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Nous avons également eu I’'honneur d’accueillir au domaine le Chef Philippe Etchebest,
venu a la rencontre de notre savoir-faire et de nos vins, pour les Vignerons Indépendants.

Avril 2025

LE GUIDE HACHETTE

DES VINS

Appellation : Champagne
Nom du vin : Benoit Cocteaux
Dénomination : Or blanc
Couleur : blanc, effervescent
Appréciation : 1 étoile

WWW.HACHETTE-VINS.COM

Appellation : Champagne
Nom du vin : Benoit Cocteaux
Dénomination : L’Alliance
Couleur : blanc, effervescent
Appréciation : 1 étoile
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« Equilibrée, fraiche et pulpeuse en
bouche, cette association de
chardonnay et de pinot noir offre une
belle allonge avec de la résonance
fruitée et de la sapidité saline.

Au nez, s’expriment notamment de la
pivoine, de la cerise amarena et
méme de |'eucalyptus. »

LEALLIANCE

Décembre 2024



Benoit Cocteaux

Montgenost (51). 03.26.81.80.30
16,5 — Libre Penseur.

Sans soufre ajouté. Blanc

de blancs. Nez frais, agrumes,
bouche vive, calcaire, aérienne ;
élégant, pur. 37,80 €.

Décembre 2024

Appellation : Champagne
Nom du vin : Benoit Cocteaux
Dénomination : Or blanc
Couleur : blanc, effervescent
Appréciation : 1 étoile

Commentaire du guide : Un chardonnay assemblant la vendange 2019 avec des vins des 2 années
précédentes, dont 20% vinifiés en foudre. Il s’ouvre sur le pain blanc, 'amande fraiche et un léger boisé,
arémes complétés en bouche de subtiles notes de fruits exotiques. Le faible dosage (extra-brut) contribue a
la petite nervosité de ce blanc de blancs équilibré, de belle longueur.
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150 cuvées incontournables
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Benoit Cocteaux, « Eternelle
création », blanc de blancs,
extra-brut

Coup de coeur pour ce blanc

de blancs (pur chardonnay) de vi-
gneron indépendant, éclatant sur
la langue, magnifique d’élégance,
de droiture, de finesse et de frai-
cheur. Né sur le terroir de Mont-
genost (sur la cote de Sézanne,
ou le chardonnay est souvent
plus solaire), il est élaboré selon
la technique de la réserve per-
pétuelle, Cest-a-dire d'un assem-
blage de vins de réserve allant

= DESVINS
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BENOIT COCTEAUX
Eternelle Création
Champagne Extra Brut **%

Une solera délicate, juteuse ot
onctueuse, qui éveille par sa
brioche fraichement sortie du
four en retour de zestes frais ot
confits en pointe tatin. On aime
son énergie filigrane qui fait des
émules autour d'un tartare de
poissonblancetdes coquillages.

Magazine Hautes Exigences 10.2023
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Céte des Blancs
RM

11 Rue du Chateau

51260 Montgenost

Tel. 03.26.81.80.30

WWW.
champagnebenoitcocteaux.com
contactd

champagnebenoitcocteaux.com

Besuchszeiten
nach Vereinbarung

Benoit Cocteaux
10 Hektar
50.000 Flaschen
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Benoit Cocteaux
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Eugéne Cocteaux, der GroEvater von Benoit Cocteaux, zog von
Avenay Val d'Or nach Meontgenest, sein Sohn Michel Cocteaux
wurde récoitant manipulant und griindete die Marke Champagne
Michel Cocteaux. Benoit Cocteaux arbeitete zundchst auf dem
Weingut seines Vaters und begann 1996 mit der Herstellung seiner
eigenen Champagner. Seine Frau Héléne stammt ebenfalls aus einer
Winzerfamilie (Champagne Luc Bourmault); inre Eltern besitzen
Weinberge in Saudoy, Barbonna-Fayel, Cramant und Cuis. Benoit
und Héleéne Cocteaux brachten ihre ersten Champagner im Jahr
2003 auf den Markt. |hre Weinberge befinden sich in Montgenost
(Derrizre I'Eglise, Le Four, Le Village, Le Chemin Neuf, La Quinguen-
ne), Villenauxe-la-Grande (La Fayte, Le Pommerat) und Barbonne-
Fayel (La Céte aux Loups, Les Biards) an der Coteaux Sézannais,
aber auch an der Céte des Blancs in Chouilly (Les Cauras, La Cave,
Les Terres du Mont Aigu) und Cramant (Moyens du Couchant, Les
Ricys, Les Gouttes d'0r, Les Porgeons) sowie in Verpilligres-sur-Cur-
ce an der Céte des Bar und in Cerseuil im Marnetal. Champagne
Benolt Cocteaux ist HVE- und VD C-zertifiziert und Mitglied bei Terra
Vitis; die Bio-Zertifizierung begann 2022, Urspranglich wurden alle
Weine im Edelstahl vinifiziert, alle durchlaufen die malolaktische
Garung. Die Champagner der Qpus Varius-Linie werden im Helz
ausgebaut. Alle Champagner lagern mindestens zwei bis drei Jahre
auf der Hefe.

