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10" edition
un engagement durable pour I'effervescence
a sustainable commitment for sparkling wine technigues

La CCl Reims-Epernay et le VITeff : 20 ans
au service des entreprises de la filiere
des vins effervescents

Avec la 10° édition du VITeff, la CCl Reims=Epernay consacre
ses vingt années d’accompagnement et de promotion des entreprises
connexes au champagne et de toute la filiére des vins effervescents
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Consciente que le marché des entreprises connexes au champagne (matériel viticole et
vinicole, tracteurs enjambeurs, matériel de mise en bouteille et de dégorgement,
produits pour l'élaboration et le traitement des vins, packaging) doit s’étendre aux
niveaux national et international pour leur permettre d’étre toujours compétitives et
innovantes, la Chambre de Commerce et d’Industrie de Reims et d’Epernay reprend en
2000 le VITeff pour en faire un salon professionnel unique consacré a la filiére
mondiale de l’effervescence (producteurs et distributeurs de vins effervescents et
champagne, fabricants et distributeurs de matériels ou produits viti-vini, cenologues,
techniciens...).

Ce rendez-vous international des techniques champenoises et effervescentes permet aux
professionnels de la filiere de s’informer sur les techniques et tendances autour des vins
effervescents et de présenter les nouveaux produits et innovations. C’est l’occasion de
rencontrer les producteurs d’effervescents du monde entier, notamment du vignoble
champenois, et les professionnels de la filiere des vins effervescents (cenologues, chefs de
caves, distributeurs...).

Au fil des ans le VITeff s’est développé tant dans sa programmation qu’en termes
d’exposants (de 350 en 2003 a prés de 450 en 2007) et de visiteurs accueillis (de 16 000 en
2003 a 20 000 en 2007). Sa dimension internationale est devenue de plus en plus prégnante
avec des délégations (17 en 2007), des intervenants et des visiteurs étrangers plus
nombreux oeuvrant ainsi a Uouverture des marchés des entreprises connexes au
champagne a Uexport. Le VITeff est une belle vitrine d’un savoir-faire champenois
inspirant des producteurs de vins effervescents dans le monde entier.

« C’est vraiment un salon trés complet,
d’un haut niveau technique et qui a
l’avantage de proposer pas mal
d’innovations. » selon Juan-Carlos Pina,
représentant de 200 producteurs de vins
argentins qui était présent en 2007.

Ulrico Priore, un des trois créateurs du
a Y spumante d’Arapri, avait également fait le

: ) ) ;‘ voyage en 2007 depuis le talon de la
“botte” italienne : « Nous prodursons depuis quelques années du spumante méthode
classique dans la région des Pouilles. Pour nous, le VITeff est tres intéressant parce
que c’est le seul salon consacré aux vins effervescents, ou il est possible de trouver
des équipements spécifiques ».

Depuis 2006, la CCl Reims=Epernay offre de nouveaux services aux professionnels de la
filiere avec un site de veille internationale (http://veille.viteff.com) sur ’économie et les
techniques des effervescents et une newsletter mensuelle envoyée a plus de 6 000 abonnés
dans le monde. Il s’agit d’une vraie mine d’informations sur U’effervescence (actualité,
chiffres clés, atlas, formations, ’effervescence de A a Z, les innovations...) a destination
des professionnels et de la presse.

Derniérement, le site a été revu afin de faciliter la recherche d’informations. Toutes les
rubriques sont désormais accessibles depuis la page d’accueil.

Certaines informations comme les fiches pays ne sont disponibles qu’a la demande.

A terme, un espace « abonnés » donnera acces a plus d’informations.
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Développement Durable, gastronomie, international, formation-
recherche, filiere en mouvement... decouvrez le cocktail 2009 !

La 10° édition du salon international des techniques champenoises et effervescentes se
place sous le theme du développement durable avec pour slogan « 10° édition, un
engagement durable pour I’effervescence » et le prouve tant par sa programmation
que dans son organisation. Eco-conception, efficacité énergétique, responsabilité
sociétale... tous les aspects du développement durable seront abordés.

A Uoccasion de cette édition anniversaire, la programmation se fait festive avec une
grande nouveauté : des ateliers gastronomiques et gourmands ! L’équipe du VITeff a
choisi de développer la partie « dégustation et plaisir » en introduisant une dégustation
descriptive organisée avec lUnion des CEnologues Région Champagne, des ateliers
gastronomiques avec les Etoilés de la Champagne et des ateliers « gourmands » avec
Educavin.

De nombreuses délégations étrangéres et experts sont attendus au VITeff
2009 offrant des opportunités de business a I’international pour les professionnels de
’effervescence : Afrique du Sud (Invité d’honneur), Allemagne, Angleterre,
Argentine, Australie, Autriche, Belgique, Bulgarie, Chine, Croatie, Espagne, Etats-
Unis, Hollande, Hongrie, Inde, Italie, Luxembourg, Moldavie, Nouvelle-Zélande,
Portugal, Roumanie, Russie, Suisse, Ukraine.

Des conférences et consultations d’experts a linternational et de délégués Calyon
permettront aux participants de développer leur potentiel a l’export.

Pour penser et préparer la filiére de demain, le VITeff mettra en valeur les métiers et
les innovations qui font la richesse de la filiere des vins effervescents a travers un espace
métiers et des conférences et concours sur les innovations de la filiere des vins
effervescents, car l’avenir et le développement durable de celle-ci passe par la
réflexion et U’anticipation des besoins des professionnels en moyens humains et
matériels.

Enfin, dans le contexte actuel de crise économique, la filiere viticole doit plus que jamais
faire de la veille, anticiper, innover afin de s’adapter aux marchés. C’est ce que propose
le VITeff a travers une série de table-rondes et conférences a la fois sur « ce qui marche »,
ce que change la crise.

Sous le haut patronage de I’OIV' et avec le parrainage de ’AREV?, le VITeff 2009

propose un programme varié et complet composé de conférences, ateliers et
concours, que nous vous présenterons bientot dans un dossier de presse complet.

Plus d’information sur www.viteff.com

! Organisation Internationale des Vins
2 Association des régions viticoles
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Pour sa 10° édition anniversaire, le VITeff met sa programmation
a la féte et donne rendez-vous aux gastronomes
pour des rencontres gourmandes

Lors de son lancement le 21 janvier, ’équipe du VITeff a donné le ton de sa 10°
édition en organisant une journée placée sous le signe de la gastronomie et des
accords mets et vins effervescents. Ce fut "occasion pour les participants de découvrir
le champagne sous toutes ses formes, de déguster des crus atypiques et de golter a des
mets fins et de qualité.

Pour sa 10° édition anniversaire, ’équipe du VITeff a choisi de développer la partie

« dégustation et plaisir » du salon en mélant dégustations descriptives, ateliers
gastronomiques et ateliers « gourmands ». Découvrez cette programmation en détails.
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Les Ateliers Gastronomiques par

Champagne

les Etoiles de la

Des accords « Chef étoilé et Champagne » pour des recettes inédites et en direct du

VITeff !

photos - copyright Ragnar Fridriksson

8 ateliers gastronomiques (4 par jour, les 16 et 17 octobre - sur inscription : 30 €/atelier)
des Etoilés de la Champagne permettront aux producteurs, étudiants sommeliers ou
cuisiniers, restaurateurs, journalistes ou amateurs « éclairés » d’assister a la réalisation
en direct d’une recette unique a partir d’un champagne choisi parmi les lauréats du
concours des Champagnes de la Propriété et du champagne Nicolas Feuillatte, partenaire
du VITeff. Vous trouverez en annexes le descriptif de ces champagnes.

