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Benvenuti nel nostro sito, dedicato al mondo dello champagne autentico e artigianale.
Con oltre quarant’anni di esperienza nella conunercializzazione dei Grands Cru francesi e nel campo dello champagne,
¢i siamo specializzat nella ricerca e selezione di viticoltort indipendent pin talentuosi della regione dello champagne.
I nosin pariner sono produtton classilican come Recoltant-Manipulant (RM) o Recoltmt-Coacteur (RC), esclusivamente
provemienti da territori classificatt Grand Cru e Premier Cru.
Questi viticoltori hanno i propri vigneti da diverse generazioni, coltivano la vite con un know-how ancestrale e con una
vera passione per la qualita,
La nostra missione ¢ trovare tesorl nascost tra questi prestigiost territon ¢ farli conoscere m tutto il mondao,
A dilferenza der grandi marchi, che si allidano a costose strategie di marketing per gh champagne spesso prodott sulla
larga scala e a livello industriale, noi privilegiamo autenticita e "artigianalita.
Ogni annata che noi seleziomamo ¢ il frutto di una meticolosa attenzione ad ogm fase della produzione, dalla vigna alla
bottigha, garantendo champagne eccezionale ad un rapporto qualita prezzo inbattibile.
Viaggiamo attraverso 1 migliori territort Premuer e Grand Cru, che rappresentano solo 1l 109% della produzione di
champagne, per trovare viticoltor eccezionali, spesso sconosciuti, ma che ereano champagne rari e unici.
Il nostro ruclo ¢ quello di essere 'intermediario di [iducia tra quest artigiani e 1 nostri client in tatto 11 mondo,

oflrendovi champagne autentici da scoprire, assaporare ¢ condividere.
Il nostro impegno: qualiti, trasparenza e rispetto del territorio.

Che tu sia un profano, un collezionista o semplicemente curioso di scoprire champagne eccezionali, ¢i impegniuno
ad offrirt un’esperienza unica, unendo eleganza, autenticita ¢ piacere di degustare annate nunpareggiabili,
Scopri con not la vera anmima dello champagne: ogni bottiglia racconta una storia, quella della terra, delle uve ¢ della

passione di clu i ha plasmate.
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i sommed noad?

Bienvenue sur notre site, dédié a 'univers du champagne anthentique et artisanal.

Forts de plus de 10 ans d'expérience dans le négoce des Grands Crus francais et dans le domaine du champagne, nous
nous somimes spécialisés dans Ia recherche et la sélection des vignerons indépendants les plus talentueux de la région
champenoise. Nos partenaires sont des producteurs classiliés en Récoltant-Mampulant (RM) ou Récoltant-Coopérateur
(RC), exclusivement issus de terroirs classés en Grand Cru et Premier Cru. Ces vignerons possédent leurs propres
vignobles depuis plusieurs générations, cultivant la vigne avec un savoir-faire ancestral, un engagement artisanal, et une
véritable passion pour la qualité.

Notre nussion est de révéler les trésors cachés de ces terroirs prestigicux et de les [aire connaitre a travers le monde,
Contrarement aux grandes marques, qui nsent sur des stratégies de marketng coiiteuses pour des champagnes souvent
produits 4 grande échelle et de facon industrielles, nous privilégions 'nathenncité et artisanat. Chague cuvée que nous
sélectionnons est le fruit dune attention mmnutiense a chague éape de la production, de la vigne i la bouteille, garantissant
des champagnes d'exception a un rapport qualité-prix nnbattable.

Nous parcourons les meilleurs terroirs de Premier et Grand Cru, qui représentent seulement 10 9% de la production de
champagne, pour trouver des vignerons d’exception, souvent meéconnus, mais qui créent des champagnes rares el
uniques. Notre role est d'étre I'mtermédiaire de confiance entre ces artisans ¢t nos clients du monde entier, en vous

ollrant des champagnes authentigues, i décownvrir, savourer el partager.
Notre engagement: la qualité, la transparence et le respect du terroir.