Die Stilistik

Wie so viele andere Winzer auch hat Benoit Cocteaux sein Pro-
gramm in den letzten Jahren diversifiziert und stark erweitert, auch
in stilistischer Hinsicht, der Solera-Champagner und die im bar-
rigueausgebauten Lagenchampagner setzen neue Akzente. Die
Basiscuvées sind nach wie vor kraftvoll und reintdnig, geradlinig und
zupackend, so wie der Or Blanc, der ganz auf Frische und Frucht
setzt, Apfel und Limone im Bouquet zeigt, weike Friichte. Der
Eternelle Création genannte Champagner von der 1998 begonnenen
réserve perpétuelle ist enorm intensiv im Bouguet, zeigt gute
Konzentration, rauchige Noten, ist filllig und kraftvoll, intensiv und
komplex, dabei lebhaft, strukturiert und nachhaltig. La Grande
Colette aus Chouilly ist reintdnig, intensiv, konzentriart, zeigt weie
Friichte, ein wenig Grapefruit, ist fiillig und kraftvoll im Mund, besitzt
viel Substanz, ist aber sehr kompakt und noch sehr jugendlich. In der
Opus Varius-Linie hat vor allem der Terre Profonde seit der ersten
Verkostung stark gewonnen, ist nun deutlich offener, fruchtbetonter,
zeigt gelbe Frichte, feine Frische, ist fillig, stoffig, druckvell, besitzt
viel Frische und Grip, aber die jugendliche Bitternocte im Finish zeigt,

Mars 2023
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ENOLOGIQUE

Champagne Noir Expression NV Champagne N/A
Benoit Cocteaux

CHAMPAGNE BENOIT COCTEAUX, NOIR EXPRESSION NV

There's a slight peachy tinge to the pale colour here. Sweetly fruity nose, with candy tones

and plentiful red fruit: strawberry, raspberry and lingonberry. The same fruity generosity Avril 2023
continues on the rounded palate. Nice grip from the brisk acidity. This finishes a little sweet

despite the low dosage. Disgorged 07/22; dosage 6g/l

2023 - 2027

04,/04,/2023 Essi Avellan MW  Reims

Food Travel Reviews (:l I Il%

ENOLOGIQUE

Champagne L'Alliance NV Champagne N/A
Benoit Cocteaux

CHAMPAGNE BENOIT COCTEAUX, L'ALLIANCE NV

Pale lemon colour. The fresh and youthful nose comes with both red and white fruit: yellow
apple, strawberry and dried flowers. There is also some yeast-derived complexity. Brisk,
energetic palate with a lively mousse. Clean and fruity on the suitably dosed finish. Disgorged
09/22; dosage 2g/l

2023 - 2026

04,/04,/2023 Essi Avellan MW Reims
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» Carpaccio de SaintJacquesau pomelo * Foie gras aux noisettes
- Risotto aux chataignes * Vol-au-vent express * Supremes de
volaille sauce crémeuse * Ananas roti aux epices...
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Benoit Cocteaux

Montgenost (51)

03.26.81.80.30 / 06.87.57.34.19

15,5 - La Grande Colette. Chouilly
grand cru blanc de blancs. Nez flo-
ral, dragée, bouche dense, agrumes,
pamplemousse, bonne finale rele-
vée, amertume des agrumes. 47 €.

1¢" décembre 2022
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100% Chardonnay
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Les champagnes

L'Alliance 15 5 /20
Type Brut
Millésime BSA

L'AVIS DE GAULT&MILLAU

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.

Opus Varius '"Les

Meuniers de Mon 1 6 /20
Grand-Pére"

Millésime BSA

L'AVIS DE GAULT&MILLAU

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 |'aspect gourmand propre
au cepage. Un bel exercice de style pour réhabiliter ce
cépage considéré comme mineur. A essayer avec un

fromage crayeux comme un fougerus.

