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11 RUE DU CHATEAU - 51260 - MONTGENOST - T: 03 26 81 80 30

Le domaine Cocteaux est situé dans le village de et des saveurs finement exotiques et
Montgenost dans le sud de la Céte de Sézanne. Quelques vignes de pinot noir et
Issus de famille de vignerons, Héléne et Benoit complétent les assemblages. Les vinif
Cocteaux cultivent principalement le chardonnay  font parcelle par parcelle en cuves.
qui a toujours sur ce terroir, un coté solaire, rond

ETERNELLE CREATION EXTRA BRUT (BLANC DE BLANCS) 16,5/20
Cette cuvée a été élaborée selon le principe de la solera qui remonte au millésime 1998.
La vinification en foudre procure tout son caractére au vin, sa profondeur, sa texture

soyeuse et veloutée. Belle longueur en bouche. Un style austére et puissant a réserver aux
amateurs du genre,

L'ORIGINE BRUT NATURE (BLANC DE BLANCS) 15,5/20
Pur chardonnay provenant de 4 terroirs et de 4 récoltes (2011 a 2014) et non dosé 3 la
mise en bouteilles. La texture crémeuse s'exprime pleinement en bouche, adossée 3 la
trame crayeuse et minérale qui se dévoile sans fard. Les notes acidulées et d'agrumes
accompagnent une finale tout en tension. A savourer avec un tartare de Charolais a la thai.

OPUS VARIUS "LES MEUNIERS DE MON GRAND PERE" 16/20
Un pur pinot meunier du secteur de Mareuil-le-Port, au sol argilo-calcaire. Le vin se montre
gras et ample, dévoilant minéralité et tension plus que l'aspect gourmand propre au
cépage. Un bel exercice de style pour réhabiliter ce cépage considéré comme mineur. A
essayer avec un fromage crayeux comme un fougerus.

OPUS VARIUS "TERRE PROFONDE" EXTRA BRUT 16/20
Issu de la zone la plus septentrionale du sézannais, a Villenauxe-la-Grande, au sous-sol
mélant argile et craie, le chardonnay exprime dans cette cuvée toutes les subtilités du
terroir : la délicate minéralité crayeuse est équilibrée en bouche par une gourmandise
Juteuse aux notes d'agrumes et de fruits jaunes bien mrs.

OR BLANC EXTRA BRUT (BLANC DE BLANCS) 15,5/20
Un 100% chardonnay provenant de 3 parcelles du secteur de Montgenost et de 3
vendanges (2016, 2015 et 2014). Le vin, a la patine Crayeuse, se montre riche et mir et
se livre en bouche avec gourmandise. A essayer avec un'vol au vent financiere.

ROSE D'HELENE BRUT 15,5/20
Les 18% de rouge de pinot noir de I'assemblage apportent fruité et gourmandise. Les tanins
veloutés se montrent caressants et un dosage équilibré préserve la nervosité de cette
cuvée qu'on imaginerait bien accompagner-une tarte fine aux tomates.

OPUS
VARIUS

Les Mouniers
de mon Grand-Pare

Par
CHAMPAGNE
BENOIT COCTEAUX
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TESTSLAF cl
L ANDRE ROBERT Grand cru

- ngsz% 1 Les jardins du Mesnil (brut) 32 |155 (3651304
i" quel che MAISON GAM
| gﬁf}‘ Rive droite (brut) 30 | 15 (326518754"
: Lecon‘v‘ei mm
e Nord-Sud (brut) 19 | % 0326802248
‘: Ces S;JlOl:l‘C"eS,

GUY CHARLEMAGNE
Grand cru Le Mesnil-sur-Oger 24,40(13,5 0326575298
blanc de blancs Réserve ( rut)

25 |13,5 0376 57 5941

5 ANDRE RO
Cuvée Paullne (brut)

£ g VIGNON 40 | 13 096149057
pr champagnes il Cuvée b‘a"ﬂejﬂﬂmz,@[!t) Dol
et 20 foies gras, ' mbft&t)ﬁwﬂweemblam 24,50| 13 (326818030 "
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L'ORIGINE
FLANC DR BLANCS
VRUT NATURE

nati

Récoltant-manipulant
au sud d'Epernay,
cette maison familiale
collectionne Iair de rien
médailles et autres
récompenses | Sans ajout
de sucre, ce brut nature
A Vraiment toyt bon.
5g?$:niocteaux,

» Blanc de

The Good Life

BUSINESS | CULTURE | DESIGN | ARCHITECTURE | MODE | VOYAGES | LIFESTYLE | N*46 DEC.2020/JANV. 2021 | 5,90 € | www.thegoodlife.fr

Le premier magazine masculin hybride : business & lifestyle

SES HOTELS CHIC.
SA NEIGE. SES BOITES DE NUIT.
SON BUSINESS DU SKI. SON GENEPI.

SES JOLIES FILLES ET

i

NUMERO D’HIVER
SPECIAL SKI
POUR TOUT COMPRENDRE
SUR LE BUSINESS DU SKI,
DE SAINT-MORITZ
A GSTAAD, EN PASSANT
PAR CRANS-MONTANA,
MEGEVE, COURCHEVEL,
CHAMONIX ET
CORTINA D'AMPEZZO.

SES BEAUX GARCONS,
SON LIFESTYLE.

