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Le panorama extasie le regard, les parfums exaltent l’âme, le soleil berce

les coteaux environnants, le grain gorgé de sève s’offre aux tentations

gourmandes… vous êtes au cœur de l’Aube, terre du vin des Rois, dans les 

environs de Villenauxe-la-Grande ou dans la côte des Bar... Lovés au nord 

de Troyes ou au sud du département, plusieurs centaines de kilomètres 

de bonheur envoûtant vous permettent de goûter à la généreuse nature 

de paysages tout en rondeurs, à l’inépuisable patrimoine de pittoresques 

villages taillés dans la pierre, au savoir-faire ancestral des maîtres vigne-

rons, et, bien sûr, au subtil nectar qui a forgé la pétillante magie des lieux.

Des itinéraires aussi festifs que ce merveilleux champagne qui s’apprivoise

dans la fraîcheur des caves voûtées de producteurs passionnés et passionnants.

Ils vous invitent à percer quelques-uns de leurs secrets, hérités de siècles d’histoire

vinicole. Vendanges, pressurage, assemblage, maturation… cette élaboration

du champagne dans le respect des règles de l’appellation est tout un art !

Tout comme l’initiation à déceler les multiples saveurs, arômes et subtilités

du précieux breuvage.

Que la découverte et la fête commencent… Champagne !

L a  R o u t e  d u  C h a m p a g n e
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Atypique à plus d’un titre, Troyes se distingue

en premier lieu par les contours de sa 

vieille ville qui adoptent la forme précise 

d’un bouchon… de champagne ! Le cœur his-

torique s’est pourtant dessiné pas moins de 

cinq siècles avant l’invention du célèbre 

vin des Roys…

Mais Troyes l’enivrante distille bien d’autres 

attraits. Déambuler dans son dédale de rues 

étroites est promesse de secrètes découvertes, entre recoins saisissants, 

placettes intimes, cours dérobées, et autres passages inattendus. Là où 

se tenaient autrefois les célèbres Foires de Champagne, dans les rues 

pittoresques bordées de maisons en pans de bois coloréS, ornées de sculp-

tures, subsiste encore toute la convivialité de l’atmosphère médiévale.

Partout dans ces quartiers anciens, les plaisirs s’égrènent au rythme 

de la tradition : dans les musées riches d’un surprenant patrimoine,

dans les églises qui recèlent le plus beau trésor de vitraux d’Europe, sur

la terrasse ombragée des accueillants cafés ou à la

table des restaurants qui célèbrent l’andouillette

de Troyes, spécialité prisée depuis des siècles qui 

fait encore l’unanimité des gastronomes locaux.

TROYES    
L a  R o u t e  d u  C h a m p a g n e
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La cour du Lion Noir.

La maison du Dauphin.

Vitraux de l’église 
Sainte-Madeleine.

Place A. Israël.



Troyes la pétillante cultive un sens inné de l’accueil et de la 

fête. Hôtels et chambres d’hôtes déclinent leurs étoiles

et leurs charmes sur tous les tons, au cœur ou aux portes

de la ville. Les parcs et les jardins accueillent les amateurs

de rencontres florales. Les manifestations invitent à 

l’évasion toute l’année. Les soirs d’été, Troyes se pare aussi 

de lumières et de musiques, pour braquer les feux des projec-

teurs sur les spécificités de ses différents quartiers ou pour 

arroser de notes jazz, pop, rock, les terrasses de la cité.  L’ancien 

“centre économique de l’Occident” n’a rien perdu de son dynamisme 

commercial proclamé au XIIème siècle. L’héritière d’une longue tradition 

textile, berceau de la bonneterie, a renoué avec sa tradition de ville 

d’affaires et s’impose aujourd’hui en capitale européenne des magasins 

d’usine. Les grandes marques s’y acquièrent à moindre coût, aux portes 

sud et est de l’agglomération.

TROYES    
L a  R o u t e  d u  C h a m p a g n e
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Jubé de l’église 
Sainte-Madeleine.