L'Origine

t
au

Eternelle Création

-~
w \ ¥

16/20

Type Extra brut
Millésime BSA
Appellation Champagne
Classification blanc de blancs
Région Champagne
Couleur Effervescent blanc

L'AVIS DE GAULT&MILLAU

Un blanc de blancs élaboré selon la technique de la solera
; le nez rappelle les tropiques : il exhale la mangue mire &
I'ouverture puis I'ananas frais aprés aération. La bouche se
caractérise par une belle acidité sur des notes de citron
doublées d’une once d'amandes toastées. A servir avec

des crevettes en curry vert.

Opus Varius "Terre

171’2(}

Profonde"

Type Extra brut
Millésime BSA
Appellation Champagne
Classification blanc de blancs
Région Champagne
Couleur Effervescent blanc

L'AVIS DE GAULT&MILLAU

Riche, puissant et complexe, ce blanc de blancs parcellaire
millésimé est une réussite. Au nez, la gourmandise de
I'ananas roti fusionne avec la vivacité du raisin frais. La fine
bulle ouvre le bal des arémes en bouche qui évoluent
entre beurre noisette et mirabelles. Un champagne de trés

belle facture & déguster pour son propre plaisir.

16!20

Rosé d'Héléne

2022

Noir Expression

15.5/2

Type Extra brut
Millésime BSA
Appellation Champagne
Classification blanc de noirs
Région Champagne
Couleur Effervescent blanc

L'AVIS DE GAULT&MILLAU

U'intensité de la robe or ne manquera pas de séduire I'ceil.
Les framboises et les féves tonka sautent au nez, et ce sans
aucune lourdeur grice aux notes fraiches du melon d'eau.
Une touche toastée se retrouve en bouche et
accompagnent une belle méiche vers une remarquable

longueur. A déguster avec une cdte de boeuf grillée.

Or Blanc

1 5 /20
Type Extra brut
Millésime BSA
Appellation Champagne
Classification blanc de blancs
Région Champagne
Couleur Effervescent blanc

L'AVIS DE GAULT&MILLAU

Pour ce blanc de blancs en version extra brut, la tendresse
de la créme se marie 2 la douceur des amandes toastées.
Puis les fruits secs pressentis au nez s'installent en bouche
et s'offrent une belle finale. Un champagne d’une grande

finesse qui sait gagner en puissance sur la longueur.

16/20

Brut
BSA
Champagne
Champagne

Effervescent rosé

Type Brut nature Type
Millésime BSA Millésime
Appellation Champagne Appellation
Classification blanc de blancs Région
Region Champagne Couleur
Couleur Effervescent blanc

L'AVIS DE GAULT&MILLAU

Un nez d'un charme et d’'une délicatesse extraordinaires.
Du raisin frais 3 la graine de fenouil en passant par le
tagette, c'est tout en fraicheur végétale que s'installe ce
zéro dosage. La cardamome prend ensuite place en
bouche. S'accorderait & merveille avec des patates douces

en crolte de sel.

L'AVIS DE GAULT&MILLAU

Un rosé d'assemblage qui sort de 'ordinaire. Le nez mélant
la fraise et la réglisse est rafraichit par de splendides notes
anisées. Les agrumes, la groseille et la rhubarbe se font la
part belle en bouche et compensent exactement le dosage
pour un équilibre parfait. A découvrir avec un foie gras au

poivre noir.
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Notre sélection de champagnes

Laure Gasparotto et Ophélie Neiman ont dégusté a
I'aveugle prés de 200 bouteilles et en ont retenu 70.
Des plaisirs a tous les prix a découvrir pour les fétes de
fin d’année.

Benoit Cocteaux, « I’Origine », brut nature.
Pur chardonnay de la cote de Sézanne, cette cuvée non
dosée a passé quarante-huit mois sur lies.
Dans le verre, le vin trés pale aux reflets gris, laisse
échapper des aromes discrets de pomme verte et de
nashi (poire japonaise).

e Ces ardmes de fruits blancs trouvent un écho sur la
Coc’l‘fz}gx langue, avec une acidité tres tonique.
T Un champagne qui réveille.

L'ORIGINE
- 0F BLAS

BLANC DF
RRUT NATUKE

Décembre 2021
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,La Cote de
Sézanne

Longtemps rattaché i la Cote des Blancs dans

notre imaginaire, le vignoble du Sézannais est
en réalité un terroir de Champagne & part
entitre. Son sous-sol défini et son climat qui lui
est propre, se retrouve au ceeur de SECRAIE
qui regroupe 11 vignerons passionnés par
leur terroir: les coteaux du Sézannais.
La Cote de Sézanne est composée de 12
communes, allant d’Allemant au Nord-Est
i Villenauxe-la-Grande au Sud-Ouest. Les
Coteaux du Sézannais s'étendent sur 1477 Ha
pour un encépagement majoritairement en
Chardonnay puis en Pinot Noir.

