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Selo n les 3 grands GR OUP ES

Coopératives

9%
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Les Cépages en 

Champagne 

Pinot Noir     : 38,24% 

Chardonnay   : 28,07% 

Pinot meunier :33,41% 

Autres           :  0,28% 
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Son caractère intègre un corps 
puissant,  

un nez brioché et une rondeur  
profonde en bouche.  

Un vin de grande qualité et très 
prometteur.  

A conserver en cave à un degré 
constant de   température.  

    LE  CHAMPAGNE  
Lôeffervescence 

 

Ce nôest ni une invention, ni 

une d®couverte. Côest un ph®-
nom¯ne naturel d¾ ¨ lôaction 

des levures qui transforment 

les sucres en alcool et en gaz 

carbonique au cours de la 

fermentation.  

Ce nôest quô¨ partir du XVII® 
si¯cle que lôon a commenc® ¨ 

maîtriser cette effervescence. 

 
Afin de mieux conserver et 

transporter les vins, les Cham-

penois les mirent en bouteilles 
plut¹t quôen tonneaux pendant 

cette fermentation. Le succès 

fût immédiat. 
Une bouteille de Champagne 

est conçue pour résister à une 

pression de 20 bars soit 3 fois 
plus que celle du Champagne 

lui-même. 

Les Vins Champenois ont des 
prédispositions à mousser car 

ils contiennent des macromolé-

cules qui ont pour effet de 
stabiliser les bulles et de per-

mettre ainsi la formation de la 

mousse. 
Des études scientifiques sont 

actuellement en cours à     

lôINRA de REIMS sur ces 
macromolécules. 

 

Millésime 2002  

LA CHAMPAGNE 

a vendu en 2006 

321 millions  de bouteilles contre 

307 millions en 2005 

. 

      

 

      

Evénements 

Nous réalisons pour vous, des étiquettes 
personnalisées (bouteilles ou magnums) 

afin de marquer les jours importants de 

votre vie. Mariage, Baptême, Commu-
nion, Comm®moration sportives, etcé... 

LA VIGNE  

et ses cycles 
Les pleurs : premi¯re mani-
festation de la reprise dôacti-

vité. Le débourrement : Au 

printemps, les bourgeons 
commencent à gonfler. Appa-

rition dôune bourre cotonneu-

se. La Croissance: Diffé-
rents stades des feuilles.  

La floraison: Epanouisse-

ment de la fleur. 
 La pollinisation : Formation 

de la graine ou pépin.  

Les fleurs fécondées évoluent 
en fruits : côest la nouaison. 

Le grain devient color® : côest 

la véraison.  
Les rameaux se transforment 

en sarments:côest lôao¾te-

ment.  
La sénescence est la phase 

de repos végétatif.  

La dormance: les bourgeons 
sont au repos jusquôau prin-

temps 



Calendrier 2007 
¶ Les « MIDI  » de la place POTERNE à Valenciennes 12h30 à 13H30 

   1er f®vrierð15 marsð28 juinð6 septembreð18 octobre 

¶ Foire Commerciale de Valenciennes : du 28 avril au 8 mai 

¶ Passages à Mesanger : 1er juin et 23 novembre 

¶ Foire aux fromages de Ste Maure de Touraine : 2 et 3 juin 

¶ Journée Vendange : Date selon la cueillette  

¶ Portes Ouvertes à MUTIGNY : 18 novembre (expo placomusophiles, bijoux, bougies) 

¶ Portes Ouvertes à NOUATRES : 24 novembre Chez Mr Mme LEFEVRE 

¶ Salon au Ch©teau dôAUBRY du HAINAUT : 1er et 2 d®cembre 

¶ Rencontres gourmandes : 7.8 et 9 décembre  à MENTON devant la 

         Pâtisserie SALAMMBO  

  

  1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 

A                         

B                         

C                         

D                         

E                         

F                         

G                         

H                         

I                         

J                         

K                         

L                         

Horizontalement : A. Prot®geaient les Champenoises des coups sur la 

tête. B. Le marc lui doit beaucoup. Dans le fond du pressoir. C. Congr¯s 

des Echevins de Reims. Peuple la vigne en automne. D. Celles de Vinay 

viennent de fermer. E. Une bonne bouteille le fait faire aux gourmets. 

Hypothétique. F. Sô®l¯verait avec lôintelligence. Habiller. Un composant 

dôengrais. G. D®marre une suite. Ajoute. Arriver. H. Suite le docteur. 

Comme une papille goûteuse. I.  Habitude. Un haut de gamme. En Belgi-

que. J. Le vigneron qui cude en a!. Définit les chlorures. Son blanc col-

lait le vin. K. Enlev®e. Bourgeon. R®fl®chi. L. Rehausse. Diminuée. 

Verticalement : 1. D®finit une confr®rie du vin. Le vieux fit la bonne 

soupe. 2. Elle mousse sans °tre champenoise. Fuse quand ­a tourne au 

vinaigre. 3. Celle du CBR nôont plus cours! Fait sô®ponger le bineur. 4. 

Nom. On y circule même en train à Epernay. Avec un pronominal. 5. 

Comme les vieux outils de vignerons. 6. Un peu plus de 500 m ¨ lôEst. 

On en range plus dôun ¨ lôentreillage. Diplomate fran­ais plus connu pour 

ses cigares. 7. Ceux de Bouzy ont même leur ministre. Colle au filet. 8. 

Indispensable aux vieux paniers mannequins. C'est-à-dire. 9. Poisson 

rayé. Un litre bien ivre !. 10. Pr®f¯re le bocal ¨ la coupe! Côest un tronc 

mais pas de vigne !. 11. Institut National de lô ínologie. Doit vider plus 

dôune bouteille. 12. Mis en réserve. Ses doigts sont appréciés. 