Détente et shopping dans les magasins 
d’usine.

La Cathédrale Saint-Pierre 
et Saint-Paul.

	Architecture remarquable

	Aérodrome

	Château

	Églises fascinantes

HH 	Hébergements ambassadeurs

	Magasins d’usine

	Musée

	Office du Tourisme

	Parc et Jardin

	Vignoble de Champagne

	
Ville ou village fleuri

	 3 ou 4 fleurs
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Charmante maison dont l’architecture rappelle les granges du 
pays. Ce havre de paix, proche des méandres ombragés de la 
Seine et entouré d’un vaste jardin vous apporte le bien-être et 
la sérénité.

Au relais 
des Vannes
HHH 4 chambres

M. et Mme Catherine
et Janusz Karpisz
52 H rue des Vannes
10800 Saint-Julien-les-Villas

Tél. +33(0)3 25 73 98 09 
ou +33(0)6 71 28 81 74

www.aurelaisdesvannes.fr

À proximité du centre de Troyes, idéalement placée pour les 
flâneries à travers la ville et son centre historique, cette belle 
maison du XIXème siècle avec son joli jardin vous offre la dou-
ceur de son confort et sa grande convivialité.

La Framboisine
HHH 3 chambres

Mme Françoise Acha
18 rue du Printemps
10000 Troyes

Tél. +33(0)3 25 76 14 01
ou +33(0)6 10 17 55 32

www.laframboisine.fr

2 chambres d’hôtes de charme dans cette belle demeure bourgeoise 
du centre ville. Confort, simplicité, authenticité et convivialité  : 
tout est au rendez-vous pour  faire de votre séjour un moment 
inoubliable..

L’Ambroise
HHH 2 chambres

Mme Jacqueline Boidet
38 rue Ambroise Cottet
10000 Troyes

Tél. +33(0)3 25 73 48 63
	 +33(0)6 10 90 50 38

www.troyes-location-meuble.com

Aux portes de Troyes, ce domaine du XVIIIème siècle à pans 
de bois et briques pleines se déploie autour d’un jardin clos de 
2000m2. Il s’en dégage un charme immédiatement envoûtant. 
Grand raffinement. Chambres indépendantes et de plain pieds.

Le Domaine 
de la Creuse
HHHH 5 chambres

Maison d’Hôtes de charme

M. Patrick Le Borgne
10800 Moussey

Tél. +33(0)3 25 41 74 01

www.domainedelacreuse.com

Catherine et Philippe vous accueillent dans ce séduisant hôtel 
très bien situé au cœur de Troyes.

Ambiance chaleureuse et cadre de vie raffiné, sans oublier une 
restauration gourmande aux saveurs régionales.

Le Royal Hôtel
HHH 40 chambres

M. et Mme De Vos
22 boulevard Carnot
10000 Troyes

Tél. +33(0)3 25 73 19 99
Fax +33(0)3 25 73 47 85

www.royal-hotel-troyes.com

Au pied de la cathédrale, nichée dans une rue pavée qui semble 
tout droit sortie d’un roman d’Alexandre Dumas, cette somp-
tueuse demeure en pans de bois est une ancienne possession 
templière dont les fondations datent du XIIème siècle.

L’un des plus beaux hôtels de charme, avec un restaurant ré-
jouissant.

La Maison de Rhodes
HHHH 11 chambres

M. Carcassin
18 rue Linard Gonthier
10000 Troyes

Tél. +33(0)3 25 43 11 11
Fax 00 33 325 43 10 43

www.maisonderhodes.com
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Amateurs d’absolue rareté, bienvenue aux Riceys ! Une commune réso-

lument singulière, dont la première particularité est de réunir trois 

anciens bourgs fortifiés : Ricey-Haut, Ricey-Haute-Rive et Ricey-Bas. Elle 

s’impose aussi comme le plus important village viticole de toute la

Champagne. Mais cela ne saurait

suffire à satisfaire sa soif de

fantaisie… Il faut encore qu’elle

arbore un titre envié  : celui 

de rare commune à détenir

trois Appellations d’Origine

Contrôlée (Champagne, Coteaux

Champenois, Rosé des Riceys) !

