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Dans un contexte écono-
mique difficile pour tous
en 2010, nous tenons a
vous remercier de votre
confiance.

Nous avons tout mis en
ceuvre pour rester au plus
proche de vos attentes.
Nos ventes ont ainsi at-
teint environ 52 000 bou-
teilles, grdce a votre
fidélité et a de nouveaux
débouchés a I'export.
Nous remercions notam-
ment les canadiens pour
leur accueil chaleureux !

Comme tous les ans, nous
pourrons vous accueillir
cet été. Mais il reste pré-
férable de nous contacter
par mail ou téléphone
pour nous faire part de
votre visite. A trés bien-
t6t.

Marie-Paule et Patrick
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N’hésitez, pas a visiter
notre site internet :

www.champagne-cuillier.fr
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1l n’est pas d’heure, c’est vrai, pour boire le Champagne. La féerie peut surgir a tout

moment dans [’existence, pourvu que l’on en ait envie. Pendant les repas, le Champagne

ne cesse d’étre instigateur de la féte et du plaisir. Il convient a tous les mets. Le

Champagne n’est pas difficile, il aime tout ce qui est bon, et tout ce qui est bon le lui rend

bien !

Vendanges 2010.

,Le moins que

|

lon puisse dire,
cest quil s’agis-
sait d'une ven-
dange  compli-
L quée. Le mois
d’aout a été plu-
vieux en Cham-
pagne, et le botrytis a fait son
apparition dans beaucoup de
vignes. Le botrytis est une
sorte de pourriture, considérée
comme noble dans certains
vignobles (Sauternes....) mais
redoutée en Champagne.

Afin de pouvoir apporter au
pressoir un raisin de qualité,
nous avons du appliquer un tri
sévere dans les vignes, laissant
au sol par endroit de nombreu-
ses grappes. C’est grace a la
qualité de la cueillette que
nous avons pu obtenir de
bons vins.

La mise en bouteille de la ré-
colte 2010 vient de se terminer
et nous avons pu constater
avec satisfaction que nos ef-
forts durant la vendange ont
porté leurs fruits. En effet,
malgré la pluie, la maturité
du raisin était de bon ni-
veau et les vins clairs sont
de bonne qualité.

La Feéerie du Champagne par Michel Rachline

La confusion sexuelle pour
réduire les insecticides.

Depuis plusieurs années main-
tenant, nous participons au
programme collectif de confu-
sion sexuelle pour lutter contre
chenilles (tordeuses de grap-
pes). La pose de rak (appareil
diffuseur de phéromones) dans
les vignes est une méthode
originale et saine pour lut-
ter efficacement contre les
vers de la
grappe, afin
de réduire
voir de sup-
primer les
insecticides.

Un ami sans humour, c’est
comme un Champagne sans
bulles.

Nadine de Rothschild

\
4 personnes :

Petit quiz champenois :

1. Quels sont les trois cépa-

ges principaux utilisés

dans I’élaboration du Cham-

pagne ?

A. Pinot Blanc, Riesling, Char-
donnay

B. Pinot Noir,
Pinot Meunier

Chardonnay,

C. Pinot Meunier, Pinot Blanc,
Pinot Gris

2. Quel est l'art de collec-
tionner les plaques de mu-
selet ?

A. Pépériphilie
B. Placophilie
C. Placomusophilie

3. Quelle est le nom d’une
bouteille de
contenant 12 LL ?

Champagne
A. Balthazar ?
B. Salmanazar

0

C. Nabuchodonosor

Coquilles Saint Jacques au Champagne

16 noix de coquilles Saint Jacques,
150 gr de champignons de Paris, 1 bouteille de

Champagne, 50 g de créme fraiche, 2 échalotes, 50 gr de

beurre, 1 jaune d’ceuf, sel, poivre.

Tourisme dans notre région :

Le Massif de St Thierry organi-
se sa 1leme Féte des Champa-
gnes, les 8 et 9 octobre 2011 a
Chenay (plus dinformations a
venir sur notre site internet).

La cathédrale de Reims féte
des 800 ans !! De nombreuses
manifestations auront lieu du 6
mai au 23 octobre 2011

Faites revenir, dans une sauteuse, avec le beurre, les échalotes
hachées, les champignons émincés et les noix de Saint Jac-
ques. Salez, poivrez puis mouillez avec le Champagne. Retirez
les coquilles et les champignons et gardez-les au chaud. Lais-
sez réduire le mélange au Champagne de moitié sur feu vif.
Pendant ce temps, battez le jaune d’ceuf avec la créme fraiche
et incorporez ce mélange, hors du feu, a la sauce réduite en

=

A servir en dégustant notre Grande Réserve. £ J

fouettant. Recouvrir les noix de Saint Jacques et
champignons de cette sauce et servez trés chaud.
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