Communes du Coteaux du Sézannais:
Allemant, Broyes, Sézanne, Vindey, Saudoy,
Barbonne-Fayel, Fontaine Denis, La Celle-sous-
Chantemerle, Chantemerle, Bethon, Montgenost et
Villenanxe-La-Grande.

CHAMPAGNE BENOIT COCTEAUX
Or Blanc
Blanc de Blancs Extra-Brut

Héléne et Benoit Cocteaux sont de trés bons
ambassadeurs de leur terroir. Des vins "couture”
comme cet Or Blanc qui est un assemblage
de plusicurs millésimes. On y retrouve un nez
gourmand de mirabelles éclatantes parmi les
fruits jaunes miellés. Le suave du kumkuat frais
dans la tendresse des Heurs qui se parent de
fruits blancs onctueux et briochés. La bouche
est généreusement aérienne avec un style net et
précis, dans un salivant entre soupirs de craie
et zestes floraux. Parfait avee des fruits de mer,
un poulet & la citronnelle et les fromages affinés.

Décembre 2021




Benoit Cocteaux
CUVEE OR BLANC (BRUT)

« Une bouche crémeuse et
une bonne concentration
en finale pour cette cuvée
des coteaux du

Sézannais. »

OPUS
VARIUS

BENOIT COCTEAUX,

Opus Varius, Les Meuniers de mon
grand-pere.

« 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
arémes de fruits mrs, de fleurs de
tilleul. Il charmera avec une poularde
aux morilles, un carpaccio de Saint-
Jacques aux truffes. »

Décembre 2021
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HELENE COCTEAUX

Profession:
vigneronne heureuse




jourd’hui son quotidien a la ville comme
2 la vigne. Tous deux « nés dans le vin »,
les cpou\ ont créé leur marque en 2005,
s'inscrivant dans le sillage d’une histoire
vigneronne vieille de prés de quatre
siecles. « C'érait pour nous quelque chose
d'inné », se souviennent-ils.

Les parents de la vigneronne sont origi-
naires de Cramant et de Cuis, mais son
grand-pére maternel avait acheté des

vignes dans le Sézannais, s'installant 2
S audoy. Il en a été de méme pour Benoi,
dont la famille a quitté Mailly-Cham-
pagne pour fonder le domaine familial. ..
a Montgenost.

Les deux amoureux de leur terre ex-
ploitent i ce jour quelque 10 ha de vigne
répartis entre les Coteaux du Sézannais,
la Core des Blancs, la Vallée de la Marne
et la Cote des Bar. Leur atout majeur:
des chardonnays solaires et fruités, qui se
sont distingués pendant cette campagne
compliquée. C'est d'ailleurs 'une de leurs
lignes de conduite fétiches: « Gérer les
aléas que la nature nous impose. »

Travail d'équipe

Benoir cultive la vigne, et Héléne I'image
du Champagne Benoit Cocteaux. L'un
soigne ses vinifications, l'autre soigne ses
contacts commerciaux. Et quand Mon-
sieur veille sur I'évolution de ses cuvées,
Madame fait de méme avec sa clien-
téle... Une complémentarité admirable,
qui se reflete jusque dans les vins qu'ils
produisent. « Mon mari est sur le terrain,
sur tous les fronts, en particulier dans les
vignes et en vinification : nous formons

[

une équipe, et nous essayons tous les deux
de mener notre barque pour parvenir
a élaborer des produits qui vont plaire,
sans oublier de travailler
gamme qui donnera envie d’acheter la
bouteille ! », explique Héléne.