Une fierté que vient parfaire 

un patrimoine d’exception  : pas

moins de trois églises classées monuments historiques, quatorze cha-

pelles, deux châteaux, d’innombrables propriétés bourgeoises, maisons 

de vignerons, lavoirs, calvaires, et autres “cadoles”, ces curieux abris de 

pierres sèches érigés au cœur des vignes sans charpente ni ciment. 

Mais le plus grand trésor de ce remarquable vignoble, c’est sans 

conteste son fameux rosé. Un vin de légende, rare et précieux, 

calme et racé, dont le bouquet de fleurs sauvages, de violette 

et de noisette charmait déjà les papilles du Roi Soleil. Admis 

comme l’un des meilleurs rosés de France, il répond à une 

charte de fabrication draconienne, limitant la vinification 

aux meilleures années et la fabrication à 70.000 bouteilles par 

millésime. Un pur concentré d’exception !

1 0

Les Riceys 
L a  R o u t e  d u  C h a m p a g n e  •  C ô t e  d e s  B a r

	Architecture remarquable

	Cadoles

x  Caves labellisées

	Églises fascinantes

HH 	Hébergements ambassadeurs

	Parc et Jardin

	Office du Tourisme

	
Ville ou village fleuri

	 3 ou 4 fleurs

	Route du Champagne

	Vignoble de Champagne

Observation de la robe du Rosé 
des Riceys.

Église Saint-Pierre-ès-Liens.

Une cadole : abri de vigneron en pierres sèches.
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En franchissant l’entrée, l’œil est attiré par une petite hutte en pierres plates. 

C’est une “cadole”, l’abri traditionnel des vignerons, qui a été reconstituée. 

Les parents, leurs fils et fille vous attendent dans une vaste bâtisse sous 

charpente apparente avec mezzanine. De nombreux objets et curiosités 

habillent l’espace d’accueil, chaleureusement boisé. Sur cette exploitation, 

ce sont deux générations de vignerons qui travaillent ensemble, conjoints 

compris.

Il faut dire que les Bauser s’investissent à l’international. En plus de l’export 

européen, ils ont entrepris de conquérir les marchés d’Asie (Japon et Chine). 

Mais c’est une autre surprise qui pimente la visite : Une longue cave voûtée, 

transformée en véritable musée des arts et traditions viticoles champenois. 

Tous les outils et machines y sont ou presque ! Y compris une énorme cuve 

à raisins en bois sculpté.

Et en remontant de la cave par l’escalier qui débouche dans la fameuse 

“Cadole”, ce sont des ammonites fossiles géantes en provenance des vignobles 

qui sont exposées. Il ne reste plus qu’à déguster et choisir parmi 7 Champagnes 

ou encore deux vins 

tranquilles (un Rosé des 

Riceys et un Coteaux

Champenois).

En entrant dans un enclos joli-

ment fleuri, c’est toute la douceur 

d’un long bâti ancien, en pierre 

calcaire blanche, recouvert de 

tuiles rouges, qui séduit immé-

diatement. L’intérieur, au sol dallé

et aux poutres apparentes est 

superbe et spacieux. Baie en demi-

lune, cheminée, vieille pierre à

eau, ancien four, comptoir et mobilier design complètent le décor. Une 

ambiance de fraîcheur apaisée s’installe. Travaillant avec une coopérative 

jusqu’en 1999, Michel Chevrolat s’est lancé seul, avec passion. Installation 

d’un pressoir et d’un matériel impeccable  et première vinification en 2003.

