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http://www.sgv-champagne.com/mail/CDV/35%20-%20DVG_champagne_13463634.pdf 
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Article dans l’Union du 18 octobre 2022 
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Champagne l’OR BLANC Brut 

100% Chardonnay 
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Notre sélection de champagnes 

Laure Gasparotto et Ophélie Neiman ont dégusté à 

l’aveugle près de 200 bouteilles et en ont retenu 70. 

Des plaisirs à tous les prix à découvrir pour les fêtes de 

fin d’année. 

 

Benoît Cocteaux, « l’Origine », brut nature. 

Pur chardonnay de la côte de Sézanne, cette cuvée non 

dosée a passé quarante-huit mois sur lies. 

Dans le verre, le vin très pâle aux reflets gris, laisse 

échapper des arômes discrets de pomme verte et de 

nashi (poire japonaise). 

Ces arômes de fruits blancs trouvent un écho sur la 

langue, avec une acidité très tonique. 

Un champagne qui réveille. 

Décembre 2021 



 

 
 

Décembre 2021 

 

  



 

 
 

 

  

Benoît Cocteaux 

CUVEE OR BLANC (BRUT) 

« Une bouche crémeuse et 

une bonne concentration 

en finale pour cette cuvée 

des coteaux du 

Sézannais. » 

BENOÎT COCTEAUX, 

Opus Varius, Les Meuniers de mon 

grand-père. 

« Avec des meuniers de plus de 50 

ans, le vigneron élabore un vin 

aérien, aux notes miellées, de fruits 

blancs avec un zeste de 

pamplemousse. 

La bouche est délicate avec des 

arômes de fruits mûrs, de fleurs de 

tilleul. Il charmera avec une poularde 

aux morilles, un carpaccio de Saint-

Jacques aux truffes. » 

Décembre 2021 



 



  

Décembre 2021 



 

 
  

 

 

 

 

1 étoile au Guide Hachette 2022 



 



  

  



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Décembre 2020 

Benoît Cocteaux 

L’Origine Brut Nature 

 

« Blanc de blancs non dosé, issu d’un 

terroir crayeux du Sézannais et de 

quatre années d’assemblage (40% 

2014+2013,2012 et 2011). Arômes 

d’abricot bien mûr, d’ananas rôti, de 

pêche au sirop. Précis et pur. A 

l’apéro avec un morceau de 

parmigiano reggiano de seize mois. » 

BENOÎT COCTEAUX 

Cuvée OR BLANC (extra-brut) 

Décembre 2020 



 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

  

La petite bulle qui monte… 

 

« Récoltant-manipulant au sud 

d’Epernay, cette maison 

familiale collectionne l’air de 

rien, médailles et autres 

récompenses ! 

Sans ajout de sucre, ce brut 

nature a vraiment tout bon. » 

Benoît Cocteaux, 

L’Origine, Blanc de Blancs. 

Décembre 2020 

4. BENOÎT COCTEAUX 

OPUS VARIUS LES MEUNIERS DE MON GRAND 

PERE 

Benoît et Hélène 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-père, Eugène 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. Très aérien, le nez 

développe des notes miellées, de fruits blancs et 

de zeste de pamplemousse.  

La bouche est délicate, sur des fruits mûrs et la 

fleur de tilleul. 

Novembre 2020 



  



 
 

 

 

 
 

 

 

 

  

BENOIT COCTEAUX Blanc de blancs Or blanc 

« Héritiers l’un comme l’autre de lignées vigneronnes remontant à un 

siècle, Hélène et Benoît Cocteaux sont établis à Montgenost, dans les 

coteaux du Sézannais, où Benoît a pris la suite de son père en 1998. 

Leur vignoble comprend de nombreuses parcelles dans ce secteur, ainsi 

que dans l’Aube. (RM) » 

« Or pâle aux reflets verts, parcouru d’un fin cordon, ce vin offre tout ce 

que l’on attend d’un blanc de blancs : un nez frais sur les agrumes, avec 

une pointe de menthe, un palais vif en attaque, équilibré et persistant. 

Apéritif ou poisson. 2018-2021 

 

BENOIT COCTEAUX, 11, rue du Château 

51260 Montgenost, tél 03.26.81.80.30 

contact@champagnebenoitcocteaux.com 

r.-v. 

BENOIT COCTEAUX Blanc de blancs Or blanc 

« Héritiers l’un comme l’autre de lignées vigneronnes remontant à un 

siècle, Hélène et Benoît Cocteaux sont établis à Montgenost, dans les 

coteaux du Sézannais, où Benoît a pris la suite de son père en 1998. 