Skiing is
beautiful
SES MOUFLONS,

SES FONDUES SAVOYARDES.
ET SES RACLETTES AUSSI.

BlancS‘ 24 o
Décembre 2020
4. BenoiT COCTEAUX
Orus VARiUs LEs MEUNIERS
pE MON GRAND-PERE
Prix: 39 €

Benoit et Héléene Cocteaux,

tous deux champenois et héritiers
d’une longue tradition viticole,

ont créé leur propre marque

en 2003. Cette cuvée rend hommage
au travail effectué par le grand-pére,
Eugéne Cocteaux, qui a planté

des meuniers il y a cinquante ans.
Vinifié sur une base de vendanges
2016, ce champagne a passé

trois ans sur lattes pour atteindre

son optimum. Trés aérien, le nez
développe des notes miellées, de fruits
blancs et de zeste de pamplemousse.
La bouche est délicate, sur des fruits
mdrs et la fleur de ftilleul.

Novembre 2020



Gault:Millau

L’exlperl' gourmand

BENOIT COCTFAUX

RAlSONNEE e VENTE SUR PLACE
37500 BOUTEILLES PRODUITES
11 RUE DU CHATEAU - 51260 - MONTGENOST - T: 03 26 81 80 30

reaux est situé dans le village de et des saveurs finement exotiques et miellées.
dans le sud de la Cote de Sézanne.  Quelques vignes de pinot noir et meunier
lle de vignerons, Hélene et Benoit complétent les assemblages. Les vinifications se
= cultivent principalement le chardonnay font parcelle par parcelle en cuves.

) lliﬁﬁ‘l’mu;cmrs sur ce terroir, un coté solaire, rond '

ETERNELLE CREATION EXTRA BRUT (BLANC DE BLANCS) 17/20 Bsa  65€

Dotée d'une robe citron pale aux reflets argentés et dorés, cette cuvée révele un nez
autolytique et frais, sur des fruits blancs, du biscuit, de la brioche et de la baguette Les @
bulles sont ciselées et croustillantes avec une mousse vigoureuse et fraiche. Vineux et riche

en bouche, ce vin se montre équilibré, soyeux et minéral, avec une complexité discréete et

une touche citronnée ameére sur la finale. Ce beau champagne s'appréciera tout au long

d'un repas de lapentuf jusqu'au plateau de fromages

L'ALLIANCE BRUT 15,5/20 8sa 24€
La robe est couleur paille citron clair avec des reflets argentés et dorés. Biscuits salés,

brioche, tarte au citron et quelques notes herbacées se conjuguent au nez a la fois tonique @

et dense. Les bulles sont fouettées et soufflées avec une mousse délicate et fraiche. Des

agrumes {(pamplemousse) doux et amers générent une acidité fraiche et douce en bouche,

laquelle est séche et farineuse, mais intensément citronnée, avec une longue finale sapide.

L'ORIGINE BRUT NATURE (BLANC DE BLANCS) 15,5/20 Bsa  25€
La robe est citronnée avec des reflets aqueux. Le nez est floral et citronné avec des herbes

fraiches et sechées (verveine et citronnelle), de la brioche salée et de légéres notes de @
poivre. La bouche est vive et herbacée, avec du citron vert concentré qui donne une
impression de douceur plutot que de fraicheur. Peu complexe, mais avec une bonne inten-

sité et de la longueur, ce champagne est idéal pour I'apéritif et I'entrée.

" NOIR EXPRESSION EXTRA BRUT (BLANC DE NOIRS) 16/20 BSA 234€
> robe padle claire, cet extra brut propose un nez fruité sur la poire et les fruits
,wwau, puis sur Ia creme angialse et les é eplces douces Bul|es et mousse sont vives °

Puis, elle dévoile des baies pourpres et noires, crémeuses, naturellement
eve par une finale fruitée et fraiche sur une couche de biscuits a la creme.
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fite e s 11 rue du Chiateau - 51260 - Montgenost - T: 03 26 81 80 30

famille de vignerons, Heléne et Benoit Cocteaux cultivent principalement le chardonnay qul a toujours sur
ce terroir, un cote solaire, rond et des saveurs finement exotiques et mieliées. Quelques vignes de pinot
noir et meunier complétent les assemblages. Les vinifications se font parcelle par parcelle en cuves.

L edomaineCoctaauxwsnuedansleviuaqedeMontgemstdmsiesuddelaCbtedeSezanne.lssusaa

Eternelle Création brut nature (blancde blancs) BSA| 17/20 | 49€
Cet extra brut bianc de blancs, élaboré avec la technique soléra, se distingue par sa précision et sa
fraicheur. Au nez, le vin est dominé par des ardmes de bergamote, d'amandes torréfides et de fruits
jaunes, ainsi que des notes de pain toasté. En bouche, Il est ciselé sur une expression minérale et
citronnée. La finale, élégante, est longue sur la fraicheur des notes d'agrumes. Sublime accord sur du
caviar Ou Sur un carpaccio de saint-jacques.