I';lspe(t haut de

Si elle salue le travail des pionniers qui
ont précédée — la craie de Cramant,
creusée p;u‘ son ur;md—pi‘rv accueille les
visiteurs 3 Montgenost — la vigneronne
admet que la pmtcxxmn est devenue plus
complexe au fil des années.
paraison avec la génération précédente,

« Par com-

les attentes vis-a-vis du champagne ont
changé. On vendait plus facilement 2
l'époquc. et maintenant il est nécessaire
consommateur. Et
alors que le commerce devient moins fa-
cile, on a besoin de plus de professionna-
lisme, car la clientele afhche des besoins
de plus en plus \‘péciﬁquc\‘ auxquels nous
devons nous adapter. »

Une évolution de mceurs portée par la
nouvelle génération, qui rompt avec la
tradition des commandes de champagne
renouvelées presque automatiquement:
« Les jeunes n’ont pas forcément la méme
envie de dépenser que leurs parents et
vont p.lplllonnc . C’est a nous d’appré-

hender le futur en trouvant de nouvelles
cuvées qui vont sortir des standards. »

2022, le rebond

Aprés avoir « bien vécu » la derniére cam-

de savoir séduire le

pagne, Héléne Cocteaux aborde 'année
a venir comme « un rebond » et une suite
logique de «plusieurs années d’efforts ».
En plcinc crise sanitaire, la vigneronne
est allée «naturellement» au-devant de
sa clientele,
de compenser I'absence de salons.

Ce caractére de battante lui vient peut-

en P;ll'[’i(‘lllit‘l' P()Ul' essayer

sa grand-mére Colette,
poursuivi I'ceuvre vitivinicole de son

étre de qui a
mari apres son déces en 1986. En sa mé-
moire, un blanc de blancs Grand Cru a
été vinifé, issu de vignes de Chouilly.

Sourire aux Héléene Cocteaux
symbolise le renouveau de la Cham-
pagne, bien qu’elle ne le revendique pas.
« Le métier de vigneronne est passionnant

levres,

car il n’est pas figé: j'en apprends tous les

jours, et cela me rend heureuse ! » ™

Guillaume Perrin
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BENOIT COCTEAUX
Brut nature Blanc de blancs U'Origine

2000

Héritiers 'un comme l'autre de lignées vig
remontant a 1650, Héléne et Benoit
sont établis 3 Montgenost, sur les cotea
Sézannais, ol Benoit a pris la suite de son
1992. Leur vignoble de 10 ha comprend d
breuses parcelles, non seulement dans
teur, mais aussi dans la Cote des Blanes (€
Chouilly), la vallée de la Marne et 'Aube,
certifiée HVE. (RM) _
Cette cuvée met en ceuvre des chardonnaysi
ceau familial, qui plongent leurs racines dansial
Sézannais. Quatre années de récoltes, et I'expf
1'-‘-['-.“"( sans artince, puisque aucun sucre '
aprés le dégorgement. Discret et délicat, le
, le fruit confit et
mdre. Le fruit jaune confit se confirme dans Uness
fine et fraiche. X 2021-2024 ]
o~ CHAMPAGNE BENOIT COCTEAUX, 11, rue du Ciiises

51260 Montgenost, tél. 03 26 8180 30, contact@’
champagnebenoitcocteaux.com KIl r-v.

cie la mirabelle, le raisin se
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Brousse du Rove - Champagne Be-
noit Cocteaux (Cuvée Eternelle
Création)

La Brousse du Rove, fromage frais
au lait cru de chévre issu de la race
«Cheévre du Rove, est produite prin-

cipalement dans le département des LES TO QU ES

Bouches du Rhdne notamment dans

la garrigue de larriere-pays marseil- FRAN CA'SES

lais. Son odeur lactique et ses ardmes —_——eeT SN ——
d'amandes se marieront a lenvi avec
cette cuvée 100% cépage chardon-
nay qui dégage des notes de fruits

confis et damandes grillées ; on ne
pouvait réver mieux ... ! M

i

Bonne dégustation et large soif ... o 7

£
B v
¥

BENOIT
/N CQCTEAUX

3 i) / ,
N\ £ ,(x./h\/{,a%,he Créateur de
S—-— champagnes
: solaires
ETERNELLE
CREATION ENAbre £ Do, i do Teiet de viesiesorts deomt piisieurs

générations, sont les protecteurs d’un savoir-faire artisanal. Leur
Depuis cing générations, notre exploitation située a Montgenost, au sud de la cote de Sézanne,
bénéficie d’une situation géographique et géologique privilégiées. Le
R domaine s’étend dans les coteaux du Sézannais, la Cote des Blancs
perpétuer un style dont la (Cramant et Chouilly), Ia Valiée de la Marne et la Cote des Bars.
Les terroirs du domaine Benoit Cocteaux constitués majoritairement de
craie, conférent un profil solaire, fruité et raffiné a leurs champagnes.
La richesse aromatique est le fil conducteur de leurs aréations.
Les interventions dans les vignes se limitent aussi au strict minimum,
laissant [a Nature s'auto-réguler au maximum. Des années
d’observation ayant permis a8 Benoit d’apporter des soins de plus en plus
adaptes 3 la vigne.

maison familiale ne cesse de

precision, Uélégance et [équilibre
sont les maitres-mots.