En 2008, il est fier et heureux que son travail plaise et soit reconnu (3 

cuvées dans le guide Hachette des vins). Un goût inné des bonnes

choses, il se voyait dans la cuisine et la gastronomie, une humilité doublée 

d’une forte exigence et une extrême 

rigueur alliée à une vraie émotion, 

le résultat est là. Nathalie travaille 

aujourd’hui avec son mari à la ges-

tion et à l’accueil. C’est en pensant 

à leur fille Flora qu’ils ont baptisé 

une de leurs cuvées Florale.

L ES   R I C E Y S
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Champagne René Bauser
Route de Tonnerre - Le Magny
10340 LES RICEYS
Tél. +33(0)3 25 29 37 37
Fax +33(0)3 25 29 96 29

Latitude : 47.980299
Longitude : 4.359469

champagne-bauser@worldonline.fr
www.champagne-bauser.com

Ouvert tous les jours de 10h à 12h 	
et de 15h à 18h et sur R.V.

Fermé le dimanche du 01/10 		
au 30/04, le jour de Pâques.
Congés du 23/12 au 03/01.

Dégustation et visite gratuites 	
(cave et son musée champenois).

Anglais parlé.

La Gamme : Champagne, Rosé 		
des Riceys, Coteaux Champenois.

Champagne Michel Chevrolat
Accueil et caves
7 bis, Rue du Pont 
10340 LES RICEYS

Adresses courrier
12 Lot, Croix de Mission 
10340 LES RICEYS
Tél. +33(0)3 25 29 99 64
Fax +33(0)3 25 29 75 24

Latitude : 47.994802
Longitude : 4.369217

champagne.mchevrolat@cder.fr
www.champagne-chevrolat.com

Ouvert tous les jours sur R.V. 
Visite et dégustation.

La Gamme : Rosé des Riceys, 
Champagne, Champagne rosé.

1 31 2
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Dans une petite rue villageoise 

en pente, très typique, une 

entrée se distingue, avec son 

fronton orné d’une curieuse

sculpture vigneronne en métal.

À l’intérieur, une décoration 

contemporaine très soignée et

une cave d’accueil prolongée 

par une enfilade de voûtes

XVIIème. Ce sont plusieurs maisons

qui communiquent entre elles par les sous-sols.

Christophe est le digne successeur de quatre générations de vignerons. 

Amoureux des vieilles pierres qu’il aime restaurer et remettre en valeur jus-

que dans le détail, amoureux des vignes, il aime goûter les raisins de ses 

différentes parcelles, avant les vendanges, pour se faire une idée et imaginer 

ses futures créations.

Il vous emmène sur les coteaux pentus d’où l’on découvre un superbe panorama

sur la vallée de la Seine. 5 cuvées sont à découvrir autour d’un bar en verre, avec 

une citation épicurienne de Baudelaire en invitation.

Sans compter un Rosé des Riceys que Christophe élabore

par gourmandise.

À l’arrière du village, un joli point de vue et la propriété de Sylvie et Francis

grande ouverte, pour vous accueillir. Tout en disposant de matériels de pointe,

cette maison du XVIIème siècle abrite de superbes caves voûtées de cette 

époque. Beau résumé de la philosophie des lieux où tradition et moder-

nité participent d’un même esprit. Autodidacte passionné, Francis a travaillé 

dur avec de grands œnologues et a besoin d’être tout le temps derrière ses 

cuves comme dans ses vignes. Très attaché à l’écosystème, il fait partie des 

pionniers de la lutte raisonnée pour obtenir ce goût du terroir qui ne laisse 

personne indifférent. Un travail qui demande beaucoup d’abnégation, mais 

qui offre de merveilleuses récompenses et de grands moments de plaisir 

partagé. “On a la chance d’avoir un vin magique, alors on vient nous voir 

pour rencontrer le magicien”. À ne pas manquer également un beau pressoir 

carré traditionnel.