Que vous soyer amateur éclairé, collectionneur ou simplement curieux de découvrir des champagnes d’exception,
nous nous engageons a vous oflrir une expérience unique, alhiant élégance, authentieité, et plasir de déguster des

cuvées inéealées.,
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La denominazione di vendita costituita dalla dicitura "Champagne” deve apparire in caratteri molto visibili e deve essere
ripetuta sulla parte del tappo contenuta nel collo della bottiglia.

Il nome e la ragione sociale dell’elaboratore, il nome del Comune della sua sede legale (compreso il nome del
Comune in cui il vino & elaborato).

Lec imiziali della categoria professionale dell’claboratore (RM, RC, NM...). Queste iniziali precedono il numero di
immaltricolazione professionale rilasciato dal Comitato Champagne.

L.a menzione del tipo di territorio: Grand Cru e Premier Cru. Questi champagne provengono esclusivamente da
villaggl classificati come Grand Cru (100%) o Premicr Cru (90-99%) sulla scala dei Crus, 1l che ¢ un indicatore della

qualita del territorio. Se non ¢ specificato nulla, si tratta di un Cru semplice non classilicato.

I.a menzione del contenuto di zucchero: brut nature, extra brut, brut, extra sec, sec, demi-sec o doux.




MWentions sar ane etiguette de (Clampagune

La dénomination de vente constituée de appellation «CHAMPAGNE» doit figurer en caractéres trés apparents et étre
répétée sur la partie du bouchon contenue dans le col de la bouteille.

Le nom ou la raison soclale de ’élaborateur, le nom de la commune de son siége social (y compris le nom de la
commune ou le vin est élaboré)

Les matiales sur la catégoric professionncelle de U'élaborateur (RM, RC, NM ...). Ces initiales précedent le numcdcro
d’immatriculation prolessionnel délivré par le Comité Champagne

La mention du type de terroir : GRAND CRU et PREMIER CRU . Ces Champagnes proviennent exclusivement de
villages classés «Grand Cru» (100%) ou «Premicr Cru» (90-99%) sur 'échelle des crus, ce qui est un indicateur de la

qualité du terroir. Si rien n’est spécilié il s’agit d’'un CRU simple non classé.

L.a mention de la teneur en sucre : «brut nature» «extra brut», «brut», «extra sec», «sec», «demi-sec» ou «doux».




Tepi di Clampague pern dosaggio di succhene

Brut Nature o (Brut zero)

Champagne senza dosaggio o con meno di 8 g/l di suechero residuo, senza aggiunta di zuechero dopo il dégorgement.
[ piattosto secco.

Extra Brut

Champagne con un contenuto di zncchero molto basso, tra 3 ¢ 6 g/L, che gh conferisce un gusto molto secco.
Brut

Contiene tra G e 12 g/L. di zuechero. E la categoria pin popolare, ollrendo un equilibrio tra acidita e doleezza.
Extra Dry (o extra Sec)

Contiene tra 12 ¢ 17 g/L. di zucchero. Questo champagne ¢ leggermente pin dolee del brut, ma rimane
abbastanza sceco,

Sec

Contiene tra 17 e 32 g/L. di zucchero, oflrendo una dolcezza percepibile pur restando relativamente secco.
Demi-Sec

Contiene tra 32 ¢ 50 g/L di zuechero, il che gl conferisee una doleezza

mareata, spesso servito con il dessert,

Doux

Contiene pin di 50 g/L. i zncchero, rendendo il tipo di Champagne pin

dolce, generalmente utilizzato per accompagnare dessert zuccherati,

[l dosaggio espresso i granuni per litro € non per bottiigha da 75 ¢l



Types de Champague par desage en sucre

Brut Nature o (Brut zero)
Champagne sans dosage ou avee moins de 3 ¢/L. de sucre résiduel, sans ajout de sucre apres le dégorgement.
Il est plutdn sec.
Extra Brut
Champagne avee une tres fuble teneur en sucre, entre 0 et 6 g/L,, ce qui lut donne un gont trés sec.
Brut
Contient moins de 12 g/L. de sucre. Clest la catégorie la plus populaire, ollrant un équilibre entre l'acidité et la douceur.
Extra Dry (o extra Sec)
Contient entre 12 et 17 g/L de sucre. Ce Champagne est légérement plus sueré que le brut, mais reste assez sec
Sec
Contient entre 17 et 32 g/L. de sucre, ollrant une douceur perceptible tout en restant relaiivement sec.
Demi-Sec
Contient entre 32 et 50 g/L. de sucre, ce qui Ini donne une douceur marquée, souvent servi avee des desserts
Doux
Contient plus de 50 g/LL de suere, ce qui en Fat le ope de Champagne
le plus sucré, généralement utilisé pour accompagner des desserts