Un livret de recettes issu de ces ateliers sera édité et permettra de retrouver les conseils
mets et vins effervescents des chefs étoilés.

Le tirage au sort entre les champagnes et les chefs a eu lieu vendredi 17 juillet a la CCI
Reims=Epernay. Voici les accords « chefs et champagnes » en attendant de découvrir les
accords « mets et champagnes » qu’ils nous auront concoctés !

Catégorie du

Chef Etablissement Champagne champagne Date/Heure
Henri Vendredi 16/10/09
Didier Elena Les Crayeres Goutorbe Millésime 10hatth
Brut sans Vendredi 16/10/09
Patrick Michelon Les Berceaux Delavenne année 11h30a12h30
Dominique Jacques Vendredi 16/10/09
Giraudeau Le Grand Cerf Sonnette Rosé 14h30a15h 30
Aux Armes de Lequeux- Vendredi 16/10/09
David Marlien Champagne Mercier Blanc de Blanc 16 ha17h
Samedi 17/10/09
Jacky Louazé Le Foch Bonnaire Demi-Sec 10ha11h
Champagne
Nicolas Samedi 17/10/09
Gilles Goess La Briqueterie Cuvée 225 Feuillatte 12ha13h

Christophe Bernard

La Grillade gourmande

Fallet-Dart

Blanc de noir

Samedi 17/10/09
14h30a15h 30

Champagne
Palmes d’or Nicolas Samedi 17/10/09
Vincent Dallet Patisserie Vincent Dallet | Vintage 98 Feuillatte 16 ha17h
Inscriptions auprés d’Agathe Ponsart - international@reims.cci.fr
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Connaitre [’association «Les Etoilés de la
Champagne », la fine fleur de la gastronomie
/ .,

champenoise /es éroilés de la

L’association « Les Etoilés de la Champagne » / [ ‘]uu \[ \[ \]_ ),d ’f;)\ \[ l’(/

a pour but de mettre en valeur la richesse
gastronomique de la Champagne, de mettre
en avant les chefs cuisiniers, patissiers, chocolatiers, boulangers, et charcutiers de la
région, ainsi que de promouvoir toute la filiere alimentaire qui fait la richesse
gastronomique de la France.

Parmi les chefs membres de [’association <« Les Etoilés de la Champagne », on
retrouve : Vincent Dallet (Patisserie Dallet), Didier Eléna (Les Crayeres), Jacky Michel
(L’Angleterre), Dominique Giraudeau (Le Grand Cerf), Arnaud Lallement (L’Assiette
Champenoise), Jacky Louazé (Le Foch), David Marlien (Aux Armes de Champagne),
Patrick Michelon (Les Berceaux), Gilles Goess (La Brigueterie), M. Zeiger (L’Epine),
Martial Berthuit (Le Relais), Pascal Tingaux (Chateau de Saran), Thibault Seurin-Moulin
(Chateaux de Courcelles), Christophe Bernard (La Grillade Gourmande), Nathalie Gérard
(La_Gourmandiere), MM. Natali Pére et Fils(La Montagne), Laurent Blondeau (Le
Champenois).

photos - copyright Ragnar Fridriksson
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Qui sont les Chefs Etoilés qui animeront les Ateliers gastronomiques ?

Vincent Dallet (Chocolat Vincent Dallet)

Vincent s'est formé dans les plus grands restaurants de France de Gérard Boyer a Jacques
Maximin en passant par Georges Blanc. Il a pris le temps de se former au métier de
patissier et chocolatier en réalisant un véritable Tour de France. Dans ces écoles, il a
appris l'exigence, la rigueur et la recherche de la perfection.

Installé depuis 18 ans a Epernay, et depuis 2 ans a Reims, il est devenu incontournable
dans le paysage gourmand champenois. Il confectionne des chocolats dans la plus grande
tradition, des chocolats aux golts subtils en provenance des meilleures origines
Venezuela, Brésil, Equateur, Saint-Domingue, Cuba, Cote d'lvoire, Tanzanie, Papouasie
Nouvelle Guinée... Il ne cesse de créer : créateur des fameux chocolats « dynamiques »,
aux herbes aux vertus thérapeutiques..., des « Pavés d'Epernay », des « Pavés de Reims »,
des « Maca’Rose » (macarons fourrés au champagne), et bien dautres créations
chocolatées.

Passionné par son métier - passion qu’il souhaite faire partager - il crée l'association « Les
Etoilés de Champagne » pour montrer toutes les richesses gastronomiques de sa région.

Didier Eléna (Les Crayeres)

A Uorigine, Didier Elena se destinait a la médecine, mais une rencontre avec Alain Ducasse
’a détourné vers la haute cuisine. Fidele collaborateur du célébre chef pendant une
quinzaine d’années - débuts au Louis XV a Monaco, passages au Japon et a New York, a
’Essex House -, ce Monégasque d’origine officie au Restaurant Le Parc du Chateau Les
Crayeres depuis 2005.

« Si ’on veut parler de plaisir, il faut savoir en prendre », estime Didier Elena, dont les
expériences a l’étranger ont nourri sa créativité. Sa parfaite maitrise technique, sa
connaissance sensible de [’histoire de la cuisine et sa passion le conduisent a imaginer des
recettes gourmandes exécutées avec précision et générosité : une cuisine éblouissante au
service du plaisir des sens. Il permet aux Crayeres de garder ses deux étoiles au Michelin.

Dominique Giraudeau (Le Grand Cerf)

Dominique Giraudeau a connu deés son enfance les joies de faire son marché en
accompagnant son pére passionné de cuisine et de bon vin. De cette époque il garde le
méme souci de dénicher le meilleur produit dont la qualité et la fraicheur seront mis en
valeur par une sobre présentation. Apres avoir ceuvré dans des cuisines prestigieuses dont
7 ans avec Gérard Boyer. Il dirige Le Grand Cerf depuis 1992 en compagnie de son épouse
Brigitte. En 1998 il s’associe avec Pascal Champion pour créer une cuisine pleine de
saveurs et de finesse, entre classicisme et modernité, qui rallie tous les suffrages... et
donne une étoile au Michelin.

Jacky Louazé (Le Foch)

Originaire d'un petit village non loin du Mans, Jacky Louazé a choisi de s'installer en
Champagne pour exercer son art et son plaisir. Son épouse Corinne, native de la région,
n'est pas étrangére a ce choix dont les rémois peuvent se féliciter. Sarthois, Jacky Louazé
a connu de grandes maisons dans lesquelles il a puisé savoir et inventivité : Tour d'Argent
ou bien le Relais Sainte Jeanne mais aussi Pétrus, place Pereire a Paris ou ce jeune Chef
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créatif donne alors vie au célébre "bar a la terre d'Argile” dont la maison tirera longtemps
sa réputation ! Ainsi, installé depuis plus de 10 ans au Foch, Jacky Louazé est un chef
sourcilleux sur la qualité des produits - notamment ses spécialités de la mer - qui compose
son récital culinaire. Des amuse-bouche aux desserts tout est délicieux, inventif et beau ce
qui lui vaut une étoile au Michelin.

David Marlien (Aux Armes de Champagne)

Originaire de la Bourgogne, David Marlien se tourne tres jeune vers la cuisine (a écouter
son entourage, vers l’age de 6 ans). De fil en aiguille, il se passionne pour les livres et les
recettes de cuisine au plus grand plaisir de sa famille.