FISTR SR S BT

SRR

Préservez la nature, préserver les sofs,

réserver un héritage. C'est la clé de
J 4 )

notre viticulture familiale.

t H

Eternelle Création est I'aboutissement d’un travail initié il y a prés
de vingt par Benoit, élaboré selon Ja technique de Iz Solera. Ce

champagne vinifié en foudre a partir de chardonnay, provient des
plus vieilles vignes du terroir de Montgenost.

3

s

Une cuvée brut-nature, sans ajout de sucre, en édition limitée 3 600
flacons par an est le fruit d’un assemblage unique de 18 années de
récoites (1998 3 2016) excepté 2003.

Ce champagne rarissime et gastronomique est parfait pour des
grands moments de |a vie.
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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

144



L'économie de demain est I'affaire de tous

Challenges

Benoit Cocteaux
L’Origine Brut Nature

« Blanc de blancs non dosé, issu d’un
terroir crayeux du Sézannais et de
guatre années d’assemblage (40%
2014+2013,2012 et 2011). Ardmes
d’abricot bien mdr, d’ananas roti, de
péche au sirop. Précis et pur. A
I’apéro avec un morceau de
parmigiano reggiano de seize mois. »

B
COCTEALX
e

BENOIT COCTEAUX
Cuvée OR BLANC (extra-brut)

Décembre 2020

Décembre 2020
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La petite bulle qui monte...

« Récoltant-manipulant au sud
d’Epernay, cette maison
familiale collectionne I'air de
rien, médailles et autres
récompenses !

Sans ajout de sucre, ce brut
nature a vraiment tout bon. »

Benoit Cocteaux,
L’Origine, Blanc de Blancs.

Décembre 2020

The Good Life

OPUS
VARIUS

4. BENOIT COCTEAUX
OPUS VARIUS LES MEUNIERS DE MON GRAND
PERE

Benoit et Héléne 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-pere, Eugene 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 mars et la
fleur de tilleul.

Novembre 2020
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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 ssa @

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 es» @
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 ‘
> 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.

A BRUT (BLANC DE BLANCS) 16/20 ssa . ;
i isespﬁleawcreﬂetsargentesetdores,deweloppemngz‘ # 5
= de |
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BENOIT COCTEAUX Blanc de blancs Or blanc

« Héritiers I'un comme I’autre de lignées vigneronnes remontant a un
siecle, Hélene et Benoit Cocteaux sont établis a Montgenost, dans les
coteaux du Sézannais, ol Benoit a pris la suite de son pére en 1998.
Leur vignoble comprend de nombreuses parcelles dans ce secteur, ainsi
que dans I’Aube. (RM) »

« Or pale aux reflets verts, parcouru d’un fin cordon, ce vin offre tout ce
que I'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 Chéteau
51260 Montgenost, tél 03.26.81.80.30
contact@champagnebenoitcocteaux.com

r.-v.

BENOIT COCTEAUX Blanc de blancs Or blanc

« Héritiers I'un comme lI'autre de lignées vigneronnes remontant a un
siecle, Héléne et Benoit Cocteaux sont établis a Montgenost, dans les
coteaux du Sézannais, ou Benoit a pris la suite de son pére en 1998.
Leur vignoble comprend de nombreuses parcelles dans ce secteur, ainsi
que dans I’Aube. (RM) »

« Il présente tous les caracteres d’un champagne issu de chardonnay :
une robe or pale, un nez expressif, entre fleurs blanches et agrumes, une
bouche fine et fraiche, ou I'on retrouver les agrumes mélés a des notes
briochées. » 2019-2022

BENOIT COCTEAUX, 11, rue du Chéteau
51260 Montgenost, tél 03.26.81.80.30
contact@champagnebenoitcocteaux.com
r.-v.
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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 edomathoctaauxeststtuedansleWIIagedeMontgemstdansiesuddelaCbtedeSezanm.lssugaa

Eternelle Création brut nature (blancde blancs) BSA| 17/20 I ‘
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| 15.5/20] -

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 fruite sur la fraise, la poire Comice, avec des notes de panification et un caractére légérement
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] -

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 | -
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 (blanc de blanes) BSA| 16/20 | -

Cet extra brut blanc de blancs se distingue par la maturité du fruit. Au nez, les notes d'agrumes se
combinent & des ardmes de péche blanche et de fieurs blanches. En bouche, le vin est frais et la bulie vive.
La jolie finaie se joue sur des touches citronnées et exotiques. A accorder sur des verrines apéritives de
poisson cru.