SUCTES,

Le dosage est expriné en granunes/Litre (g/L) et non par bouteille

de 75 ¢l
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L’assemblaggio:

121l tipo pit comune. Non millesimato, assemblato da pin vitigni e di pitn ammate. Esempio: Tradition o
Réserve.

Blanc de Blancs:

Elaborato esclusivimnente da Chardonnay. Ha un profilo pin leggero e fresco, spesso associato a prolim
Noreal e di agrumi.

Blanc de Noirs:

Realizzato esclusivimnente con vitigni a bacea nera (Pinot Noir ¢/o Pinot Meunier), questo Champagne
ha un profilo pin ricco e strutturato.

Rosé:

Llaborato o per assemblaggio, mescolando chimnpagne con vino rosso locale, o per macerazione,
lasciando le buece delle uve nere nel mosto per un breve periodo (Rosé de smgnée).

Millésimato:

Prodotto esclusivamente con uve raccolte in un'‘unica annata eccezionale. E inveechiato pit a lungo
i cantina prina di essere commercializzato e esprime le caratterisiiche umche di quell'annata,
Cuvée de Prestige:

Spesso la cuvée di punta di una Maison di Champagne, ottenuta dalle migliori uve ¢ terroir,

con un invecchiamento pin hingo.

CONCLUSIONE
Queste dilferenze permettono ai consumatori di scegliere uno Champagne in base alle

loro preferenze di gusto, all'occasione ¢ agh abbinamenti con 1 patti.



Deffencats types de (Clhampague existant

L’assemblage:

C'est le tvpe le plus courant. Non millésimé, assemblé a partir de plusieurs eépages et de plusicurs mmées. Ix: Tradition

ou Réserve.
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Blanc de Blancs:

Elaboré uniquement a partir du Chardonnay. Il a un profil plus Iéger et plus Irais, souvent associé a
des ardmes Horaux et dagrumes,

Blanc de Noirs:

Elaboré uniquement a partir de cépages noirs (Pinot Noir et/ou Pinot Meunier), ce Champagne a un
prohil plus riche et plus structuré

Rosé:

Elaboré soit par assemblage en mélangeant du champagne avec du vin rouge local, soit par macération,
en lassant les peaux des raisins noirs avec le jus pendant un temps cours (Rosé de saignée).
Millésimato:

Elaboré uniquement a partir de raisins récoltés lors dune seule année exceptionnelle. I est vieilli plus
longtemps en cave avant conunercialisation et exprime les caractéristiques unigques de cette annde de
récolie

Cuvée de Prestige:

Souvent cuvée haut de gamme d'une Maison de Champagne, issue des meilleurs raising et terroirs,

avee un vieillissement plus long

CONCLUSION
Ces différentes permettent aux consommateurs de choisir un Champagne en fonction de leurs

prélérences de poiit, de l'oceasion, et des accords avec les mets.



Conservazione dello (lhampague: Tmportante!

Per preservare la qualith dello champagne, € essenaale conservarlo i un luogo fresco, buio e leggernente unudo.
La Iuce pud alterare gh aromi dello champagne, provocando un "gusto di luce”.

I fondamentale conservare queste bottighe nell'oscurita totale per garantire una buona degustazione,
Il "gusto di luce" & un difetto organolettico dei vini di champagne.

L causato cl:ll|'t‘5pc:~5i3’.jullc delle botnglie alla luce naturale o artiliciale. Alcuni (‘:Jm]m:iEi reagiscono solto l'efletto della
luce con un annminoacido chiamato metionina.

Quando questa si degrada, produce metantiolo, una molecola che conferisce al vino note di cavolo bollito, lana bagnata

aromatica [ruttata e una decolorazione

o gomma. A queslo st aggimgono aromn ridott, una diminuzione dell'mtensi
dello champagne.
Questo [enomeno pud verilicarsi molio rapidamente, in pocln nunun sotto il sole diretto o con un'illununazione troppo

lorte, ma anche in base al tempo di esposizione e alla temperatura.