A ’Age de 16 ans, il entre en apprentissage a La Cote d’Or a Nuits-Saint-Georges, mais
malheureusement |’établissement ferme peu de temps aprés son arrivée. Il intégre par la
suite La Gentilhommiere, établissement repris par René Pianetti a Nuits-Saint-Georges. Au
fil des mois, la confiance grandit entre les deux hommes et aprées ’obtention de son CAP-
BEP, le chef encourage ’éléve a entrer dans les grandes Maisons.

A 18 ans a peine, David Marlien réalise un réve : intégrer la cuisine de Bernard Loiseau a
Saulieu ou il travaille durant deux années formidables des produits nobles et de qualité
supérieure. Apprenant également la rigueur des grandes brigades, il obtient son BAC pro
dans cet établissement de renommée mondiale.

Avec U’envie de voir d’autres cuisines, il entre dans l’élite de la restauration francaise au
sein de l’équipe des Crayeres a Reims aupres de Gérard Boyer.

Il acquiert une autre forme de travail et de rigueur. Il quitte cet établissement en tant que
chef de partie et se dirige vers la Cote-d’Azur a la Réserve de Beaulieu avec Christophe
Cussac.

Il revient en Champagne prendre une place de Second de cuisine a ’age de 25 ans Aux
Armes de Champagne. A ’age de 30 ans, il reléve le défi d’officier en tant que Chef de
cuisine Aux Armes de Champagne avec |’envie de faire découvrir une cuisine inventive dans
le respect des produits régionaux de qualité, du golt et de la tradition francaise (Une
étoile au Michelin).

Patrick Michelon (Les Berceaux)

Le chef Patrick Michelon et sa femme Lydie, originaires de Mulhouse, se sont installés dans
cette ancienne auberge du coeur d’Epernay, il y a quelques années maintenant. Ancien
second du Chateau de Fere, a Fere-en-Tardenois (Aisne) pendant 10 ans, il se forme
ensuite chez Haberlin, en Alsace, et a « Vista Palace Hotel » pres de Monaco.

Patrick Michelon n'est pas adepte d'une cuisine compliquée. Il concocte une cuisine
bourgeoise de qualité, d'inspiration champenoise et une carte renouvelée au fil des
saisons : « Jaime les bons produits, les choses bien faites et la régularité. Autour d'une
tendance qui reste celle la gastronomie traditionnelle » explique le chef.

Patrick Michelon rejoint les étoilés Michelin en 2008 avec une étoile au son palmares.

Gilles Goess (La Briqueterie)

Alliant intimement cuisine traditionnelle et raffinement des saveurs champenoises, la
cuisine de Gilles Goess est une véritable féte des sens.

Issu d'une formation culinaire classique, Gilles Goess a fait ses premiers pas a Paris. Apres
5 années au Royal Monceau en qualité de chef de partie, Gilles Goess rejoint le chef Le
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Faou, au Pavillon Henri IV ****/ a Saint-Germain en Laye en qualité de second. Des 1987 il
integre la brigade du chef Legay a l'hotel Ritz, en qualité de chef de partie. Il officiera par
la suite a U'hotel du ministere des Affaires Etrangéres en qualité de second avant de
rejoindre I'Hostellerie de La Briqueterie. Il y a ouvré 10 années en qualité de Second du
chef Christophe Bernard.

Depuis 2005, Gilles Goess, 44 ans, a été promu chef et reprend la créativité de la carte, le
choix des producteurs et la Brigade.

Disciple d'Auguste Escoffier, il se fait 'écho de la tradition culinaire francaise, et se voit
gratifié d'une étoile au célebre guide Michelin en Mars 2007.

Christophe Bernard (La Grillade Gourmande)

Christophe Bernard, le chef propriétaire de La Grillade Gourmande est généreux et d'une
grande maitrise (Bib’gourmand au Michelin). Christophe Bernard propose une carte de
saison, des viandes et poissons grillés au feu de bois, des huitres toute l'année et aussi de
nombreuses spécialités au champagne et desserts raffinés. Ancien de chez Paul Bocuse et
Alain Ducasse, il connait ses gammes, possede le sens des vrais produits, des cuissons
justes et réussit de bien jolis tours culinaires.

Toute I’actualité sur le VITeff 2009 sur www.viteff.com 12



Les Ateliers Gourmands par Educavin

Découverte d’alliances « mets et champagnes » classiques et insolites

8 ateliers « gourmands » (2 ateliers par jour sur 4
jours - sur inscription : 10 €HT/atelier) sont proposés
par Geoffrey Orban sur son stand Educavin. Il propose
de découvrir des alliances classiques et insolites, entre
saveurs de France et d’ailleurs (Chine, Japon, Espagne,
Mexique, Scandinavie, Afrique du Sud, Italie) et
champagnes. Un véritable « tour du monde » des
saveurs pour les papilles !

: ! Ces ateliers sont accessibles aux producteurs,
restaurateurs, journalistes, etc. Des fiches pratiques seront remises a Llissue des
animations.

Les champagnes mis en valeur lors des ces ateliers sont des champagnes primés lors du
concours des Champagnes de la Propriété 2009 et du Champagne Nicolas Feuillatte.

Les ateliers porteront sur les pays suivant avec un apercu des associations :

= Chine : mercredi 14 a 11h (saveurs de St Jacques, magret de Canard
Fumé, litchee...)

= Espagne : mercredi 14 a 12h15 (saveurs de vinaigre de Xeres,
tapenade de tomates et creme catalane...)

» Afrique du Sud : jeudi 15 a 11h (saveurs a base de poivrons frits,
curry, amande...)

= France : jeudi 15 a 12h15 (saveurs de canapé de foie gras, comté et
macaron...)

= Japon : vendredi 16 a 11h (saveurs de citron vert, thon rouge, St
jacques...)

= ltalie : vendredi 16 a 12h15 (saveurs de parmesan, speck, tiramisu...)

* Mexique : samedi 17 a 11h (saveurs de poulet, guacamole, mangue...)

= Scandinavie : samedi 17 a 12h15 (saveurs de saumon fumé, bacon,
cassis...)

Connaitre Geoffrey Orban, créateur
passionné d’Educavin

Geoffrey Orban, diplomé d’un Master en
CEnologie des Vins de Champagne et lauréat
francais et vice-européen en 2006 du Concours
des Ambassadeurs du Champagne, a créé
EducaVin afin de développer une offre de
formation, d’événements et faire du conseil
autour de la connaissance et la dégustation des
vins. C’est lui qui, a l’occasion du lancement du
VITeff 2009, le 21 janvier, a orchestré les dégustations de champagnes avec des alliances
gastronomiques.
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Master en CEnologie des Vins de Champagne a Reims et Maitre es Biologie et Biochimie,
Geoffrey Orban a effectué ses classes de vinification en assistant le Chef de Caves et
’CEnologue des prestigieux Champagnes Taittinger. Apres avoir été Responsable création
et animation de Foire aux Vins pour des enseignes de grandes surfaces, il intégre une
agence événementielle gastronomique en tant que Responsable vins, dégustation et
conseils gastronomique France (réf : Dalloyau, Paris). A cette époque Geoffrey Orban
voyage dans les vignobles en étant Conseiller technique vigne et vin pour des
documentaires et DVD sur le vin. Devenu quelques années Responsable Commercial France
des bouchons en liege pour vins effervescents, il finit par fonder et diriger avec passion
EducaVin, le fruit de l’expérience, du savoir, de la convivialité et de I’amour du vin.