4  C h a m p a g n e  J a c q u e s  d e F r a n c e
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Champagne Jacques defrance
28, rue de la Plante
10340 LES RICEYS
Tél.+33(0)3 25 29 32 20
Fax.+33(0)3 25 29 77 83

Latitude : 48.005830
Longitude : 4.367001

champagne-jacques-defrance@wanadoo.fr

Ouvert tous les jours. Samedis et 
dimanches sur R.V.

Visite avec découverte du village et 
dégustation commentée : 4,50 €/pers.

La Gamme : Champagne, 	
Champagne rosé, Rosé des Riceys.

Champagne Guy de Forez
32 bis rue du Général Leclerc
10340 LES RICEYS
Tél.+33(0)3 25 29 98 73
Fax.+33(0)3 25 38 23 01

Latitude : 47.985649
Longitude : 4.360448

champagne.guydeforez@wanadoo.fr
http://guydeforez-riceys.com

Fermé le dimanche.

Visite et dégustation : 3 €/pers.

Anglais parlé.

La Gamme : Rosé des Riceys, 
Champagne.

1 51 4
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Olore del ullan vullute 
magnit iurostrud magna
commy nim quat.
Nos alisim do consequis 
nos eu feugue dip eros 
adionsenit vent dolent 

Précurseur aux Riceys, la famille 

Gallimard élabore du Champagne 

depuis 1930, date à laquelle Jules et 

Ernest décident de produire leurs 

premières bouteilles. Descendant 

de cinq générations de vignerons, 

Didier, l’actuel propriétaire, a la 

réputation de produire un Champagne équilibré, car il provient de coteaux 

bénéficiant d’un ensoleillement exceptionnel. Dans ses superbes caves voû-

tées du XVIIème siècle, il a décidé, depuis quelques années, de “retravailler 

avec le bois” pour produire de nouvelles cuvées vieillies en fûts de chêne. Le 

résultat fait l’unanimité puisque la cuvée “Quintessence” a reçu la médaille 

d’or au concours 2008 des meilleurs Chardonnay du monde ainsi qu’au chal-

lenge international des vins. “Bien faire sur toute la ligne, c’est un ensemble 

qu’il faut savoir réussir”, explique-t-il. 

En dégustant une flûte de Brut Rosé 

à la délicate couleur saumonée, on 

remarque l’exceptionnelle finesse des 

bulles qui viennent former un cordon 

blanc persistant, signe d’une grande 

qualité.

Qualité dont cinq cuvées de Champa-

gne et un Rosé des Riceys sont ici les 

savoureux témoins.

1 6
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Champagne Gallimard Père et Fils
18/20 rue Gaston Checq-Le Magny
10340 LES RICEYS
Tél.+33(0)3 25 29 32 44
Fax.+33(0)3 25 38 55 20

Latitude : 47.983180
Longitude : 4.360792

champ.gallimard@wanadoo.fr
www.champagne-gallimard.com

Accueil du lundi au vendredi 	
de 9h à 12h et de 14h à 17h30, 
samedi sur R.V.

Visite et dégustation : 5 €/par pers.

Anglais parlé.

La Gamme : Cuvée Quintessence, 
Cuvée de réserve, Cuvée de Prestige, 
Grande Réserve Chardonnay, Cuvée 
Rosé Brut, Rosé des Riceys, Ratafia, 
Marc de Champagne.

Cadole, abri en pierres sèches 
pour les vignerons. 1 6 17
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En franchissant, juste à côté de l’église, le noble portail de 

pierre, on découvre la cour d’entrée d’une belle demeure 

XVIIIème, au toit à quatre pentes recouvertes de tuiles ocre.

Héritier de cinq générations de vignerons, Pascal Morel 

s’est beaucoup investi pour redonner ses lettres de 

noblesse à l’appellation “Rosé des Riceys” dont il parle 

avec ravissement : “nez de sous-bois moussu, épicé, goût 

de cerise confite et de framboise”.

Un très joli caveau XVIIème accueille un trésor. Une réserve 

dans laquelle Pascal Morel garde systématiquement des 

bouteilles de toutes ses productions, constituant ainsi une véritable mémoire

de la maison, avec des cuvées du grand père, du père, de lui-même et bientôt 

de ses enfants.

