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Champagne CUGNET

LA BULLE DU VIGNERON
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VIGNOBLE CUGNET

Sa robe est d'un rose mar-
bré exceptionnel. Les Pinots
noirs majoritaires sont as-
semblés de Chardonnays et
de Vins rouges de la Monta-
gne de Reims. En bouche,
griottes et framboises lais-
© o » |sent au palais une com-
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Sa robe jaune clair,
légérement dorée offre
au nez un meélange
subtil de fruits blancs
et exotiques. Son atta-
que en bouche, ronde,
revele un caractere
virile pour laisser une
bonne longueur. Sa
finesse et sa légeéreté
lui permettent d’étre

Le Magnum Brut ROYAL, élaboré a partir de

notre Téte de Cuvée vient élargir la gamme que

vous connaissez déja . Nous vous le réservons
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GASTRONOMIE TECHNIQUE VINICOLE HISTOIRE

Faut-il laisser reposer un Champagne avant Avec quelle méthode peut-on obtenir Qui a dit « le Champagne est le seul
consommation ? un Champagne ROSE ? vin qui laisse la femme belle aprés
Ainon, cbest inutile|/Aiparpautdiltd omoidéumduépetdRtre bguanti t® de
apr s | 0 aowndition dele @ifee t ®vinrouge de Champagne Al Madame de Pompadour
rafraichir BT par fermentation partielle des rai-
Bi oui, il faut le laisser reposer au moins un an sins avant pressurage B- Voltaire
Ci il est préférable de le laisser reposer a plat Ci en pressurant exclusivement des
quelques jours raisins noirs CT Napoléon ler
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HISTOIRE DE LA CHAMPAGNE jusqu'au sié¢cle dernier :

>
Ier-IVe: Apparition des premiers vignobles cultiv®s par :es
IXe: Les Vins de Champagne sont appel ®s"vins de | a Montpage
Xlle: Ces vins sont accessibles par | a noblesse et | e ¢ r

XIVe-XVe: La guerre de Cent Ans d®vaste | a Champagne et
pressoirs détruits.

Fin XV e : Le vignoble Champenois reprend son expansion. L
de XV e siecle.

Fin XVII e : Les vins du terroir champenois deviennent les "vins de Champagne"

XVille: Dom P®rignon perfectionne |l a culture de | a vigne
1887: Le mot "CHAMPAGNE" devient |l a propri®t® exclusive
XXe: Le phyll ox®ra d®truit tout | e wieffemobl e. Les vigne
1905: Les champenois demandent au Minist re de | 'agricuy
récoltés et manipulés a l'intérieur de cette zone délimitée porteront le nom "CHAMPAGNE"

1911: La Champagne se dote d'une ®chelle des crus fixan

C'est a cette époque que naissent :

MAURICE CUGNET, PIERRETTE HERNOUX mes parents, LUCIEN LAMARLE et OLGA GOGOIS les grands parents de
mon épouse. Tous travaillent la vigne. MAMY OLGA passe sa vie dans les caves a MAREUIL SUR AY.

22 JUILLET 1927 : Une | oi fixe d®f initivement | a superficie d

.../ ...suite dans notre prochaine bulle
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Tarif T.T.C. départ Mutigny - valable jusqu'au 31 Juillet 2004

Champagne Maurice CUGNET Brut CARTE NOIRE| 0,750 11,50
Champagne Maurice CUGNET Brut ROYAL 0,750 12,00
. |Champagne Maurice CUGNET Brut ROYAL 0,375 7,00 1
‘ Champagne Maurice CUGNET Brut ROYAL 1,500 26, 00
Champagne Maurice CUGNET Demi Sec 0,750 11,50
Champagne Maurice CUGNET Rosé 0,750 13,00
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