Una volta che 1 vim sono stati colpiti, & impossibile elimmarme il difetto.




Cowsenvation du Clampague: Fotice importante!

Pour préserver la qualité du champagne, il est essentiel de le conserver dans un endroit Irais, sombre et légérement
humide,. La huniére, peat altérer les ardmes du champagne, provoquant un "gotit de lnmiere”, Il est crucial de stocker

ces bouteilles dans l'obscurité totale afin de garantir une bonne dégustation.
Le gofit de lumiére est un défaut organoleptique des vins de champagne.

Il est dir & une exposition des bouteilles a la lunnére naturelle ou artilicielle. Certains composés réagissent sous Ueflel
de la lnmiere avee un acide aminé nommeé la méthionime.

Lorsque celle-ci se dégrade elle produit du méthanethiol qui est une moléeule qui donne des notes de choux bouilli,
de laine mouillée ou de caoutchoue an vin. 8’y ajoutent des ardmes réduits, une baisse de lintensité aromatique [ruiice,

el une décoloration du champagne.

Il peut amiver de facon res rapide, en quelques mimutes en plein soleil, ou sous un éclairage trop lort, mas également

en fonction du temps d'exposition et de la température.

Une fois les vins aflectés, unpossible de s’en débarrasser.




Cliampague Bouctern Perne & fils

La Mason BOUCHER padre e figlio € situata a Champillon, pittoresco villaggio della Champagne, arroccata sui pendi
che dominano Epernay, capitale dello Champagne.

Piccolo comune, Champillon, con 1 suol 72 ettari coltivati a vite, deve la sua fama alla sua posizione panoramica unica
che sovrasta la valle della Marna e alla qualita del suo terroir. Questultimo, classificato come Premier Cru, si affaccia su
altri siti altrettanto famost come AY, 1l vino del re Fnrico IV, e Hautvillers, culla dello Champagne. T.a Maison di
Champagne BOUCHER padre ¢ figlio ha le suc origini nel 1806. Prima del 1806, la Maison cra gestita da monaai legati
all'Abbazia di Hautvillers, che producevano il loro Champagne. Nel 1806, gli antenati della [amiglia Boucher presero in
gestione la tenuta vinicola. Le prime generazioni coltivavano le vigne e vendevano 1 loro raccolti alle grandi case di
commercio. Nel corso del XX sccolo, cinque generazioni di viticoltort si sono succedute, contribuendo clascuna allo
sviluppo e alla notorieta della Maison BOUCHER, seguendo l'esempio dell'antenato [ondatore Maurice Devary, 1l
primo a produrre Champagne. Poco a poco, la Maison si ¢ ingrandita acquistando vigneti classificati in Crus e Premier
Crus. Oggi, l'azienda famihare possicde 9 cttart di cui 4,50 cttari di vigneti classificatt Premicr Cru, utilizzati per la
produzione del vari Champagne, con una produzione di circa 45.000 botuglie. André BOUCHER, Gilles e ora Sylvain,
tutti Récoltants-Manipulants, elaborano a loro immagine, nelle loro cantine, uno Champagne di vigneron, frutto di un
savoir-faire tradizionale tramandato di padre in figlio, che, combinato con le moderne teeniche di lavorazione, garantisce

una qualitd costante delle loro cuvée.
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Cliampague Bouctern Perne & fils

La maison BOUCHER pere et fils est situé a Champillon, pittoresque village champenois, nichée sur les coteaux
surplombant Fpernay, capitale du Champagne.

