edition will be held in Korea.

Germain de los Santos
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09/09 D'ALIBABA, GRAND FESTIVAL DU VIN
DES RESULTATS MITIGES

Annoncée lors du dernier salon Vinitaly, le grand
festival du vins ‘09/09’ (prononcé Jiu-Jiu en
chinois, homonyme du chiffre 9 et du mot ‘vin’)
de Tmall, plateforme du géant du e-commerce
Alibaba, a eu lieu le 9 septembre dernier. Avec
plus 100 000 références de vins et spiritueux
provenant de plus de 50 pays différents, le site
dit avoir enregistré 100 millions de participants
sur cette seule journée dont la moitié n’auraient
jamais commandé sur le site auparavant.

Mais il est difficile d’obtenir plus de chiffres au-
jourd’hui. Alors qu’Alibaba ne manque pas d’an-
noncer d’excellents chiffres dés la fin d’une opé-
ration spéciale réussie, le silence sur la foire aux
vins du 09/09 laisserait présumer des résultats
décevants.

Cette journée spéciale était pourtant congue pour
célébrer la popularité grandissante des vins et spi-
ritueux internationaux aupres des consommateurs
chinois, notamment aupres des jeunes générations
du pays. Les sites marchands d’Alibaba, Tmall.
com et Tmall Global avaient travaillé étroitement
avec les gouvernements et les fédérations interna-
tionales professionnelles telles que Wine Australia
ou New Zealand Wine afin de proposer des vins
et spiritueux de haute qualité. Des références de
renommée mondiale telles que Lafite (France),
Robert Mondavi Winery et Gallo Family Vineyards
(Etats-Unis) et Suntory Yamazaki Distillery (Japon)
étaient en vente sur le site pour I'occasion.

Les vins frangais dominaient en nombre dans
I'offre du site. « Le grand succes des vins frangais
aupres des consommateurs chinois témoigne de
I'énorme opportunité de marché qui existe pour les
marques de vins de notre pays. Alibaba se pré-
sente comme une véritable passerelle pour les vi-
ticulteurs frangais qui souhaitent prolonger la route
des vins jusqu’en Chine », a déclaré Sébastien
Badault, directeur général d’Alibaba en France.

Pourquoi ne pas saisir en effet I'opportunité d’'un
tel marché au travers d’une opération d’une telle
envergure. La plateforme Tmall a multiplié par 5 le
nombre d’acheteurs entre 2013 et 2015 avec plus
de 10 millions de consommateurs. Et la journée
du 09/09 n’était pas seulement un événement en
ligne puisqu'elle était célébrée dans pres de 5 000
bars et pubs en Chine.

Le seul communiqué publié a ce jour par Alibaba
apres la foire aux vins annongait de fagon sibylline
que « dés la premiére heure du festival, les ventes
étaient déja 10 fois supérieures qu’a la méme date
I'année passée »... Le groupe ne communiquera
pas d’autres chiffres a dit son porte-parole.

Announced during last Vinitaly, 9.9 Global Wine & Spirits Festival (pronounced jiu-jiu’ in Chinese
which are homonyms for both “wine” and the number “nine”) of Tmall, the BtoC platform of the giant
Alibaba, took place on September 9. With over 100,000 references of wines and spirits from more
than 50 countries the website says it registered 100 million participants on one day with half of them
who never ordered on the website before.

But now it is difficult to get figures. Usually Alibaba announces excellent figures right after a success-
ful operation such as the Singles’ Day annual shopping event. The group’s silence about the 9.9 wine
festival seems to mean disappointing results.

Yet this special day had been designed to celebrate the increasing popularity of imported wines and
spirits among Chinese consumers, especially the younger generation. Alibaba’s Tmall.com et Tmall
Global have been working closely with government and trade associations such as Wine Australia or
New Zealand Wine to bring high-quality wines and spirits to the Chinese consumers. Internationally
renowned labels such as Lafite (France), Robert Mondavi Winery and Gallo Family Vineyards (United
States) and Suntory Yamazaki Distillery (Japan) have participated.
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* Forbes - Why lalian Wines Are Not No. 1 In Hong Kong And China

The French wines had pride of place in the offer. “The success of French wines among the Chinese
consumers evidences the huge market opportunity that exists for brands of our country. Alibaba is a
gateway for French viticulturists to China”, Alibaba France general manager Sébastien Badault declared.

Indeed why not seize the opportunity of such a market throug such a large-scale operation. From
2013 to 2015 Tmall platform saw a 5 times increase in the number of active buyers with more than
10 million consumers. And the 9.9 festival was not only an online event as some 5,000 bars and pubs
across China were participating.

Alibaba’s only press release since the Festival announced in cryptic fashion that from “the first hour
of the festival, the sales were ten-fold higher than on the same day of last year” ... The group will not
communicate any other figures.
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