L'Alliance brut BSA| 155/20] 2040€
Ce brut signe bien le style de la maison, sur le fruit, la fraicheur et I'équilibre. Au nez, le vin se distingue par
un bouquet fruité sur la fraise, la poire Comice, avec des notes de panification et un caractére legérement
épice. En bouche, le vin, ample et frais, présente une texture crémeuse. La jolie finale s'exprime sur la fral-
cheur de I'agrume. Bel accord avec un tajine de poulet au citron confit

L.'Origine brut nature (blanc de blancs) BSA| 15.5/20 2270€
Ce brut nature blanc de biancs s'exprime sur des accents exotiques. Le nez est dominé par les notes
d'agrumes, de fleurs blanches et d'ananas confit. En bouche, le vin est tout en fraicheur et en tension, sur
une bulle fine et vive. A accorder avec un carpaccio de dorade

Noir Expression extra brut (blanc de noirs) BSA| 16/20 | 23.40€
Ce blanc de noirs extra brut se révéle 2 la fois gourmand et racé. Le nez développe un bouquet fruité trés
riche sur des notes de petits fruits rouges, d'agrumes, de fruits jaunes bien mirs et d'une touche épicée.
En bouche, le vin est rond et frais sur une bulle vive. A accorder avec un cabillaud servi avec une sauce
citron-gingembre.

Or Blanc extra brut (blane de blances) BSA| 16/20 | 2230€
Cet extra brut blanc de blancs se distingue par la maturité du fruit. Au nez, les notes d'agrumes se
combinent a des ardmes de péche blanche et de fieurs blanches. En bouche, le vin est frais et la bulle vive.
La jolie finaie se joue sur des touches citronnées et exotiques. A accorder sur des verrines apéritives de

poisson cru.

Ar BSA| 16/20 | 24,50 €
Rosé d'Héléne brut l

. Avec sa robe cuivrée, ce roseé se caractérise par sa légéreté et sa vivacité, Le nez est domine par des
‘ arbmes de petits fruits rouges, une touche anisée et des armes de panification. En bouche, le vin est
ample et frais, le dosage est trés bien intégré. Cette belle cuvée s'accordera avec un bavarois a ia fram-

boise.
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C comme... Benoit COCTEALX

Champagne Bxtra-Brut- = Or Blanc »-Blanc de blancs

nstallée au sud de de la Cdte des Blancs du 5ézannais, exactement a Montgenost qui,
jadis, faisait partie du diocése de Troyes, exploitation familiale Benoit Cocteaux
développe une activité économico-bachique qui humanise et redonne vie a des terres
longtemps traumatisées par les guerres. Récoltants-manipulants perfectionnistes et
soucieux des gualités environnementales, Héléne et Benoit Cocteaux s'emploient a vivifier des
terres a vigne sur lesquelles s’épanouissent pinot noir, pinot meunier et chardonnay. Ce dernier,
présent 3 100% dans la cuvée Or Blanc, est 3 l'origine d’'un Blanc de blancs, vieilli 3 ans en cave,
et qui, a peine dosé (6g/1), instaure avec impétuosité ses largesses : vive effervescence guiva,
stimulant des arGmes miellés, sur une base fruitée marquée par le coing et la péche de vigne. Un
vin golteux, nanti dune milieu de bouche charnu qui enrobe le palais avant de terminer son
parcours sur une finale marquée par la noix de cajou. Du cousu main pour des blancs de poulet 3

la créme.

Ch. Benoit Cocteaux-51260 Mongenost- tél. 0326818030

Décembre 2019



Magazine

Traversant encore ses nombreuses appellations, il m'arrive de m'asseoir sur un banc, les bras ballants contre mes
genoux serrés et les pieds laissés a droite @ gauche comme un sac @ main trop lourd, et de me dire : ¢ Champagne... j'ai
tout vu, tout bu, tout su. » Mais d'autres fois, je découvre encore des perles de Champagnes qui ne méritent d'étre
appréciés que par des lévres de femme, et je vous les apporte.

Combien de coupe faut-il boire pour ne plus avoir soif ?

Une premiére pour se faire remarquer, pour que ['entourage, perdu dans ses connexions 4G, léve la téte se
demandant « qui a commandé du champagne ? ». Comme sl fallait &tre snob ou signataire de la promotion du

Quarter pour avoir le droit a ce vin si marqué de préjugés.

Une seconde pour se dire que la premiére était assez bonne, mais trop courte. Pour se détourner avec sa chaise vers
l'extérieur, dos aux malhabillés en tout genre qui sont encore le pousse sur leur écran portable, pour avec tranquillité
croiser les jambes en les laissant inclinées, reposant un dos droit mais non cambré sur une seule fesse. Puis les
décroiser le buste en avant, le regard au loin, le haut des jambes sentant le froid de la chaise au travers le tissu la
robe.

La troisiéme coupe accompagnera un magazine mode, un cigare, un magazine littéraire ou une pipe en écume.

Une quatriéme et une cinquiéme coupe seront bues sans attention, comme ga en discutant, en pensant, en passant.

Une sixiéme achévera de se savoir ivre.

Et la septiéme, elle, achévera la bouteille, et la soif s'en ira, enfin.

Par Bénédicte.

§
AOLLONTS

———

Champagne Pleme Courtols - Brot Champagne Miche! Lorfot, Appolonss : Covee Authentic Champagne Benoit Coctemax : Eternelle Créaticn
Meunter, Bret - Blanc de Notrs
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Champagne Benoit Cocteaux :
Eternelle Création

Située au sud d’Epernay, 3 Montgenost, la Maison de Champagne Benoit Cocteaux tire de son
terroir
un Chardonnay solaire : fruité, souple et rond.
La cuvée Eternelle Création est |'aboutissement d'un travail initié depuis vingt ans.