Rosé d'Héléne brut

. Avec sa robe cuivrée, ce roseé se caractérise par sa légéreté et sa vivacité. Le nez est dominé par des
‘ ardmes de petits fruits rouges, une touche anisée et des ardmes 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 la fram-

boise.



@PGRiS-BiﬂRO

C comme Benoit COCTEAUX
Champagne Extra-Brut — « Or Blanc » Blanc de blancs

« Installée au sud de |la Cote des Blancs du Sézannais, exactement
a Montgenost qui, jadis, faisait partie du diocese de Troyes,
I’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 qualités environnementales,
Hélene et Benoit Cocteaux s’emploient a vivifier des terres a vigne
sur lesquelles s’épanouissent pinot noir, pinot meunier et
chardonnay.

Ce dernier, présent a 100% dans la cuvée Or Blanc, est a I'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
qui va, stimulant des ardmes miellés, sur une base fruitée
marquée par le coing et la péche de vigne. Un vin go(teux, 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 a la creme. »

BENOIT Champagne Benoit Cocteaux — 51260 Montgenost —
COCTEAUX
i té1.0326818030

A MONTGENOST - FRANCE.

BLANC
" DE BLANCS

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 l'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 & 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 achevera de se savoir ivre.

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

Par Bénédicte.

Bi’%‘ oir
‘ COCTEAUX
cRammfay

ETERNELLE
CREATION
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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).

Novembre 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| 16/20 |}

Tout commence avec une bulle d'une extréme finesse, qui remonte en cordon dans le VErre.
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 $a

Rosé d'Héléne brat BSA| 16/207Q
Belle couleur rose aux reflets bleutes 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

Octobre 2019
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Marketing & promotion des produits de santé
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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 Blane « Or Blanc »

Bl un généreux assemblage de vins Héléne et Benoit proposent une

de plusieurs années pour un équi- tras bell d
libre parfait entre fraicheur et onc- res belie gamme Gans son en-

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

avec maturité sur des notes de s'exprime toujours franchement

rf-'glzssv('t‘(.lv fleur fla(-a(-n.n. A la‘vra- avec gourmandise mais sans

tion, de délicats ardmes citronnés et : 2! ,

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

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

FOuges. y participe. Issu des vendanges

Autre coup de ceeur, le Rosé d'Hé- 2010, 2011 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

| 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 el la souplesse
du chardonnay. Son nez
s'exprime sur la framboise
el le cassis, ainsi que sur
des arGmes anisés,

Tél. : 03-26-81-80-30.

Novembre 2017

Février 2018



LE GUIDE
HACHETTE
DES VINS

Lo paida d'schat de référwnce
000 spuvesaty Vi retanwe
parmi 40 900 vise digutis &
Camrmile - Mrton 11 sasmmatires du
Mg Lt - Bacoes SPabree W PP
4o powr - Lun praducimes b dloosms

LE GUIDE
HACHETTE

DES VINS

Le guide d'achat de référence
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BENOIT COCTEAUX Or Blanc - Blanc de Blancs

« Héritiers I'un comme I’autre de lignées vigneronnes remontant a un
siecle, Hélene et Benoit Cocteaux sont établis a Montgenost, dans les
coteaux du Sézannais, ou Benoit a pris la suite de son pére en 1998.
Leur vignoble comprend de nombreuses parcelles dans ce secteur, ainsi
que dans I’Aube. (RM) »

« Un chardonnay « sudiste ». Le nez, d’'une belle intensité, déploie des
nuances de torréfaction que I'on retrouve dans une bouche puissante,
corsée et harmonieuse.

BENOIT COCTEAUX Rosé d’Héléne Brut

Le chardonnay, roi du Sézannais, représente 88% de I’'assemblage, le
pinot, vinifié en rouge, lui donnant une teinte rose soutenu. Au nez, du
fruit a croquer, du pamplemousse, des notes florales. En bouche,
fraicheur et longueur. Langoustines sautées

2017-2020 lotte pochée aux agrumes

BENOIT COCTEAUX, 11, rue du Chdteau
51260 Montgenost, tél 03.26.81.80.30
contact@champagnebenoitcocteaux.com

r.-v.