Leur vignoble comprend de nombreuses parcelles dans ce secteur, ainsi 

que dans l’Aube. (RM) » 

« Il présente tous les caractères d’un champagne issu de chardonnay : 

une robe or pâle, un nez expressif, entre fleurs blanches et agrumes, une 

bouche fine et fraîche, où l’on retrouver les agrumes mêlés à des notes 

briochées. » 2019-2022  

 

BENOIT COCTEAUX, 11, rue du Château 

51260 Montgenost, tél 03.26.81.80.30 

contact@champagnebenoitcocteaux.com 

r.-v. 

mailto:contact@champagnebenoitcocteaux.com
mailto:contact@champagnebenoitcocteaux.com


 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

Décembre 2019 

C comme Benoît COCTEAUX 

Champagne Extra-Brut – « Or Blanc » Blanc de blancs 

« Installée au sud de la Côte des Blancs du Sézannais, exactement 

à Montgenost qui, jadis, faisait partie du diocèse de Troyes, 

l’exploitation familiale Benoît Cocteaux développe une activité 

économico-bachique qui humanise et redonne vie à des terres 

longtemps traumatisées par les guerres. Récoltants-manipulants 

perfectionnistes et soucieux des qualités environnementales, 

Hélène et Benoît Cocteaux s’emploient à vivifier des terres à vigne 

sur lesquelles s’épanouissent pinot noir, pinot meunier et 

chardonnay. 

Ce dernier, présent à 100% dans la cuvée Or Blanc, est à l’origine 

d’un Blanc de blancs, vieilli 3 ans en cave, et qui, à peine dosé 

(6g/l), instaure avec impétuosité ses largesses : vive effervescence 

qui va, stimulant des arômes miellés, sur une base fruitée 

marquée par le coing et la pêche de vigne. Un vin goûteux, nanti 

d’un 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 à la crème. » 

 

Champagne Benoît Cocteaux – 51260 Montgenost – 

tél.0326818030 
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Octobre 2019 



 

 

 

 

 

 

 

  

Octobre 2018 

BENOÎT COCTEAUX 

91/100. BENOÎT COCTEAUX – L’ALLIANCE BRUT 

 

BENOÎT COCTEAUX 

92/100. BENOÎT COCTEAUX – OR BLANC 

 



 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 
  

Novembre 2017 

Février 2018 



 

 

  

BENOIT COCTEAUX Or Blanc - Blanc de Blancs 

« Héritiers l’un comme l’autre de lignées vigneronnes remontant à un 

siècle, Hélène et Benoît Cocteaux sont établis à Montgenost, dans les 

coteaux du Sézannais, où Benoît a pris la suite de son père en 1998. 

Leur vignoble comprend de nombreuses parcelles dans ce secteur, ainsi 

que dans l’Aube. (RM) » 

« Un chardonnay « sudiste ». Le nez, d’une belle intensité, déploie des 

nuances de torréfaction que l’on retrouve dans une bouche puissante, 

corsée et harmonieuse.  

BENOIT COCTEAUX Rosé d’Hélène Brut 

Le chardonnay, roi du Sézannais, représente 88% de l’assemblage, le 

pinot, vinifié en rouge, lui donnant une teinte rose soutenu. Au nez, du 

fruit à croquer, du pamplemousse, des notes florales. En bouche, 

fraîcheur et longueur. Langoustines sautées 

2017-2020 lotte pochée aux agrumes 

BENOIT COCTEAUX, 11, rue du Château 

51260 Montgenost, tél 03.26.81.80.30 

contact@champagnebenoitcocteaux.com 

r.-v. 

BENOIT COCTEAUX Or Blanc - Blanc de Blancs 

« Héritiers l’un comme l’autre de lignées vigneronnes remontant à un 

siècle, Hélène et Benoît Cocteaux sont établis à Montgenost, dans les 

coteaux du Sézannais, où Benoît a pris la suite de son père en 1998. 