BENOIT
COCTEAUX
(y uh’a,hl

e e

tremnyine
CREATION

\écoltants-Manipulants, Héléne et Benoit Cocteaux ont un fort attachement 3 |'élaboration en
amille ainsi qu'aux valeurs de qualité et de maitrise qui font |z renocmmée des Vignerons
ndépendants.

.2 Champagne Benoit Cocteaux est une exploitation a3 taille humaine, ayant 3 cosur de satisfaire
es clients en recherche d'un champagne de plaisir. Le vignoble est 3gé d'une cinquantaine
I'années. Il est composé de nombreuses parcelles situées sur les villages de Montgenost et de
fillenauxe ainsi qu'a Verpilleres-sur-Ource. Trois cépages sy épanouissent : une dominante de
“hardonnay est complétée par les cépages noirs (Pinot Noir principalement).

laboré selon la technique de |z Solera, Eternelle Création est |'aboutissement d'un travail initié
lepuis vingt ans. D'origine andalouse, |a technique d’élevage dite "solera", appelée aussi réserve
ierpetuelle, est encore peu employée en Champagne. A |'opposé d'une cuvée millésimée, elle
onsiste 3 ajouter chaque année les vins de |la vendange pour compenser le vin soutiré permettant
iinsi au vieux vin d'éduquer le plus jeune, comme le disent les vignerons. Elle offre aussi la
iossibilité de maintenir un style tel un véritable fil conducteur. Les champagnes vinifiés de cette
acon sont des vins généralement charnus, gourmands et profonds qui invitent 3 remonter le
emps, au fil des millésimes qui les composent.

lomposée uniquement de Chardonnay issus des plus vieilles vignes de |la Maison sur le terroir de
lontgenost, cette cuvée Extra Brut, sans ajout de sucre, est le fruit d'un assemblage unique de 15
ecoltes (Millésimes de 1998 3 2014 excepté 2003).

Octobre 2019
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Benoit Coctes

W CONVENTIONNELLE )

11 rue du Chéteau - 51260 - Montgenost - T: 03 26 &

L e domaine Cooteaux est situé dans le village de Montgenost dans e sud da &
famille de vignerons, Héléne et Benoit Cocteaux cultivent principalement
ce terroir, un coteé solaire, rond et des saveurs finement exotiques et

et meunier complétent les assemblages. Les vinifications se font parcelle par N

L'Alliance brut

Avec un nez plus immeédiatement en fruit que dans la cuvée non dosgée dela
des notes de pain frais complétées de miel d'acacia. Dosé pour un juste d"

tension, ce champagne reste dans I'esprit de la maison : frais et fringuant. Une & '
I'ensemble

L'Origine brut nature

Petite bulle et couleur claire caractérisent I'aspect visuel. Au nez de citron et de

de fines notes d'ananas blanc. La bouche est vivante, fringante et fine, plus en tens
(ésaltérante et ciselée.

Noir Expression brut (blane de noirs)

Si le bianc de noirs ne constitle pas une spécificité de la Cote de Sézanne, cette cuvée:
parfaitement realisée. Derriére la robe claire aux bulles abondantes, le nez s’ ouvre sur d
frults rouges macérés et de fruits jaunes compotés. Avec beaucoup d'ampleur et de ra

I'ensemble se prolonge par une finale nette, droite et crayeuse. Ce champagne fera de
table avec des plats épiceés.

Or Blane brut (blanc de blancs) BSA| 16/30 |

Tout commence avec une bulle d'une extréme finesse, qui remonte en cordon dans le VEMre.
discret a 'ouverture, le vin se révele fin et complexe sur des notes dominantes d'amande,
fruits blancs et une touche exotique. On aime la vivacité apéritive de ce champagne et sa

» 1 e Y, ¢ ‘ )
Rosé d'Héléne brut BSA| 16/20 48

Belle couleur rose aux reflets bieutés pour ce rosé aux arbimes de framboise et de cerise: On
fruit en bouche avec un coté croquant, frais et vif, sans lourdeur - un tel fruit est rarement pré
cuvée de grand plaisir, a servir de I'apéritif au dessert sur un frambolsier a la menthe.

2"
AN

BENOIT
CQCTEAUX
c ahfa,ne

OR BLANL

PEANE DE'BLANGY



SBENOIT COTEAUX

11 1ue ou Crotess

S1260 MONTGENOST - Frace

T +DPI XN

O LIt WONNOR COCTMR L L
WA TN RO ORI LM

(X

Fropstsnc Benos Coctesus

Furascon: Y908

Viewoo: 9 Ha

Vinoumss Aro Visor MeooerDsets (HVE) revs 3
Proauccssn: 30000 pot.