Geoffrey ORBAN a été élu en 2006 Ambassadeur Francais du Champagne par un jury
francais composé de Olivier POUSSIER (Meilleur Sommelier du monde 2000), Karine
Valentin (Journaliste responsable rubrique vin au mensuel Cuisine et Vins de France),
Daniel Lorson (Directeur de la communication au Comité Interprofessionnel du Vin de
Champagne), Michel Gaillot (Vice président de |’Association Européenne des Ecoles
d’Hotellerie et de Tourisme) et Delphine Géraud (CEnologue anciennement chargée de
communication au Comité Interprofessionnel du Vin de Champagne).

Il obtient ensuite le titre de vice-Ambassadeur Européen du Champagne par un jury
européen composé de Vincent Malherbe (France, Président du Jury, Directeur la
Production amont chez Moét & Chandon et Président de U'union des CEnologues de
Champagne), de Vittorio Cardaci Ama (ltalie), Gert Crum (Pays-Bas), Michel Vidoudez
(Suisse), Ingo Swoboda (Allemagne), Michel Gaillot (France), Mickael Schuster (Angleterre),
Isabelle Tuyttens (Belgique) et Philippe Cesco (Espagne).
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Le concours des Champagnes de la Propriété d’Epernay

La remise des prix du 31° concours des Champagnes de la Propriété d’Epernay, organisé
par le Syndicat général des vignerons en partenariat avec la Chambre de Commerce et
d’Industrie de Reims et d’Epernay, mettra en valeur les vins primés (6 catégories de
champagne) et leur typicité lors d’un cocktail co-animé par Geoffrey Orban d’Educavin qui
expliquera les spécificités propres a chaque champagne médaillé d'or et le choix des
saveurs associées.

La remise des prix a lieu le mercredi 14 octobre a 17 h 30.

=> Contact : Nathalie Gardet / contactvic@sgv-champagne.fr
Cette année, 58 cuvées de vignerons et coopératives champenoises distinguées

En juillet, le jury du 31° concours des Champagnes de la Propriété d’Epernay, organisé par
le Syndicat Général des Vignerons de la Champagne et la Chambre de Commerce et
d’Industrie de Reims et d’Epernay, a attribué 58 médailles dans les catégories suivantes :
= brut sans année assemblages
brut sans année blanc de blancs
brut sans année blancs de noirs
millésime
rosé
demi-sec

Le jury, constitué de vignerons, d’cenologues, de journalistes et de sommeliers, a dégusté
223 échantillons présentés par les vignerons et coopératives dépassant ainsi le record de
2008 (199 échantillons présentés).

Outre les valeurs slres, régulierement médaillées, vous retrouverez dans le palmares 2009
les champagnes de nouveaux vignerons qui ont, pour la premiere fois, présenté leurs
cuvées.

La qualité du travail des élaborateurs et les cuvées distinguées sont de véritables produits
de valorisation aupres des consommateurs de champagne. Elles contribuent ainsi a la
renommeée des champagnes de vignerons au niveau national.

Tout au long du VITeff, les cuvées médaillées sont valorisées par l'intermédiaire d’ateliers
gourmands et d’ateliers gastronomiques.

Les lauréats 2009

CATEGORIE BRUT SANS ANNEE BLANC DE BLANCS

Médailles d’or Médailles d’argent

- Champagne LEQUEUX MERCIER 13 rue de - Champagne Charles ORBAN 44 route de
Champagne - 02850 PASSY SUR MARNE Paris - 51700 TROISSY

Tél. 032370 3532 - Fax. 0323 70 16 39 Tél. 03 26 52 70 05 - Fax. 03 26 52 74 66
- Champagne Jean Louis VERGNON 1 - Champagne Guy LARMANDIER 30 rue du
Grande Rue - 51190 LE MESNIL SUR OGER Général Koénig - 51130 VERTUS

Tél. 03 26 57 53 86 - Fax. 03 26 52 07 06 Tél. 03 26 52 12 41 - Fax. 03 26 52 19 38
- Champagne SAINT CHAMANT 50 avenue - Champagne LE MESNIL 19 rue

Paul Chandon - 51200 EPERNAY Charpentier Laurain - 51190 LE MESNIL
Tél. 03 26 54 38 09 - Fax. 03 26 54 96 55 SUR OGER

- Champagne COPINET 11 rue Ormeau - Tél. 03 26 57 53 23 - Fax. 03 26 57 79 54
51260 MONTGENOST - Champagne BONNAIRE 120 rue

Tél. 03 26 80 49 14 - Fax. 03 26 80 44 61 d’Epernay - 51530 CRAMANT

Tél. 03 26 57 50 85 - Fax. 03 26 57 59 17
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CATEGORIE BRUT SANS ANNEE BLANC DE NOIRS

Médaille d’or

- Champagne COUVENT PARENT 13 rue de
Courcelles - 02850 TRELOU SUR MARNE
Tél. 03 23 70 29 05 - Fax. 03 23 70 29 05
- Champagne FALLET DART 2 rue des Clos
du Mont - DRACHY - 02310 CHARLY SUR
MARNE

Tél. 03 23 82 01 73 - Fax. 03 23 82 19 15
- Champagne COUVENT FILS Rue Corneille
02850 TRELOU SUR MARNE

Tél. 03 23 70 33 36 - Fax. 03 23 70 49 91

Médaille d’argent

- Champagne Veuve DOUSSOT 1 rue du
Chatet - 10360 NOE LES MALLETS

Tél. 03 2529 60 61 - Fax. 03 2529 1178
- Champagne SALMON 21 - 23 rue du
Capitaine Chesnais - 51170 CHAUMUZY
Tél. 03 26 61 82 36 - Fax. 03 26 61 80 24
- Champagne Michel FURDYNA 13 rue du
Trot - 10110 CELLES SUR OURCE

Tél. 03 25 38 54 20 - Fax. 03 25 38 25 63
- Champagne FOREST MARIE 20 rue de la
Chapelle - 51140 TRIGNY

Tél. 03 26 03 13 23 - Fax. 03 26 03 19 72

CATEGORIE BRUT SANS ANNEE ASSEMBLAGES

Médaille d’or

- Champagne CHATEAU DE BLIGNY - 10200
BLIGNY

Tél. 03 25 27 40 11 - Fax. 03 25 27 04 52
- Champagne SERVEAUX FILS 2 rue du
Champagne - 02850 PASSY SUR MARNE
Tél. 03 23 70 35 65 - Fax. 03 23 70 1599
- Champagne FALLET DART 2 rue des Clos
du Mont - DRACHY - 02310 CHARLY SUR
MARNE

Tél. 0323820173 -Fax. 0323821915
- Champagne DELAVENNE Pére et Fils 6
rue de Tours - 51150 BOUZY

Tél. 03 26 57 02 04 - Fax. 03 26 58 82 93
- Champagne Paul LEREDDE 49 rue de
Bézu - 02310 CROUTTES SUR MARNE

Tél. 03 23 82 09 41 - Fax. 03 23 82 00 22
- Champagne GAUTHEROT 29 Grande Rue
10110 CELLES SUR OURCE

Tél. 03 25 38 50 03 - Fax. 03 25 38 58 14
- Champagne Paul CLOUET 10 rue Jeanne
d’Arc - 51150 BOUZY