C’est en 1975 qu’il a repris l’exploitation à 

la suite de son père à qui il dédie la Cuvée 

Gabriel, un Champagne 100% Chardonnay 

vieilli en fût.

Passion, émotion et plaisir de partager et de 

transmettre sont au rendez-vous.

Alerté par une enseigne très amusante, on dépasse 

le grand portail, jusqu’à une vaste cour entourée de 

jolis bâtiments et prolongée par un parc. Sur la belle 

demeure centrale, une fenêtre 

en “trompe l’œil” est dédiée 

à la famille. C’est la propriété 

des Morize depuis trois géné-

rations. 

L’accueil du père est très jovial.

Il présente une vraie ressemblance avec son fils et 

affirme une fidélité sans faille à la tradition et au 

goût “maison”.

Nous sommes en présence du Prévôt de la Commanderie du Saulte Bou-

chon Champenois. La très vaste salle d’accueil et de dégustation dégage une 

atmosphère baroque, presque religieuse.

Il faut noter un vitrail où figure Saint-Vincent, le 

patron des vignerons, entouré de trois générations 

Morize, de deux églises des Riceys et des trois sai-

sons de la vigne. Dans une gamme complète, un 

millésime longuement vieilli est présenté dans une 

bouteille particulièrement élégante.

La descente en cave laisse un grand souvenir.

Après une lourde porte se dévoilent de somptueu-

ses voûtes cisterciennes du XIIè siècle.

L ES   R I C E Y S
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Champagne Morel Père et Fils
93, rue du Général de Gaulle
10340 LES RICEYS
Tél. +33(0)3 25 29 10 88
Fax.+33(0)3 25 29 66 72

Latitude : 47.986420
Longitude : 4.365348

morel.pereetfils@wanadoo.fr
www.champagnemorelpereetfils.com

Fermé le dimanche et les jours fériés.
Visites et dégustations commentées 
sur R.V. : 5 €/pers.

La Gamme : Rosé des Riceys, 
Champagne, Champagne rosé, 
Millésime.

Partenaire de l’opération “initiation 
à la dégustation des Champagnes”.

Champagne Morize Père et Fils
122 rue du Général de Gaulle
10340 LES RICEYS
Tél.+33(0)3 25 29 30 02
Fax.+33(0)3 25 38 20 22

Latitude : 47.988143
Longitude : 4.365301

contact@champagnemorize.com
www.champagnemorize.com

Fermé le dimanche.
Visite commentée et dégustation 
sur R.V. : 4,5 €/pers.

La Gamme : Champagne blanc 
et rosé, Rosé des Riceys, Coteaux 
champenois.

1 8 1 9
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Chambres d’hôtes Ambassadeurs

Aux confins de la Bourgogne et de la Champagne, cette belle 
demeure de caractère des XVIII et XIXème siècles est située au 
pied des remparts du bourg médiéval et surplombe la vallée de 
l’Armance. Vous apprécierez son panorama de verdure, ses très 
jolies chambres décorées et la douce sérénité ambiante.

L’aquarelle 
(44 km des Riceys)

HHH 2 chambres

Mme Isabelle Pont Dickie
8 rue Danton
10130 Ervy-le-Châtel

Tél. +33(0)3 25 42 03 71
	 +33(0)6 11 03 91 26

laquarelle.ervy@wanadoo.fr

Dans une région qui borde la forêt de Chaource, entre vigno-
ble champenois et bourguignon, cette ancienne ferme tradi-
tionnelle réserve de belles surprises, au milieu des prairies où 
gambadent les chevaux. Sophie, Maître d’Hôtel, Stéphane, 
Sommelier et Cédric, Chef Cuisinier vous invitent à découvrir 
la gastronomie.