Vistes: Conosrmaoe

f 4 /, / GUIA MELENDO DEL

Haere y Benolt Cocteaux 'vignerons' y

Ueren su vinedo en Montgenost, al sur de

Epornay un 1ammuno con ung xposicion

ol Que pormite obtenar unNos chardon-

% oays afrutados, Sexbles v redoodos. Am-

Dos tenen un fuerte apego a desarrolio

farritiar y 105 valores e calidad y controd
] , que son ol sello dstintivo de un trabajo

. ..,i.—f...m Dien hecho

91r100. BENOIT COCTEAUX

L'ALLIANCE BRUT

Beut NV /€ VP

S5% chardonnay, 45% pinot now

En nwr iz es muy sttt M ocaces notas oo

awaray & A M ey y acixd

IReEras que o DINnot NOFr e Aporta LS aroms

O U008 rfs MUy NS y Que e A un gran

oguelibrie. En bocs o2 ampla, sabvece, se resfirms
K9 Ut 1efa y S N2 con K8 Y008 P AuE -
Biradt. muy agracble
92/100. BENOIT COCTEAUX OR
BLANC DE BLANCS
BeaNVIEW
00% chardonrary

Cante Mot o Ch

Octobre 2018



) ALJLT

Marketing & promotion des produits do santeé

e

Champagne Benoit Cocteaux 7e magezine du Monde
Tous deux issus de familles de

vignerons depuis plus d'un siécle et

demi, Héléne et Benoit ont créé leur

propre marque en 2003. De leurs

vignes, ils tirent des chardonnay

solaires, fruités, souples et ronds.

J'ai particulierement apprécié la Champagne Benoit Cocteaux,

cuvée emblématique Or Blanc « Or Blanc »

E uugonvrf'ux il’SS(T‘lllMiu{l'(lt‘.\'lll's Héléne et Benoit oroposent une

de plusieurs années pour un équi- frae Bl ¥

libre parfait entre fraicheur et onc- res oelle gamme ans son eﬂ-‘

tuosité. Le chardonnay s'v exprime semble, trés cohérent, ou le fruit

avec maturité sur des notes de sexprime toujours franchement

rf-'glxssvot’(llv tlvurfl a(-a(-n.a. ;\la‘em- avec gourmandise mais sans

tion, de délicats ardmes citronnés et : 2! ,

de péches blanches prennent place, lourdeur ni vulgarité. La cuveée

puis le vin révele des notes de fruits « Or Blanc », 100 % chardonnay,

;}"‘_‘“‘;‘jr, s v y participe. Issu des vendanges

rie TTC HFT : 21,95 €,

Autre coup de coeur, le Rosé d'Hé- 2010, Z,OH ej[ 2012, ce champagne

lene 0. un rosé de la Cote des est facile, tres ouvert, avec des
Blancs. Benoit procéde a leur aromes d’'acacia, de fruits jaunes

E propre vinification en rouge et et une bouche délicate

maitrise son vieillissement pour
un rosé vif et frais. L'assem-
blage est pratiqué pour subli-
mer la finesse et la souplesse
du chardonnay. Son nez
s'exprime sur la framboise
el le cassis, ainsi que sur
des arGmes anisés,

Prix TTC HFT : 24,10 €

21,95 €. Tél. : 03-26-81-80-30.

Novembre 2017

Février 2018
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A BENOIT COCTEAUX
i Blanc de noirs Noir Expression *

25008 4| | | 20a30€

Héritiers 'un comme Pautre de lignées vigneronnes

remontant a un siécle, Héléne et Benoit Cocteaux

sont établis & Montgenost, dans les coteaux du
Sézannais, ol Benoit a pris la suite de son pére e :
1998. Leur vignoble comprend de nombreuses p
celles dans ce secteur, ainsi que dans ’Aube. (RN
L e meunier domine dans ce blanc de noirs jaune p
3 |a bulle fine, au nez de fruits frais nuancés de tous
empyreumatiques. La bouche est beurrée, g
minérale, de bonne longueur. Du caractere. X 2
2020 ¥ paté chaud en crolte = Or blanc (20 a:
10500 b.) : vin cité.

o— BENOIT COCTEAUX, 11, rue du Chéteau, :
51260 Montgenost, tél. 03 26 81 80 30, contact@
champagnebenoitcocteaux.com v *




Gault:Millau

UVexpert gourmand

Gault:Millau

texpert gourmand

00T A "
Benoit Cocteaux
(W RAISONNEE )| VENTE SUR PLACE

Benoit Cocteaux - 11 rue du Chéateau - 51260 - Montgenost - T: 03 26 81 80 30 -
www.champagnebenoitcocteaux.com

famille de vignerons, Helene et Benoit Cocteaux cultivent principalement le chardonnay qui a toujours sur ce
terroir, un cote solaire, rond et des saveurs finement exotiques et miellées. Quelques vignes de pinot noir et
meunier complétent les assemblages. Les vinifications se font parcelle par parcelle en cuves.

L e domaine Cocteaux est situé dans le village de Montgenost dans le sud de la Cote de Sézanne. Issus de

Benoit Cocteaux L'Alliance brut BSA| 15/20 | 19,80 €
| - L'olfaction révéle des aromes de fruits blancs (abricot Bergeron, péche, mirabelle) ponctués de rhubarbe,
© " puis un léger vanillé avec des notes de foin frais. La bouche ample et de belle vivacité ménage un retour

complexe sur les agrumes confits et les épices. Un champagne idéal pour un repas entre amis. Dégusta-
tion septembre 2016.

Benoit Cocteaux L'Origine brut nature BSA| 16/20 | 22€
.- Une mousse dense et une robe or pale aux reflets legérement verts nous emmene vers un nez plein de frai-
o cheuretd'allant. La trame est fine sur des notes florales, fruitées, agrumées et minérale. La finesse des
bulles en bouche est désaltérante, sur des flaveurs citronnées et légérement briochées. La finale est nette.
Une cuveée d'apéritif. Dégustation juin 2016.