Petite commune, Champillon avec ses 72 hectares plantés en vigne doit sa renommeée a son site panoramique unique
dominant la vallée de la Marne et a la qualité de son terroir. Celui-ci, classé en ler cru, fait face a d’autres aussi célebres
que AY, vin du roi Henry IV et Hautvillers, berceau du Champagne. I.a Maison de Champagne BOUCHER Pere et
Fils a ses origines cn 1806, Avant 1806, la Maison ¢tait gérée par des moines qui ¢taient rattachée a Abbayve d’Hautvillers.
IIs élaboraient leur propre Champagne. En 1806, les ancétres de la [amille Boucher ont repris Uexploitation du vignoble.
Les premieres générations cultivaient la vigne, et vendaient leurs récoltes aux grandes maisons de négoce. Au cours du
XXceme siecle, cing générations de vignerons se sont succédées, contribuant tour a tour au développement et a la
notoriété de la Maison BOUCHER a I'image de 'ancétre fondateur Maurice Devary, ler champagnisateur. Pelit a petit
la maison s’agrandit en rachetant des vignobles classés en Crus et en Premier Crus. Aujourd’hui I'exploitation familiale
posscde 9 hectares dont 4,50 hectares de vignes en Premier Cru qui est utilisé a I'élaboration des différents Champagne,
d'une production d'environ 45 000 bouteilles. André BOUCHER, Gilles et maintenant Sylvain, tous Récoltants-
Manipulants élaborent a leur image, dans leurs caves un Champagne de vigneron issu de ce savoir-faire traditionnel

transmis de pere en fils, qui, combiné aux techniques modernes de travail, assure une quahté suivie de leurs cuvées.
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Florian Sliand

E un viaggio pittoresco quello che lo Champagne Dominique Bliard Labeste vi propone attraverso i suoi luoghi
emblematicl.

Faro nel mezzo della Vallée de la Marne, Hautvillers & un punto di riferimento imprescindibile nell Oceano Champagne.
E in questo luogo meraviglioso che, si dice, sarebbe nato il famoso re dei vini, grazie alla fortunata scoperta di Dom
Pérignon, cantiniere dell'Abbazia di Hautwillers.

Uscita dalla sfera delle leggende, la storia si & diffusa e oggl & riconosciuta da tutti come la culla dell'avvento di un mito,
quello di un vino di fama mondiale. Un universo che fa parte integrante della famiglia Blhiard-Labeste e di cui essa ¢
profondamente nmnpegnata a trasmettere la straordinaria storia attraverso la valorizzazione della sua classificazione
Premier Cru. Piuttosto naturalmente, ¢ il Pinot Noir a sventolare come bandiera dell'azienda.

Questa predominanza si riflette logicamente nei vigneti familiari che si estendono fino a Epernay. Thibaut, sempre
attento a 10 che accade nelle sue vigne, in superficie comne in profonditd, non esita a condurre analisi approfondite sulle
parcelle che richiedono riflessione.

Impegnato nella Viticoltura Ragionata dal 2000, il vigneto ¢ cosi certificato HVE




Florian Sliand

Clest un voyage pittoresque que le Champagne Dominique Bhiard Labeste vous propose a travers ses lieux emblématiques.
Phare au milieu de la Vallée de la Marne, Hautvillers est une balise de navigation incontournable dans I’Oc¢éan
Champagne. C’est en ce lieu merveilleux que, dit-on, le célebre roi des vins serait né, de heureuse découverte de Dom
Pérignon, cellérier de I’Abbaye d'Hautvillers,

Depuis sortie de la sphére des légendes, histoire s’est popularisée pour étre reconnue de tous comme le Berceau de
Iavénement d’un mythe, celui d’un vin a la renommeée mondiale.

Un univers qui fait partie intégrante de la famille Bliard-Labeste et dont elle a & coeur de transmettre la fabuleuse histoire
a travers la valorisation de sa classificatbon Premier Cru.

Assez naturellement, c’est le Pinot Noir qui se hisse en pavillon de I'exploitation. Cette prédominance se retrouve
logiquement sur le vignoble familial qui pousse jusqu’a Epernay.

Thibaut toujours attentif & ce qui se passe a travers ses vignes, en surface comme en profondeur, celui-ci n’hésite pas a

conduire des analyses approfondies sur les parcelles nécessitant réflexion.

Engagé dans la Viticulture Raisonnée dés I'an 2000, le vignoble est ainsi certifié HVE




Cliampague Desaint NHartin

E nel cuore di Ambonnay, situato nella Marna, che si trova il vigneto familiare Desaint Martin. Specializzati nella
produzione di Champagne Grand Cru della Montagne de Reims, 1 vitigni utilizzati sono il Pinot Noir, il Pinot Meunier
e lo Chardonnay.

