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     L A  B U L L E  D U  V I G N E R O N   

  5  R o u t e  d e  G e r m a i n e 

5 1 1 6 0  M U T I G NY 

 
Téléphone : 03 26 52 34 25 
Télécopie  : 03 26 59 19 23 

Portable  :   06 88 46 45 75 
champagnecugnet@wanadoo.fr 

Pour information 
Les Cépages en 

Champagne 

Pinot Noir     : 38,24% 

Chardonnay   : 28,07% 

Pinot meunier :33,41% 

Autres           :  0,28% 
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Etiquettes personnalisées 
CREATION et MONTAGE pour vos  

bouteilles, magnums.et Jéroboams   

Marquez vos plus beaux jours. Mariage, 
Baptême, Communion, Commémoration 

sportives, etcé... 

LA VIGNE  

 

Suite de la bulle n°7. 
3- Le palissage 

Intervention manuelle 

et très longue qui se 

déroule en juin. Elle 

consiste à séparer les 

rameaux entre eux et à 

les maintenir dans leur 

ordonnancement par 

des fils et agrafes. Elle 

permet ainsi dô®viter le 

tassement des feuilles. 

Celles-ci peuvent ainsi, 

capter le maximum de 

soleil et b®n®ficier dôu-

ne bonne aération leur 

évitant la pourriture.  

 

4- Le rognage 

NOUVELLE  

 CAPSULE 

Opération 

détaillée dans 

notre prochaine 

« BULLE » 

    LE  CHAMPAGNE  

La maturation sur lies  
Les lies sont constituées 

essentiellement par les 

levures qui se sont multi-

pliées dans la bouteille. 

Elles forment un dépôt. A 

lôissue de la prise de 

mousse, les levures meu-

rent progressivement et 

sôautolysent : leur conte-

nu cellulaire se dégrade 

et libère des molécules 

qui vont interagir avec 

celles du vin et subir de 

lentes transformations. 

Parall¯lement ¨ lôautoly-

se, une quantité infime 

dôoxyg¯ne p®n¯tre dans 

la bouteille au travers de 

la capsule de tirage, tan-

dis quôun peu de gaz car-

bonique sô®chappe. Lô®-

tanch®it® nôest donc pas 

absolue. Lôautolyse et 

lôoxydation se combinent 

idéalement. Cette étape 

de lô®laboration apporte 

ainsi, des arômes spécifi-

ques qui sô®panouissent 

progressivement. 

La durée de la maturation 

sur lies : sujet développé 

dans votre prochaine      

                bulle 

Image de Vendange 

Brut CARTE NOIRE 
Notre assemblage Pinots Noirs et Chardonnays 

Aspect : Belle couleur OR et LIMPIDE 
Nez : Minéral, Généreux  

Bouche : CrŦmeux, rond, quelques notes d³amande 
grillée et de compotée de poire 

Conclusion : Vin ŦquilibrŦ, s³associe parfaitement sur 
l³ensemble d³un repas avec une viande blanche accom-
pagnée de pruneaux, pommes voir abricots secs. Il est 

parfait avec un fromage du style « Saint Agur » 
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Horizontalement : A. Appr®ci®s des vendangeurs. A moi - B. Dans la 

côte des blancs. Conserve. C. Ses vignes furent ¨ lôorigine de la r®volte. 

Son fût est imposant mais ses pommes sont bien petites. D. Nous le 

faisons quand nous nôavons bu quôun coup !. E. Prévient intuitivement. 

F. Désigne. Répétition. G. Il nôy en a pas dans le raisin. Gras du jaune. 

H. Petit zinc. Un grain. I. Se font au pressoir. Frise sans la queue. J. 

Tout petit dans le noyau du physicien. Précède la corne. K. Imprimeras 

en continu. Langue dôautres vignerons. L . A lui. R©pe la langue du 

goûteur. 

Verticalement : 1. On y boit la vodka dans ses guinguettes. Un canon 

peut empêcher celui de la barre. 2. Occitan. Chansonsé. Pas forc®ment 

à boire. Assura la retraite de Russie. 3. Sous sol champenois. Limais. 4. 

Berceau du Champagne. 5. Action de ranger les bouteilles dans la cais-

se. 6. A su ausculter le premier. Au bout de Mourmelon. 7. Int®rieur. 

Petit étourdi. A son beau père. 8. Avec port et TVA. Utilise marc et 

moût. 9. Endort. Lui appartient. 10. Divinité qui ont abusé du Champa-

gne. 11. Recouvrait la Champagne au Tertiaire. Le Champagne en don-

ne. Gardé au coffre. 12. Mousseuses ®trang¯res. Apparus. Racing club 

dôEpernay 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  �9�(�1�(�=���© BULLER  �ª���3�$�5�0�,���/�(�6���%�8�/�/�(�6 

  �/�H�V�����������������H�W���������P�D�L���������������)�r�W�H���G�H���O�D���9�L�J�Q�H���H�W���G�X���9�L�Q 

À MUTIGNY  

Nombreuses ANIMATIONS 

Organisées dans le village 

Course aux tonneaux 

�5�D�Q�G�R�Q�Q�p�H���F�R�Q�W�p�H���H�W�F�«������
 

DEGUSTATION  CHAMPAGNE et BORDEAUX  

Visite du chantier de dégorgement 

�'�p�P�R�Q�V�W�U�D�W�L�R�Q���V�X�U���O�¶�H�Q�K�H�U�E�H�P�H�Q�W 

Exposition photos  de MUTIGNY 

Gravez votre nom sur nos capsules 

�%�R�X�U�V�H���G�¶�p�F�K�D�Q�J�H 

Découverte Huiles et Vinaigres 

Restauration BELGE le vendredi 

 

 

  

 

           

 

 

 

 

 

 

 