Tél. 03 26 57 50 58 - Fax. 03 26 52 64 65

Médaille d’argent

- Champagne DUMENIL Rue des Vignes
51500 CHIGNY LES ROSES

Tél. 03 26 03 44 48 - Fax. 03 26 03 45 25
- Champagne Guy LARMANDIER 30 rue du
Général Koénig - 51130 VERTUS

Tél. 03 26 52 12 41 - Fax. 03 26 52 19 38
- Champagne Francois SECONDE 6 rue des
Galipes - 51500 SILLERY

Tél. 03 26 49 16 67 - Fax. 03 26 49 11 55
- Champagne René COLLET 6 ruelle de
Louche - 51120 FONTAINE DENIS

Tél. 03 26 80 22 48 - Fax. 03 26 80 29 34
- Champagne Denis FREZIER 50 rue Gaston
Poittevin - 51530 MONTHELON

Tél. 03 26 59 70 16 - Fax. 03 26 59 44 88
- Champagne Jean Jacques LAMOUREUX
27 bis rue du Général de Gaulle - 10340
LES RICEYS

Tél. 03 2529 11 55 - 03 2529 69 22

- Champagne Thierry MASSIN 6 route des
Deux Bar - 10110 VILLE SUR ARCE

Tél. 03 25 38 74 01 - Fax. 03 2538 79 10
- Champagne de L’ARGENTAINE Cidex 318
51700 VANDIERES

Tél. 03 26 58 68 68 - Fax. 03 26 58 68 69
- Champagne CAILLEZ LEMAIRE 14 rue
Pierre Curie - 51480 DAMERY

Tél. 03 26 59 48 11 - Fax. 03 26 52 04 23
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CATEGORIE MILLESIME

Médaille d’or

- Champagne Franck BONVILLE 9 rue
Pasteur - 51190 AVIZE

Tél. 03 26 57 52 30 - Fax. 03 26 57 59 90
Millésime 2004

- Champagne WARIS LARMANDIER 608
Rempart du Nord - 51190 AVIZE

Tél. 03 26 57 79 05 - Fax. 03 26 52 79 52
Millésime 2002

- Champagne Francois SECONDE 6 rue des
Galipes - 51500 SILLERY

Tél. 03 26 49 16 67 - Fax. 03 26 49 11 55
Millésime 2004

- Champagne Henri GOUTORBE 9 bis rue
Jeanson - 51160 AY

Tél. 03 26 55 21 70 - Fax. 03 26 54 85 11
Millésime 2002

- Champagne LE MESNIL 19 rue
Charpentier Laurain - 51190 LE MESNIL
SUR OGER

Tél. 03 26 57 53 23 - Fax. 03 26 57 79 54
Millésime 2002

- Champagne GONET SULCOVA 13 rue
Henri Martin - 51200 EPERNAY

Tél. 03 26 54 37 63 - Fax. 03 26 54 87 73
Millésime 2004

- Champagne COPINET 11 rue Ormeau
51260 MONTGENOST

Tél. 03 26 80 49 14 - Fax. 03 26 80 44 61
Millésime 2004

- Champagne FRANCOIS BROSSOLETTE 42
Grande Rue - 10110 POLISY

Tél. 03 25 38 57 17 - Fax. 03 25 38 51 56
Millésime 2004
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Médaille d’argent

- Champagne Paul BARA 4 rue Yvonnet
51150 BOUZY

Tél. 03 26 57 00 50 - Fax. 03 26 57 81 24
Millésime 2002

- Champagne du REDEMPTEUR Route
d’Arty - 51480 VENTEUIL

Tél. 03 26 58 48 37 - Fax. 03 26 58 63 46
Millésime 1998

- Champagne SIMART MOREAU 9 rue du
Moulin - 51530 CHOUILLY

Tél. 03 26 55 42 06 - Fax. 03 26 55 95 92
Millésime 2004

- Champagne BONNAIRE 120 rue
d’Epernay - 51530 CRAMANT

Tél. 03 26 57 50 85 - Fax. 03 26 57 59 17
Millésime 2004

- Champagne Guy CADEL 13 rue Jean
Jaures - 51530 MARDEUIL

Tél. 03 26 55 24 59 - Fax. 03 26 55 25 83
Millésime 2002
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CATEGORIE ROSE

Médaille d’or

- Champagne Paul Louis MARTIN 3 rue
d’Ambonnay - 51150 BOUZY

Tél. 03 26 57 01 27 - Fax. 03 26 57 83 25
- Champagne Paul BARA 4 rue Yvonnet
51150 BOUZY

Tél. 03 26 57 00 50 - Fax. 03 26 57 81 24
- Champagne SANCHEZ LE GUEDARD 106
rue Gaston Poittevin - 51480 CUMIERES
Tél. 03 26 51 66 39 - Fax. 03 26 51 66 39
- Champagne FALLET DART 2 rue des Clos
du Mont - DRACHY- 02310 CHARLY SUR
MARNE

Tél. 0323820173 - Fax. 0323821915
- Champagne Michel LORIOT 13 rue de Bel
Air - 51700 FESTIGNY

Tél. 03 26 58 34 01 - Fax. 03 26 58 03 98
- Champagne Jacques SONNETTE 2 rue du
Port Picard - PORTERON - 02310 CHARLY
SUR MARNE

Tél. 03 23 82 05 71 - Fax. 03 23 82 71 89

Médaille d’argent

- Champagne Vincent d’ASTREE Les
Celliers de Pierry 1 rue Carnot - 51530
PIERRY

Tél. 03 26 54 03 23 - Fax. 03 26 54 66 33
- Champagne Guy LARMANDIER 30 rue du
Général Koénig - 51130 VERTUS

Tél. 03 26 52 12 41 - Fax. 03 26 52 19 38
- Champagne Veuve DOUSSOT 1 rue du
Chatet - 10360 NOE LES MALLETS

Tél. 03 25 29 60 61 - Fax. 03 2529 1178
- Champagne Henri GOUTORBE 9 bis rue
Jeanson - 51160 AY

Tél. 03 26 55 21 70 - Fax. 03 26 54 85 11
- Champagne Paul LEREDDE 49 rue de
Bézu - 02310 CROUTTES SUR MARNE

Tél. 03 23 82 09 41 - Fax. 03 23 82 00 22
- Champagne DEROT DELUGNY 15 Grande
Rue - 02310 CROUTTES SUR MARNE

Tél. 03 23 82 18 18 - Fax. 03 23 82 08 78
- Champagne GONET SULCOVA 13 rue
Henri Martin - 51200 EPERNAY

Tél. 03 26 54 37 63 - Fax. 03 26 54 87 73

CATEGORIE DEMI-SEC

Médaille d’argent

Champagne BONNAIRE 120 rue d’Epernay
51530 CRAMANT

Tél. 03 26 57 50 85 - Fax. 03 26 57 59 17

Le concours en bref

Crée en 1978 par l’Union des Commercants d’Epernay et
le Syndicat des vignerons, le concours des Champagnes
de la Propriété a pour but de valoriser les produits du
vignoble champenois. Les meilleurs champagnes créés
par les vignerons ou les coopératives dans six catégories
différentes sont récompensés : les bruts sans année, les
blancs de blancs, les blancs de noirs, les millésimes, les
rosés et les demi-secs.

Toute I’actualité sur le VITeff 2009 sur www.viteff.com
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| Dégustation descriptive des vins effervescents CAP Classique d’Afrique du Sud

Initiée en 2007, la dégustation descriptive
permet de découvrir la typicité de vins
effervescents étrangers.

Organisée avec ['Union des CEnologues de
France® Région Champagne, la dégustation
descriptive 2009 porte sur les vins effervescents
(méthode traditionnelle) de la région de Cap
Classique (Afrique du Sud).