Questa [amiglia € orgogliosa di offrirvi vini di qualita superiore, ricchi di gusto e sapore.

Grazie alla loro esperienza e al loro savoir-faire, garantiscono vini elaborati nel pieno rispetto della tradizione champenoise.
Non rimarrete delusi nel scoprire la loro selezione di vini unici e di qualith incomparabile.

Danno grande importanza al rispetto dellambiente e lavorano in armonia con la natura per produrre uno champagne
di eccellenza,

Fanno parte dei viticoltori della cooperativa Saint-Réol, dove 1 loro vimi vengono vinificati e invecchiati, come gh altr
cru della cooperativa.

Grazie al contributo di queste grandi famiglie, la cooperativa permette di perpetuare 1l talento, condividere 1l savorr-faire
e le mfrastrutture che 1 piccoli viticoltorli non possono permettersi, contribuendo cosi alla promozione dei vini di

Ambonnay.




Cliampague Desaint NHartin

C’est au coeur d’Ambonnay, situé dans la Marne, que se (rouve le vignoble [amilial Desaint Martin. Spécialisés dans la
production de Grand Cru de Champagne de la Montagne de Reimns. Les cépages utilisés sont le Pinot Noir,

le Pinot Meunier et le Chardonnay.

Celte [amulle est fier de vous ollrir des vins de qualité supérieure, riches en golt el en saveurs. Grice a leur experlse el
leur savoir-faire, ils garantissent des vins élaborés dans le plus grand respect de la tradition champenoise. Vous ne serez
pas décu de découvrir leur sélection de vins uniques et d'une qualité incomparable. Tls attachent une grande importance
au respect de I'environnement et travaillent en harmonie avec la nature pour produire un champagne d'excellence.

TIs font partie des viticulteurs de la coopérative Saint-Réol, ot leurs vins sont vinifiés et vieillis, a I'imstar des autres crus
de la coopérative.

Grice a l'apport de ces grandes familles, [a coopérative permet de perpétuer le talent, de partager le savoir-faire, ainsi

que les infrastructures que les petits vignerons ne peuvent acquérir, contribuant ainst a la promotion des vins

d’ Ambonnay.




Hean Launois

Il Domaine JEAN LAUNOIS, produttore di champagne, ¢ un'azienda vitivinicola in Champagne con strutture molto
moderne,

11 loro Domaine, situato nel cuore della prestigiosa Cote des Blancs, a Mesnil-sur-Oger, regno dello Chardonnay, ¢ un
vigneto classificato al 100% nella scala dei Grands Crus e coltvato in modo sostenibile.

Nato nel 1959, I'ultimo viticoltore della famiglia ha ereditato le vigne dai suoi genitori, suo padre le ha ereditate dai suoi,
che a loro volta le avevano ereditate dai loro predecessori. Ogni generazione ha ampliato la superticie viticola, e lu ha
acquistato terreni in altri crus della Champagne, che ha piantato con Pinot Noir ¢ Pinot Meunier.

Attualmente 'azienda st estende su circa 5 ettari, di cui pia della meta coltivati a Chardonnay (vitigno a bacca bianca).

Vinifica vimi straordinari e riservati a una produzione limitata.




Hean Launois

Le domaine, JEAN LAUNOIS, Producteur de champagne, est une exploitation en Champagne avec des installations
tres modernes.

Leur Domaine, situé au coeur de la prestigieuse Cote des Blancs, a Mesnil sur Oger royaume du Chardonnay, est un
vignoble classé 1009% dans ’échelle des Grands Crus et exploités durablement.

Né en 1959, le dernier vigneron de la lignée, a hérité des vignes de ses parents, son pere en a hérité des siens qui
eux-mémes en avaient hérités des leurs. Chaque génération a agrandie la surface, de son coté 1l a acheté des terres dans
d’autres crus de la Champagne que qu'il a planté en pinot Noir et pinot Meunier.

Actuellement Iexploitation est d’environ 5 hectares, dont plus de la moitié en Chardonnay (cépage blanc).

I1 vinifie des vins extraordinaires et confidentiels.
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