Benoit Cocteaux Noir Expression brut (blanc de ,

nelrg) ® BSA| 16/20 | 22,60 €
Ce blanc de noirs présente une robe or soutenu de belle brillance au disque épais. Au nez, franc et géné-
reux, des notes de fruits jaunes a noyau compotées et épicées décuplent un plaisir flatteur. La bouche
assure une mache nette, vivifiante et quelque peu crayeuse en finale. Accord : nage de saint-jacques aux
salicornes. Dégustation septembre 2016.

Benoit Cocteaux Or Blane extra brut (blanc de

blancs) ( BSA| 16/20 | 21,60€
Ce 100 % chardonnay possede un nez fin et subtil marqué par la pomme verte, I'ananas, la péche de vigne
et le kumquat, ponctué de fleurs des prés. En bouche, il offre une mache structurée, intense et de belle
vivacite, sur des notes citronnées et crayeuses. Vin de belle facture. En accord : lotte pochée aux agrumes.
Degustation septembre 2016.

Benoit Cocteaux Rosé d'Héléne brut BSA| 16,5/20| 23,75€
-, Larobe rose groseille affiche une belle brillance. Le nez frais se développe autour d'une corbeille de fruits
‘ rouges (groseille, fraise), soutenu par des épices douces et une pointe anisée. De grande classe, la bouche
croquante, avenante, exprime un fruit rafraichissant aux notes de fraisier et de pate d’amande. A savourer
sur un poulet aux écrevisses. Dégustation septembre 2016.
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Un cadeau original pour enfin y voir
clair dans le dédale des appellations !

LE SAVIEZ-VOUS 7% 0
Qu'est-ce gu'un tastevin ?

Il faut le savoir, les champagnes dont les marques résonnent partout mont pas droit 3 la mention « Les Champagnes de
Vignerons =, garantissant un vin d'origine typiquement vigneronne. Ainsi, avec cette signature, on a la certitude d*avoir un
produit provenant de vignes d'une seule propriété. Mais gue recouvre au juste cette banniére créée en 2001 pour
promouvoir la commercialisation de ces champagnes 7

Il 5'agit avant tout d'une margue collective, par conseguent ufilisable en théorie par les quelques 5.000 adhérents au
Syndicat Général des Vignerons de la Champagne. Cette griffe sous-entend d'autre part gue le produit considéré est issu
d'une exploitation familiale ol il est de surcroit élaboré. Elle s'etend également & des vignerons regroupés dans de
petites ou moyennes coopératives. Au-deld de cette caution, la grande spécificité d'un vin estampillé « Champagne de
Vignerons » est d'&tre un reflet de la mosaigue des terroirs formant la Champagne viticole. A cette diversité des origines
s'ajoute celles des savoir-faire. Aussi est-on loin des champagnes des grandes maisons, produits parfois & des millions
d'exemplaires, axés sur un style récurrent d'une année sur I'autre et généralement sans notion de terroir.

Des champagnes de terroirs

Lorganisation du vignoble champenois suit d'abord unme partition géographigue délimitant quatre grandes zones
distinguant autant d'unités pédologiques, appelées respectivement Montagne de Reims, Vallée de la Marne, Cite des
Blancs et Cite des Bar. Chacune de ces régions se définit par un type de terroir, auquel on assigne généralement des
cépages de prédilection. Cette identité se retrouve plutdt fidglement dans le caractére des vins qui en sont issus. & un
niveau local, ce sont les communes gui déterminent plus finement ces terroirs. Celles-ci sont classées suivant une
échelle gualitative trés sélective qui sanctionne les plus cotées du label Grand Cru, tandis que le niveau intermédiaire
bénéficie de la mention Premier Cru. Ce classement privilégie respectivement 17 et 44 communes sur les 298 qui
englobent tout le vignoble.

Soucieuses de communigquer sur leur propre nom, les marques sont peu enclines & faire valoir la nofion de terroir. En
réalité, elles ne peuvent revendiquer des origines précises du fait d'approvisionnements dans tous les secteurs de la
Champagne, y compris pour des cuvées de grande notoriété. Dans les maisons champenoises, le style prime donc le
terroir, exception faite des produits portant le sceau d'un cru, marginaux dans leur ensemble. Il en va tout autrement chez
les vignerons, surtout chez ceux qui n'ont d"autre ressource que celle d'un vignoble situé sur une seule commune. Ainsi,
au-deld de qualités de bienséance attendues de tout champagne, ceux des vignerons offrent un supplément d'ame, celui
suscité par un terroir particulier ou une savante alliance de terroirs. Cette personnalité des produits émerge d'autant plus
que leur conception est moins contrainte que celle des marques ol le respect d'un style est la régle.

Des ambassadeurs de choix

Chague année, les Champagnes de Vignerons présentent & la presse parmi leurs meilleurs représentants lors d'un
éyénement placé cette année sous le signe d'accords metsvins aussi raffinés que recherchés. Clest dans cette
ambiance, assimilable 3 un univers festif, gue [ai sélectionné les cuvées qui miont particuliérement séduit, choisies dans
chacune des régions guadrillant |e vignoble et proposées  des prix sages.

Cote des Blancs

Le chardonnay y est pratiqguement le cépage unigue. Je I'ai bien identifié dans des expressions pleines de distinction et
finement ciselées par de la minéralité.