Elle se déroulera le jeudi 15 octobre a 19 h (10 €TTC sur réservation), en présence des

producteurs sud africains invités :

= Johan Malan (Simonsig Estate)

= Pieter Ferreira (Graham Beck Wines)

= Nicky Krone (Twee jonge Gezellen)

= Jean-Philippe Colmant (Colmant Cap Classique)

= Jeff Grier (Viliera Estate)

= Mélanie Van der Merwe (Tanzanite Wines)

=> Contact : Wilfrid Devaugermé - wdevaugerme@maisonburtin.com

| « L’Univers du Goat en Champagne » : pour une éducation au golt deés le plus

jeune age

L’association ’Univers du Golit en Champagne sera également présente sur

le salon. Son ambition est de développer chez les enfants une culture du s
go(it, un éveil sensoriel, tout en favorisant une éducation a l’environnement, ( |

a la santé ainsi qu’a la sécurité.
Elle présentera a cette occasion

la « mallette du golt», un outil

pédagogique pour divertir les enfants et les sensibiliser aux problématiques
de la vigne pendant que les parents seront occupés a la dégustation.

3 L’Union des cenologues de France est depuis 1959 le syndicat professionnel chargé d’assurer la reconnaissance
et la défense de la profession d’cenologue et celle du vin.
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Venir au VITeff 2009

Pour venir au VITeff, vous trouverez les accés et les réductions possibles selon les
différents modes de transport sur notre site : http://www.viteff.com/Acces

Cette année, VITeff a également noué un partenariat avec le site www.e-deplacements.fr
afin de favoriser le co-voiturage dans le cadre de sa charte développement durable.

I Hébergement pour la presse

Une fois accrédité par le VITeff (fiche d’accréditation en annexe), vous pouvez bénéficier
d’une nuit d’hotel a Epernay le mercredi 14 octobre. Pour plus de renseignement,
contactez Delphine Déthune, Responsable communication VITeff, au +33 (0)3 26 50 66
62.

Si vous souhaitez prolonger votre séjour pour profiter du VITeff 2009, vous trouverez sur
notre site tous les contacts utiles pour réserver un hébergement :
http://www.viteff.com/Nouvel-article,36
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Mémo

VITeff Salon international des techniques champenoises et
effervescentes

Dates Du mercredi 14 au samedi 17 octobre 2009

Horaires De10ha19h

Lieu Le Millésium Epernay - Pierry

1 rue Jean Bagnost
51530 PIERRY
www. lemillesium.com
Organisation Jean-Marc CECCON
Commissaire général
Chambre de commerce et d’industrie de Reims et d’Epernay
5, rue des Marmouzets
B.P. 2511
51070 Reims cedex
Teél. : +33 (0)3 26 50 66 73
E-mail : jean-marc.ceccon@reims.cci.fr

Partenariats Sofia RIBEIRO
Responsable Marketing
Chambre de Commerce et d’Industrie de Reims et d’Epernay
Tél. : +33 (0)3 26 50 62 61
E-mail : sofia.ribeiro@reims.cci.fr
Relations presse Delphine DETHUNE
Responsable communication
Chambre de Commerce et d’Industrie de Reims et d’Epernay
Tél. : +33 (0)3 26 50 66 62
E-mail : delphine.dethune®@reims.cci.fr

Périodicité Biennale

Surface d’exposition 10 700 m* de surface couverte
11 200 m? de surface a l’air libre
Soit un total de 21 900 m?

Chiffres clés 2007 * 447 exposants
= 20 000 visiteurs
= 85 % de visiteurs satisfaits de la programmation
=> 95,5 % de visiteurs satisfaits de la qualité des contacts
= Plus de 25 pays représentés
* 100 nouveaux produits et innovations présentés
» 8 prix a I’innovation attribués

= 2 700 participants aux conférences

Site web www.viteff.com / www.viteff.eu
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Les partenaires
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ANNEXES
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Descriptif des champagnes tirés au sort pour les ateliers
gastronomiques

La robe a la teinte jaune pale soutenu est lumineuse a souhait. Elle signe ainsi la
richesse et la tenue du Champagne. Ses fines bulles cheminent de maniere continu
pour alimenter un cordon fin et persistant.

Le nez frais se veut évolutif avec une bonne franchise d’expression dans une
intensité classique. Il évoque tout d’abord avec une grande pureté la fleur
d’aubépine, une minéralité iodée pour évoluer sur la poire. L’aération distingue
nettement des odeurs de bergamote, de verveine et de péche blanche. Quelques
minutes plus tard la bergamote persévere, bien accompagnée par une odeur de
noisette fraiche et un parfum de tilleul.

Le nez montre a la fois de la densité et de la finesse, le signe de son terroir
d’origine.

L’attaque en bouche est franche, florale, avec un accent iodé trés frais que
laissent s’exprimer des bulles fines. Le développement se veut plus dense,
légerement vineux, sur un fond de minéralité calcaire qui apporte un léger gras et
l’équilibre au palais. Une acidité fine fait enfin son apparition et prolonge la finale,
permettant a la fois a la minéralité calcaire et aux aromes de péche de nous
revenir, laissant méme un léger amer agréable. Elle assure la tenue de bouche et
l’équilibre du Champagne en évitant que la densité du vin n’alourdisse le palais.

L’ensemble se déploie tel un élégant mélange de finesse, de densité, de fraicheur
et de richesse aromatique, qui incite aussi bien a la dégustation apéritive qu’a
’appel de plats variés : huitres chaudes, petits mollusques, escargots a la créme
d’estragon, une soupe d’algues aux Saint-Jacques, tomates confites et poivrons
marinés, et pourquoi pas un foie gras de canard a la fleur de sel et noisette fraiche
concasseée...

Un Champagne qui se boit et qui peut évoluer encore quelques années, en le
dégustant a une température de 9 a 11°C selon sa destinée de consommation.

La robe revét une couleur soutenue jaune paille a reflets jaune pale, que viennent
animer des bulles trés fines dévoilant un cordon persistant. Dotée d’un bel éclat,
elle montre de la densité par ses fines larmes généreuses qui s’échappent de son
disque. La présentation montre de la fraicheur et de la matiere.

Le premier nez annonce la franchise de la cuvée. Expressif, il joue la carte fruitée
sur des notes de citron vert, de poire fraiche intense, de pomme écrasée et de
péche blanche. Quelques minutes d’aération le conduise vers un registre plus
aérien et plus nuancé: le chévrefeuille, le poivre blanc, une minéralité calcaire.
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La bouche s’ouvre sur une sensation fruitée rappelant la poire fraiche et la pomme
rouge écrasée. Les trés fines bulles permettent a la matiére de respecter une
certaine souplesse. Le milieu de bouche est plus charnu mais agréablement fondant
grace a une minéralité crémeuse. La finale reste souple, légérement citronnée,
avec une sucrosité adoucie par une sensation minérale calcaire et saline.

L’ensemble est savoureux, souple et montre de la nuance dans ses textures. Nous
respectons ces critéres par une température de service de 9-10°C, ainsi que dans
les choix culinaires : apéritif de fromages frais, carpaccio de poissons et
tagliatelles de courgette, un sandre et juliennes de légumes, de la Tomme de
brebis avec un chutney de poire, un Rocamadour, un tournedos de pintade avec
une embeurée de chou...