BENOIT COCTEAUX Or Blanc - Blanc de Blancs

« Héritiers I'un comme I’autre de lignées vigneronnes remontant a un
sieécle, Hélene et Benoit Cocteaux sont établis a Montgenost, dans les
coteaux du Sézannais, ou Benoit a pris la suite de son pére en 1998.
Leur vignoble comprend de nombreuses parcelles dans ce secteur, ainsi
que dans I’Aube. (RM) »

« Le meunier domine dans ce blanc de noirs jaune paille a la bulle fine, au
nez de fruits frais nuancés de touches empyreumatiques. La bouche est
beurrée, grillée, minérale, de bonne longueur. Du caractere. 2016-2020
paté chaud en crodte

BENOIT COCTEAUX, 11, rue du Chéteau
51260 Montgenost, tél 03.26.81.80.30
contact@champagnebenoitcocteaux.com
r.-v.



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

Gault:Millau

UVexpert gourmand

Gault:Millau

texpert gourmand

2017 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.

Benoit Cocteaux L'Alliance brut BSA| 15/20 | .
| - 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.

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

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

Benoit Cocteaux Noir Expression brut (blanc de ,

noirs) @ BSAI 16/20 I .
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 ‘ "y

blancs) Bb.‘—\l 16/20 | .
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] .

‘ La robe 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 Mature
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
Qene
Etog

Chdteau d'Etoges

- @

Association Secraie

‘ e “Barbonne-Favel
Champagne Marcoult

Bethon
Champagne Le Brun Neuwille

Montgenost e Q

Benoit Cocteaux vers x

Troves

54

ORose
d’'Hélene

Réputé pour ses chardonnays du
is tout ¢n crémeux (Or
blanc en brut et I'Origine en brut
nature), le champagne Benoit
Cocteaux nous a aussi séduit sur
ce Rosé d'Hélene @ %) 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 !

(TRVINLY a2

OVigncmns
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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Page de I'article : p.40-55
Journaliste : Pierre Jamar

CHAMPAGNE BENOIT COCTEAUX
« OR BLANC »

« Pale, quasi diaphane, sa robe annonce une légereté
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 a |'éditeur

Janvier 2017
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Calendrier de I’Avent champagne : Jour 11

Benoit Cocteaux — Cuvée I’Alliance

« Le domaine Cocteaux est situé dans le village de Montgenost dans le sud de la Cote de
Sézanne. Issus de famille de vignerons, Hélene et Benoit 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 complétent les assemblages.

Les vinifications se font parcelle par parcelle en cuves. »

La cuvée I’Alliance

« L’olfaction révele des arémes 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. »

Dégustation septembre 2016

15/20

Ou trouver cette bouteille ?
Vente-directe-vigneron-independant.com

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

Décembre 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 a Z des champagnes de vignerons...

Benoit Cocteaux
11, rue du Chéteau, 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 mdre, assez gourmand, bon équilibre. »

Janvier 2016



BENOIT COCTEAUX

Celui-ci semble avoir été élaboré en hommage a
la framboise ! Ses 12% de pinot noir lui donnent
une vinosité affichée des la robe framboise
écrasée, trés brillante.
Nez fin de cerise confite et fraise, palais
onctueux a l'attaque tonique, aux saveurs
gourmandes de petits fruits rouges mais sans
concession sucrée.
Finale trés nette ou pointe le zeste de pomelos.
Le bouquet va vers les accords fruités, mais
I’absence de sensation sucrée lui permet aussi
de passer a 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 poélé déglacé au
vinaigre de framboise et fruits assortis.

~ 0B BLANGS

BENOIT COCTEAUX
OR BLANC
BLANC DE BLANCS

Si vous aimez le blanc de blancs, mais craignez
le co6té acide ou trés minéral, direction les
chardonnays du Sézannais et cet Or Blanc
d’Héléne et Benoit Cocteaux.
apres une attaque fraiche, voici un champagne
dense et onctueux, aux ardmes de citron cuit et
de verveine, nuances de pain de mie grillé, sucre
vanillé, creme.
La bouche est ronde et mire mais sans lourdeur
et a I'étrange pouvoir de mettre en appétit.

A table : Avec sa matiere, il appelle des mises en
bouche croustillante et charnues : feuilletés de
poisson, saumon en crodte, vol-au-vent,
quiches.

C'est un champagne qui accompagnera
volontiers un cocktail, ou sa présentation
élégante fera merveille.

Janvier 2016
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LE GUIDE DES VINS

CHAMPAGNES

COTE DES BLANCS

BENOIT COCTEAUX
11, rue du Chéateau
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 boeuf
au poivre. »

Janvier 2016