J'ai aimé :
« Champagne Benoit Cocteaux — Origine Brut Nature (22,35 €)
Elégance des ardmes, bulle tendre, nature minérale percue comme une fine structure.

Octobre 2017
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Her et seducteur
Sézannais

Balcon géant sur vignes

Unique, véritable balcon de plus de 400 m?
sur vignes, la terrasse Le Brun de
Neuville donne un coup au ceeur, I'envie
de se marier ici, d'y célébrer les temps forts
de notre vie, A Bethon, cette coopérative
créde en 1963 (avec 190 vignerons adhé-
rents, 150 hectares exploités dont 88 %
chardonnay) séduit noramment avec sa
belle gamme Authentique (3 partir de
24 €). COHté cenotourisme, les amoureux
d'un magnifique panorama et du bon dans
le verre ne s’y trompent pas. La salle, qui
peut accueillir 200 convives, affiche comp\ct

cet été 2017, et les réservations pour 2018
déburent déja. Mais on peut aussi s'amuser,
célébrer et savourer les plaisirs de la vie hors
saison, non ? Autre atour chez Le Brun de
Neuville, les offres cenotouristiques avec vi-
sites guidées et dégustations bien siir, mais
aussi, au ceeur les vignes, la rencontre avec
des vignerons. En levant les yeux, vous ver-
rez, la terrasse n'est jamais loin.

Location de la salle panoramique 2 partir
de 350 € la journée (basse saison).

Vers -~
Chalons-en-Champagne

£t
0gns
Etog

Chdteau d'Etoges

- @

Association Secraie

< e “Barbonne-Favel
Champagne Marcoult

Bethon
Champagne Le Brun Newille

Montgenost e J

Benoit Cocteaux vers x

froves

54

ORose
d’'Hélene

Réputé pour ses chardonnays du
is tout en crémeux (Or
blanc en brut et 'Origine en brut
nature), le champagne Benoit
Cocteaux nous a aussi séduit sur
ce Rosé d'Hélene (24 €) aux
reflets de papaye er aux arémes
envoiitants d'orange sanguine
et de petits fruits roses. [l vaut
2 lui seul le dérour dans le joli
village vigneron de Montge-
nost. Ramené chez vous, il fera
merveille sur des eruffes roses
faites maison (100 g de poudre
d’amande, 100 g de poudre de
biscuits roses, 7 c. de lait et saupoudrage de
sucre glace)... pour un tea time raffiné !

TRU\0Ls ipaan ol

0\-"igncmns
attachants

Lhistoire du champagne Marcoult a débuté
avec I'expansion viticole du Sézannais dans
les années 1960-1970. De polyculteurs, les
Marcoult sont devenus viticulteurs, avec, des
le début. le choix de champaeniser cux-

Avril 2017
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CHAMPAGNE J. CHARPENTIER W

Une superbe effervescence avec une mousse
persisiante lraverse sa robe d un jaune dore
brilant. Expression complexe au nez, depuis
les premiéres notes de pamplemousse

JUSHU”aux
Matiére fruitée ot dldgance caractérsent la
bouche equilibreae
Coeurde David F

oles de fond de sous-bois

2t savoureuse, Le Coup de

Prix: 1451 €

CHAMPAGNE DENIS CHAPUT

De hines bulles s échappent 3 lravers urp

rabe d'un jsune clair sux reflels argentés

sur la lrakhaur et

es ol luves
s, Mise en bouche ample et dquilibrée
portée par une belle Iraicheur arnmatque

usqQu’s la finale qu: s adeudil.
Prix: 18 €

CHAMPAGNE EMMANUEL TASSIN
« CUVEE PERLEE »

Ses pulles forment un cardon rdqulier qui

une belie colleratle, Lo

agrumas s arrondlt ansuite

S épanoy
mier nez sur

VIS une mmers

té sur un fand lEgérement
beurré. Attague vive en bouche, qui s2 pour
sul tout en hinesse aved un joli fruil jusqu &
1a linala fraiche

Prix ;

1725 €

Tous droits resenves a l'editeur

CHAMPAGNE LAURENT LEQUART

Légere et fine, son effervescence

e degaye
dans une robe dorge pour former ung

MoUSSe crémeuse ~omplexe
au nez, de le qe JusQu 3ux
Irunts ¢ 15, Souple des Valtaque, |a mrse

an bauche & avére surprenants avac

s0n cote

caramelse qu reste en Inale

Prix: NC

21 AT 08 e Aiory ¥

CHAMPAGNE BENOIT COCTEAUX
« OR BLANC »

Pale, quass diaphane, 53 robe annonce

eqerete que de fines bulles wennent ¢
mer. Des aromas!
¢ confonde

nez, tandis que 13 bouche acidu lae

ec des 2 du

afire une
prolongehan gusiabive lout en ¢
finpsse

gnéeur &l

Page 6/16
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Calendrier de I'Avent champagne : Jour 11

Bengit Cocteaux - Cuvée Alliance

Le domaine Cocteaux =st situg dans le village de Montgenost dans le sud de la Cote de Sézanne. Issus de
famille de vignerons, Héléne et Benait Cocteaux cultivent principalement le chardonnay qui a toujours sur ce
terroir, un coté solaire, rond et des saveurs finement exofigues et miellées. Quelgues vignes de pinot noir et
meunier complétent les assemblages. Les vinifications se font parcelle par parcelle en cuves.