Leur vignoble comprend de nombreuses parcelles dans ce secteur, ainsi 

que dans l’Aube. (RM) » 

« Le meunier domine dans ce blanc de noirs jaune paille à la bulle fine, au 

nez de fruits frais nuancés de touches empyreumatiques. La bouche est 

beurrée, grillée, minérale, de bonne longueur. Du caractère. 2016-2020 

pâté chaud en croûte 

BENOIT COCTEAUX, 11, rue du Château 

51260 Montgenost, tél 03.26.81.80.30 

contact@champagnebenoitcocteaux.com 

r.-v. 

mailto:contact@champagnebenoitcocteaux.com
mailto:contact@champagnebenoitcocteaux.com
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Avril 2017 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 Janvier 2017 

Date : HIVER 2016-2017 

Page de l’article : p.40-55 

Journaliste : Pierre Jamar 

 

CHAMPAGNE BENOÎT COCTEAUX 

« OR BLANC » 

 

« Pâle, quasi diaphane, sa robe annonce une légèreté 

que de fines bulles viennent confirmer. Des touches 

aromatiques de citron vert se confondent avec des 

notes briochées au nez, tandis que la bouche acidulée 

offre une prolongation gustative tout en rondeur et 

finesse. » 

 

Tous droits réservés à l’éditeur 



 

 

 

 

 

 

 

 

  

Calendrier de l’Avent champagne : Jour 11 

Benoît Cocteaux – Cuvée l’Alliance 

« Le domaine Cocteaux est situé dans le village de Montgenost dans le sud de la Côte de 

Sézanne. Issus de famille de vignerons, Hélène et Benoît Cocteaux cultivent principalement le 

chardonnay qui a toujours sur ce terroir, un coté solaire, rond et des saveurs finement exotiques 

et miellées. Quelques vignes de pinot noir et meunier complètent les assemblages. 

Les vinifications se font parcelle par parcelle en cuves. » 

 

La cuvée l’Alliance 

« L’olfaction révèle des arômes de fruits blancs (abricot Bergeron, pêche, 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. » 

Dégustation septembre 2016 

15/20 

Où trouver cette bouteille ? 

Vente-directe-vigneron-independant.com 

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

Décembre 2016 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

Janvier 2016 

 

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 à Z des champagnes de vignerons… 

 

Benoît Cocteaux 

11, rue du Château, 51260 Montgenost. 03.26.81.80.30 

 

15- NOIR EXPRESSION 

« Blanc de noirs, pinots noir et meunier. Nez discret, épicé, un peu poivré, bouche ample, 

savoureuse, note de mûre, assez gourmand, bon équilibre. » 



 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

BENOÎT COCTEAUX 

ROSE D’HELENE, BRUT 

Celui-ci semble avoir été élaboré en hommage à 

la framboise ! Ses 12% de pinot noir lui donnent 

une vinosité affichée dès la robe framboise 

écrasée, très brillante. 

Nez fin de cerise confite et fraise, palais 

onctueux à l’attaque tonique, aux saveurs 

gourmandes de petits fruits rouges mais sans 

concession sucrée. 

Finale très nette où pointe le zeste de pomelos. 

Le bouquet va vers les accords fruités, mais 

l’absence de sensation sucrée lui permet aussi 

de passer à table avant le dessert. 

 

A table : Mousse glacée de fruits rouges : 

fraises, groseilles, framboises sans oublier un 

trait de jus de pamplemousse. 

Version salée, un foie gras poêlé déglacé au 

vinaigre de framboise et fruits assortis. 

BENOÎT COCTEAUX 

OR BLANC 

BLANC DE BLANCS 

Si vous aimez le blanc de blancs, mais craignez 

le côté acide ou très minéral, direction les 

chardonnays du Sézannais et cet Or Blanc 

d’Hélène et Benoît Cocteaux. 

après une attaque fraîche, voici un champagne 

dense et onctueux, aux arômes de citron cuit et 

de verveine, nuances de pain de mie grillé, sucre 

vanillé, crème. 

La bouche est ronde et mûre mais sans lourdeur 

et à l’étrange pouvoir de mettre en appétit. 

 

A table : Avec sa matière, il appelle des mises en 

bouche croustillante et charnues : feuilletés de 

poisson, saumon en croûte, vol-au-vent, 

quiches. 

C’est un champagne qui accompagnera 

volontiers un cocktail, où sa présentation 

élégante fera merveille. 

Janvier 2016 

 



 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

Janvier 2016 

 

LE GUIDE DES VINS 

CHAMPAGNES 

CÔTE DES BLANCS 

BENOIT COCTEAUX 

11, rue du Château 

51260 MONTGENOST 

03.26.81.80.30 

16/20 

ROSE D’HELENE 

PINOT NOIR 12% 

CHARDONNAY 88% 

DOSAGE 8G/L 

 

« 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 bœuf 

au poivre. » 

 