La robe a la teinte jaune citron soutenu est lumineuse a souhait. Ses reflets jaune
vifs montrent une nuance légerement dorée. Elle est animée par de fines bulles qui
cheminent avec vivacité pour alimenter un cordon fin et persistant. La sensation
visuelle prédit un vin riche et frais.

Le premier nez est puissant et miellé. Il évoque avec une bonne pureté le
chévrefeuille, U’anis, le pamplemousse rose et le citron confit. Aprés quelques
minutes d’aération, le vin gagne en profondeur et en gourmandise. Plus sphérique,
il évoque le beurre chaud, la pomme acidulée et ’abricot frais. La sensation
olfactive révele a la fois la belle maturité des raisins et une grande maitrise de la
fraicheur.

L’attaque en bouche confirme cet équilibre. A la fois vive et charnue, elle garde
beaucoup de finesse, aidée en cela par des bulles au toucher délicat. La matiere se
développe avec vinosité autour d’une effervescence crémeuse et d’une minéralité
crayeuse. Les terroirs de Bouzy et de Cramant sont bien représentés. L’acidité bien
fondue apporte la tension nécessaire pour accompagner le vin dans son expression.
Le relief est assuré par la chair de la pomme croquante, le miel et la péche jaune.
La finale minérale et ferme se déroule avec un toucher délicat. La fraicheur dotée
d’une incroyable finesse souligne la parfaite maitrise de la vinification « sans
malo ».

L’ensemble dégage une impression d’harmonie et de grand équilibre autour d’une
matiére riche et racée. La vinosité cotoie la finesse grace a l’orchestration soignée
de U’élaborateur. On se délecte déja de cette cuvée qui évoluera en caves pendant
6 a 8 ans. Servie a 9-10°C, cette trés belle cuvée ravira les convives avec des
gougéres au fromage et aux graines de sésame, un filet de turbot a la créme, un
supréme de pintade a la creme, une souris d’agneau accompagnée d’une
embeurrée de poireaux et chou blanc, un comté de 18 mois...
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Le Champagne arbore une robe de couleur or jaune soutenu avec des reflets jaune
doré trés lumineux. Il est traversé par de fines bulles qui gagnent rapidement la
surface pour alimenter un cordon fin. Le disque est assez fluide. La présentation
visuelle est classique et annonce un vin a l’expression riche.

Le premier nez expose sa maturité par une tonalité franchement miellée, la chair
croquante de la pomme Boskoop rouge, une odeur de péche blanche poivrée.
Chardonnay et Pinot Noir jouent ensemble et se trouvent. L’aération apres
quelques minutes révelent cette fusion, sur des odeurs de beurre, de cerise, de
confiture de coing, que viennent rafraichir les agrumes, en l’occurrence ici le
citron confit et la pamplemousse rose. La sensation olfactive fait preuve a la fois
de finesse, de richesse et d’intensité.

L’attaque illustre la puissance du terroir d’Ay, avec un peu de fermeté qui rappelle
le croquant de la pomme accompagnée d’une effervescence plutét crémeuse. Le
vin se développe dans la palais avec du volume, excite nos sens tactiles et gustatifs
avec une minéralité crayeuse singuliere et une légéere vinosité. La fin de bouche est
bien tendue mais se veut raffinée. L’équilibre sucre/acide est ainsi respecté. Les
arémes rémanent de confiture de coing, de compote d’abricot et de pamplemousse
rose démontrent une fois de plus la plénitude de ce Champagne.

L’ensemble fournit un réel plaisir de dégustation, ou se retrouvent liés la puissance
de pulpe, la richesse aromatique et la fraicheur du terroir. Ce Champagne peut
aisément garnir les caves pendant 7 a 8 ans. Servi a 9-10°C il pourra toutefois
trouver sa place sur les bonnes tables, en compagnie d’un carpaccio d’autruche
fumée et pommes caramélisées, un carré d’agneau de lait roti au miel, des
profiteroles de ris de veau aux morilles, de ’Epoisses, un Abbaye de Citeaux, une
tartelette fine d’abricot, un foie gras poélé au pain d’épices et velouté de
pommes...

La robe est parée d’une teinte rose soutenu avec des reflets rose pale. Elle est
animée par de fines bulles qui alimentent avec vivacité un cordon fin et persistant.
Le disque assez fluide permet d’apprécier la luminosité et la profondeur de la
robe. La sensation visuelle classique annonce un Champagne frais et fruité.

Le premier nez est marqué par la présence Pinot Noir avec des odeurs franches et
fraiches de cassis et de framboise. Le nez évolue rapidement avec ’aération sur
des notes rappelant a la fois le Chardonnay avec une touche florale de rose
blanche, et le Pinot meunier avec la fraise fraiche et les fruits exotiques tel que la
mangue. La sensation olfactive fait ainsi la preuve de sa richesse et d’une
complémentarité réussie.

L’attaque en bouche est vive et fruitée, avec une effervescence finement
granuleuse. Le développement s’effectue avec une trame minérale crayeuse qui
arbitre parfaitement ’acidité fraiche et l’impression de sucrosité légere donnée
par les fruits. La finale est dominée par la richesse fruitée qui s’expose avec
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beaucoup d’élégance et de gourmandise, par un retour aromatique sur la fraise et
les fruits exotiques en rémanence.

L’ensemble réussit ’équilibre entre la puissance fruitée et la finesse d’expression,
avec l’assurance que le vin rouge est subtilement intégrée dans la base de
Chardonnay et de Pinot Meunier. Servie a 9°C, cette belle cuvée ravira les convives
dés maintenant a l’apéritif, avec des gambas poélées, un homard avec une sauce a
la rouille, un bavarois a la fraise, une mini-tartelette a la fraise et a la framboise ...
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ELEVEE EN FOT DE CHENE + WHLEEIME 2004

Arres La CUVEE 225 MILLESIMEE,
Jeaw-Pierre VincenTt, Cuer DE Caves
pu CHamracNE Nicoras FEuLLaTTe,
rRESENTE LA CUVEE 225 ROSE, ELEVEE EN
FUT DE CHENE, MILLESIME 2004.

Diepuis plusienrs années, Jean-Pierre Vincent er son équipe
d’eenologues ont éargi la pamme maison avec des cuvdes
d’excceprion ou de spécificiré: la Cuvée Palmes d'Or Vintags
et sa déclinaison en rosé aves une vinifcation rare dite roséde
saignée. la Collection des Grands Crus, deux Champagnes
mono cépage o millésimds, etle Brut Extrem’, un Champagne
non dosé. Dlans lenr prolongement, ils onr souhairé élaborer
une cuvde typée par son asemblage et son mode de vinificarion,
la Cuvée 225 Brut millésimée, lancée en 2005,

Grice i un large approvision nement réparti sur l'ensemble
de la Champagne, aux qualités intrinséques et singuliéres des
crus issus des plus grands temoirs, ecd un ouril de production
performant, la Covée 225 millésimée est déclinde anjourd’hoi
en Cuvée 275 Rosé millésimée.

Il gagir dune nouvelle cuvée d’hédoniste: Fassemblage est
sublimé par une fermentation cro parcro en fites de chéne et

par un long vieillissement.

Cela peut surprendre de la part d’une grande marque dont
la cuverie moderne est un modéle de rechnologie. Pourtant
la Curvée 225 est née dune logique cerraine défendue par le
Chefde Caves, Jean-Pierre ¥incent: « e jamais oublier que
le Champagne est d'abord un vin.»