La cuvée Alliance
L'olfaction révéle des ardmes de fruits blancs (abricot Bergeron, péche, mirabelle) ponctués de rhubarbe,
puis un lEger vanillé avec des notes de foin frais. La bouche ample et de belle vivacité ménage un retour

complexe sur les agrumes confits et les &épices. Un champagne idéal pour un repas enfre amis. Dégustation
zeptembre 2016. 15720

environ 20€
O trouver cette bouteille 7
vente-directe-vigneron-independant.com

Cette cuvée et beaucoup d'autre dans notre guide annuel des champagnes

Décembre 2016
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‘Le Poln

Le guide 2015 des champagnes de vignerons

Choisir un champagne, c'est comme le savourer : cela semble facile, mais c'est tout un art. Découvrez
notre guide 2015 de A a Z des champagnes de vignerons...

Benoit Cocteaux

11, rue du Chéateau. 51260 Montgenost. 03.26.81.80.30.

15 - Noir expression. Blanc de noirs, pinots noir et meunier. Nez discret, épicé, un peu poivre, bouch
ample, savoureuse, note de mdre, assez gourmand, bon équilibre. 22,30 €.

Janvier 2016
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BENOIT COCTEAUX
SOGE DHELENE. O

Celui-ci semble avoir été élaboré
en hommage  la framboise ! Ses
12 % de pinot noir i donnent
une vinosité affichée des la robe
framboise écrasée, trés brillante.
Nez fin de cerise confite et fraise,
palais oncrucux i l'attaque to-
nique, aux saveurs gourmandes
de petits fruits rouges mais sans
concession sucrée. Finale trds
netee ol pointe le zeste de po-
melos. Le bouquer va vers les ac-
cords fruités, mais Iabsence de
sensation sucrée lui permet aussi
de passer i table avant le dessert.

A table : Mousse glacée de fruits
rouges : fraises, groseilles, fram-
boises sans oublier un trait de jus
pamplemousse, Version salée un
foie gras podlé déglacé au vinaigre
de framboise et fruits assorcis.

KENOIT

LUETEAVS

NP SR
(e

BENOIT COCTEAUX

S1 vous aimez le blanc de blancs,
mais craignez be odté acide ou trés
minéral, direcuon les chardon-
nays du Sézannais et cet Or blanc
d'Héléne er Benoir Cocreauyx.
Aprés une attaque fraiche, void
un champagne dense et onc-
teux, aux ardmes de citron cuit
et de verveine, nuances de pain
de mie grillé, sucre vanillé, creme.
La bouche est ronde er milire mais
sans lourdeur et a I'étrange pou-
voir de metrre en appéir.

m Avec sa matiére, il appelle
BB des mises en bouche
croustillantes er charnues : feuil-
letés de poisson, saumon en
crofite, vol-au-vent, quiches.
Cest un champagne qui accom-
pagnera volontiers un cockrail,
ol sa présentation élégante fera
merveille.

Janvier 2016
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COTE DES BLANCS

BENOIT COCTEAUX
11 Rue du Chéteau
51260 MOMNTGENOST
03.246.81.90.30

16/20

ROSE D'HELENE
PINOT NOIR 12%,
CHARDONNAY 88%
DOSAGE 8G/1

Robe saumon cerise. Nez de
petits fruits rouges, pivoine,
pomelo, avec des notes épicées,
poivrées. Bouche fruitée,
pleine, avec de la structure ,

une finale sur un fruité épicé,
de la nervosité. Pour un filet de

beeuf au poivre. 28.75 €

DAUBY
22 Rue Jeanson - 517160 AY
03.26.54.96.49

16/20

BLANC DE BLANCS
CHARDONNAY 100%
DOSAGE 10G/1

Un nez fin, sur les agrumes, des
notes florales, de menthe, avec
des notes crayeuses. Bouche
fraiche, avec du fruit blanc,
une allonge minérale iodée,
frés crayeuse. Finit citronné,
bien enlevé. Pour un bar en
papillote. 1050 €

GUY LARMAMNDIER

30 Rue du Général Koenig
51130 VERTUS
03.26.52.12.41

16/20 ROSE BRUT
PINOT NOIR 10%,
CHARDONNAY 90%
DOSAGE 11G/1

Robe saumon, Un nez de petits
fruits rouges, cerise, avec des
touches d'agrumes, florales.
Bouche fruitée, vive, avec de la
minéralité, une bonne allonge,
sur le fruit et la suavité. Pour
un apéritif et tapas, 19.70 €

DOYARD MAHE

28 Chemin des 7 Moulins -
Maulin d'Argensols
51130 VERTUS
03.26.52.23.85

HERVE DUBOIS
&7 rue Ernest Vallé
51190 Avize
03.26.57 .52 .45

16/20

allonge tendue, ord
touches iodées. Pow
26.00 €

LE BRUN DE NEUVIL
Route de Chantemerle
51260 BETHOM
03.26.80.48.43

16/20 BLANC DE BLA
LADY DE N CHARDOP

CHARDONNAY T100%
DOSAGE 10,2 GA

Des de fruits blancs
notes rassies, épicée
lamande grillée, de
jaune, de brioche
pleine, avec des notet
une suavité marq
finale plutét complex
évolution qualitative
foie gras aux péche.s.

Janvier 2016



