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La vie de notre exploitation depuis le 16 mars 2020, cette période de
confinement a entrainer I'absence de Justine, notre secrétaire, qui garde
son petit garcon a la maison.

Quant a Olivier, Maxime, Dominique, Monika ils continuent leur travail dans
vignes, dont la végétation suit son cours, surtout avec ce beau temps. lls
travaillent en respectant les distances ce qui ne pose pas de probleme
dans les vignes.

Notre agenda 2020 restera vide, car tous nos salons, dégustations et
journées portes ouvertes sont annulés a ce jour. Nous somme comme
VOUS nous ne savons pas quand nous reprendrons une vie normale.

Notre Champagne vieillit bien tranquillement dans notre cave, mais si vous
souhaitez une expédition il n'y a pas de probléme, les transporteurs ainsi
que la poste nous ont informé qu’ils font toujours les livraisons.

Prenez soin de vous, restez chez vous.
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“Le Champagne :
- c'estle seul vin
o/ qui laisse la femme
’ belle apres boire J§
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IDEE COCKTAILS

Pour passer un été original, voici
quelques idées de cocktails a réaliser
avec la cuvée Brut Réserve

MIMOSA : 4cl de jus d’orange préssée - 8cl
de champagne

BELLINI : 4cl de purée de péche - sirop de
canne - 8cl de champagne

OISEAU BLEU : 1,5cl de curagao - 3cl de Gin - 8cl Retour sur nos journees
S x portes ouvertes 2019

CHAMPY-FRAISI : 2cl de créme de cassis - 2cl de ¥
jus de fraise - 8cl de champagne - trait de jus de e Nous garderons de trés bons souvenirs de celles-ci, comme toutes les
citron -— . . , .

autres, en espérant en faire beaucoup I’an prochain.

FRENCH 75 : 3cl de Gin - 1,5cl de jus de citron
sirop de canne - 8cl de champagne
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Concours Général Agricole Paris

(Eil : L'effervescence active génére un cordon large et crémeux
de fines bulles. La robe est lumineuse, d’un bel ocre franc. Le
vin est limpide.
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BOUTEILLES PERSONNALISEES

Nez: Le premier nez est expressif et élégant, sur des notes
d’agrumes confits (clémentine) et de fruits blancs (péche
de vigne). A I'aération, des aromes de confiseries et de
fruits au sirop. En finale, une touche de noix de cajou.

Bouche : L'attaque privilégie la fraicheur, tout en ajoutant
un délicat équilibre avec la maturité du vin. Des notes de
patisserie se relevent en milieu de bouche, accompagnés
des ardbmes percus au nez. En finale, une touche de zeste
d’agrumes apporte de la profondeur.
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Parlez-vous Champenois ?

Quelques mots pour vous aider
a mieux nous comprendre...

Le Cochelet : Repas de fin de vendange
S’empierger : Trébucher

S’entrucher : Avaler de travers

Les Galipes : Les vignes

Se Beugner : Se cogner

La Bache : la serpillere

Clifer : Eclabousser

La Boudine : Le nombril

Des Targettes : Des chaussures
Mouziner : Pleuvoir finement

Gauiller : Se salir, patauger

Gaigner : Etre curieux, observer de loin

Notre vignoble évolue avec le changement
climatique que nous constatons.
Nous adaptons nos méthades _ 4z
de culture pour réduire au S
maximum nos intrants £ %
(herbicides) : pour cela, &
nous avons semé de ¥
la Véronique dans
une grande partiec de &
nos vignes et cette plante
commence a faire un joli parterre de petites
fleurs bleues. Cela demande plus de travail
manuel car il faut tondre régulierement mais
le résultat en vaut la peine.
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