La place du bois danz 1'élaborarion du Champagne est, dés
lors, parfaitement justifice. [l faut aussi noter que le passage en
fiars correspond 4 la volonté de développer un vin différent.
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PORTRAIT EN TROIS POINTS
DE 1A CUVEE 225
ROSE MILLESIMEE

L' ASSEMBLAGE

Une répartition égale de Pinot Noir et de Chardonnay avec
ajour de 15 2 20% de vin rranquille rouge. Entrent notamment
dans =a composition des crus de la Montagne de Reims et
de la Céte des Blancs, mais aussi de la Vallée dela Marne et
de la Cate des Bars: les crus de Vierzenay, Bouzy, Lowois er
Aj ponr les Pinots Moirs mais aussi Chouilly, Avize, Cois er
Cramant pour les Chardonnays.

Pour le vin rouge, les Pinors Noirs trés expressifs tmnsmettent
au vin des arémes de fruits rouges, apportent du corps &
l'assemblage et favorisent une longuear en bouche sur une
structure qui reste cependant trés fine. Les notes évoluent
vers une grande plénitude et beaucoup d”harmonie en
vigilliszant. Préludes 4 des Champagnes riches d'arémes
complexes et intenses, les Chardonnays apportent la finesse
et |'élégance. Leur évolution lente enfaitles complices heureux
dn vieillissement du vin.

La PaRT DU BOIS

Dies origine pourla fermentation de la Covée 225 e choix
du Chefde Caves g'est porné sur des fites qui avaient contenu
plusieurs fois (3 ou 4 utilisations) des grands Bourgognes
blancs. [Faprés Jean-Pierre Vincent: «il fallaic qu'ils alent déf
contenu du Chardonnay, et qu'ils aient un cemain dge. Trop
de jeunesse, donc trop de hois aurait déséquilibe le vin. «

Le firt de chéne accompagne I'évolution des vins et participe
an développement de lewrs caractéres organoleptiques. [ donne
des arbmes boisés créant ainsi des cuvédes intenses et riches.
Die plus, cetre fermentarion en fiits permet une sélection
rigoureuse de chague cru, magnifiant ainsi chaque cépage.

Perie vappel: 225, le nom de baptéme de lx cuvée Nicolas
Feuillatie, prend 1on origine dans la contenance du filt de
chéne danr lequel elfe a €t fermentée ou flevée.

LE VIEILLISSEMENT

Les Cuvées 225 visillissent sur lies de quatre 4 six ans. 4
leur mise sur le marché, ces Champagnes sont dans lear
plénitde, mais leurs qualités leur permettent un potenciel

certain de conservation,
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Cuvée 225 Rosé
Millésime 2004

Notes de déguscation
de Jean-Pierre Vincent,
Chefde Caves

A0% Pinixt Mok, 408 Chardoomay,
ot 2% v sougs.

Line eckirance pobe d ' rose cuserd soutens
e inedit fiooe deregand

Sanappétisants colocation cetanimee par
derbublerfines.
Leffervescence expégle erconnnue méne
un foyews haller Crrande lmgidid,

Tremicrnee dével e E

mrles ﬁumnufuiunu mypraille). mr.\ges
[Fradee, Frambaise) et s bes dntocs {potire . )
quiy auvre susccond nee hissant des nove
phisfranches oo d nne magnifigue nereed,
L plaisir ear i erés présenr,

Aprerain tesscan leptrement Eatmigur,
mh:ﬁ:wmmhﬂhkum
uﬂ:a;riab& Ei"nn:mmh.thpdzk

I amplmde car pramersence

Laraque est rands eovinenss, lifraicheus
ctl'elépmnie prersnent e pazet cmandnent
sirtarse formitable fangnrvr:
Curunmdr_p.m; disirtroment srrucruare

ui{'nnbdn‘.lplﬂn‘r_ Lhﬂnmp:puﬂe_pﬁulr'

L éguilthre expire Chasdannay z= Pines Mair
Penmmmd’nrﬁrm:mtmﬂ:

dhes pris, une salade e e, uncand
dagneau el usie rranche de vean au morlies
usie chige de pomirie de tere sismati et caviat,
Cec ':ihmpig;hnm austcnaimablc

Fand ex frus. d pourss £ galement e hu
pour lskménse, comee une frindue

L I ]
L]

Cuvée
.1 '. L ]

2

Toute I’actualité sur le VITeff 2009 sur www.viteff.com

Selon Fabrice Sommier,
Meilleur Ouvrier de France Sommeclior
2007, Maiere Sommelicr
eI Union de la Sommelledc Frangaise

= Clest un des phus grands Champagnes
rows que i el eccason de déguster,
La complexisé et la race sont [ eten
phus appuyées par une superbe matiére.
L élevage sous hois n'a en ancun cas
e | vin quivous restinue toute
safmicheur et son élégance.
ﬂﬁmll:rcvigi[ﬂ.nl:élatm?émmr:

de service de ce vin, emtre 11713 C,
car o froid il ne pourrs pas devoiler
TOULE S0M ONCTuOstE.

U trés grand Champagne rosd par

sa matitre et son éiégance qui appelic
un grand nombre de siruarions ks rable
naturcllement mais également e pladsar
simgle et ralraichissant dune coupe
de Champagne partagéi. »

Pl:hpcﬂ:il:mmlllé:
£ enros sans colrer, 6 euros svecooffrer.

Disponible enrésean craditionnel er :

Espace Micalaz Fauillarre
E.Sirmduﬁnbmrgim-ﬂum:!
75008 Paris

Tek: 33 (0114227 61 19

Micolas Feuillarre, Chouilly
Tl 433 (0132650 55 65

Aurres points devente

Tel:+33 (00326595592

CHAMPAGHE MIODLAS FEUILLATTE
Crourey - BP 210

jr2oé Erenway - France

Tel.: +33(0)3 26 5955 50

Fax: +33(0)3 26 539 55 82

worw. fenillarte com

Uik S ot it Coop datire - T4 6] IFLHCS Remun - Agrérment 4 B
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PALMES D'OR VINTAGE 1998

Assemblage élaboré avec 50% chardonnay et 50% pinot noir

Eil

La couleur est jaune d'or. Une fois n'est pas coutume, il faut aussi
parler de Foufe. Le murmure craguelant des bulles lorsqu'elles
s'éteipnent en surface cormespond bien a la vivacité majestususe
et soutenue de I'effervescence que suivent les yeux. Cordon et
collier persistants.

Nez
Complexe et mature. Fragrances successives de violette, de cerise
bigarreau évoluant vers des notes de beurre et patisserie.

Bouche

Ample et onctueuse. Ardmes de fruits écrasés. Confirmation
des notes secondaires (moka) légérement matinées d'épices.
Bel équilibre gourmand. Finale d'un vin élégant, harmonieux
et épanoui.

Alliance

Avec une salade de truffes ou en compagnie de caviar d'Aquitaine.
Sur des pates au nature! : leur texture et leur neutralité mettront
en exergue |a sensualité et les ardmes complexes du Champagne.
Oser sur des sardines séchées de leur huile. Heureux compagnon
d'un fromage & pate cuite de long affinage.

Egalement des pates au truffes.

Des plats raffinés & partir de : foie pras, homard, coquilles
Saint-Jacques, Tartes aux fruits jaunes (abricots, exotiques...)

Prix de vente conseillé : 107 €
Circuit de distribution : réseau traditionnel

Rendez-vous 3 notre Espace Nicolas Feuilflatte,
254 rve du Faubourg Saint-Honoré, 75008 Paris
pour découvrir nos cuvées.
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