Aux maisons 
(à 21 km des Riceys)

HHH 23 chambres

logis de caractère - logis Bacchus - Logis Nature et Silence

Famille Enfert
11 rue des anciens combattants d’AFN
10210 Maisons-les-Chaource

Tél. +33(0)3 25 70 07 19
Fax +33(0)3 25 70 07 75

www.logis-aux-maisons.com

Hôtels AmbassadeursHôtels Ambassadeurs

L a  R o u t e  d u  C h a m p a g n e

2 0

Superbe réunion de quatre maisons traditionnelles, cette belle 
adresse au charme authentique est située au cœur du vignoble 
champenois dans un pittoresque village de vignerons.

Originalité des décors, douce atmosphère de calme et de bien- 
être et dans les splendides caves voûtées, une délicieuse cuisine 
du terroir.

Le marius
HHH 11 chambres

Mme Claudine Josselin
2 place de l’Eglise - 10340 Les Riceys

Tél. +33(0)3 25 29 31 65
Fax +33(0)3 25 29 02 21

www.hotel-le-marius.com

Jolie demeure en pierre dans un parc ombragé, le Magny, situé 
à l’entrée du célèbre village des Riceys, vous offre sa décora-
tion traditionnelle, son confort, sa piscine et sa terrasse exposée 
au sud. Quant au restaurant, il vous permet de découvrir les 
meilleures spécialités champenoises.

Le magny
HH 12 chambres

Logis Bacchus - Logis nature 
et Silence  - Logis de caractère

M. et Mme Agnès et Gilles Oliveau
Route de Tonnerre
10340 Les Riceys

Tél. +33(0)3 25 29 38 39
Fax +33(0)3 2529 11 72

www.hotel-lemagny.com



À Bar-sur-Seine et dans les villages environnants, que la route du 

Champagne parcourt joliment jusqu’à Mussy-sur-Seine, l’histoire a dura-

blement fixé son empreinte. Au détour des rues et des chemins, au hasard 

des vignes et des hameaux qui ponctuent la vallée, de multiples églises, 

chapelles, châteaux ou cadoles offrent leurs pierres séculaires à la 

caresse des yeux curieux ou connaisseurs. 

BlottiE au pied d’une côte verdoyante, autrefois surmontéE d’un redou-

table château fort et marquéE par sa tumultueuse histoire, lA VILLE de 

Bar-sur-Seine est encore le reflet de sa prospérité aux XVIème et XVIIème 

siècles. Les maisons EN pans de bois de la grande rue, la maison Renais-

sance aux superbes colombages ou l’église Saint-Etienne, insolite 

mélange de styles gothique 

et Renaissance, sont une 

invitation au voyage 

spirituel. 

Jusqu’aux confins de l’Aube, les paysa-

ges égrènent les villages pittoresques 

agrémentant une escapade qui s’achève 

dans l’ancienne résidence d’été des 

évêques de Langres : Mussy-sur-Seine. 

L’un des plus riches et des plus originaux

patrimoines du département est ici rassemblé, 

autour d’une imposante collégiale et d’un dédale

de rues tortueuses en cœur de vieille ville à

l’atmosphère délicieusement rustique. 

2 2 2 3

De Bar-sur-Seine 
à Mussy-sur-Seine

L a  R o u t e  d u  C h a m p a g n e  •  C ô t e  d e s  B a r

	Architecture remarquable

	Cadoles

x  Caves labellisées

	Églises fascinantes

HH 	Hébergements ambassadeurs

	Manoir       Musée

	
Ville ou village fleuri

	 3 ou 4 fleurs

	Route du Champagne

	Vignoble de Champagne

Bar sur Seine.

Panorama sur Polisot.

St-Jean-Baptiste à Mussy sur 
Seine XIIIème et XIVème siècles.

H
H

	à 22 km



PO  L I S Y

C’est un arceau de vigne qui relie les deux piliers de pierre du porche de cette 

ancienne maison de vigneron, à la vaste cour très fleurie. Un ensemble avec sa 

grange et sa tour de 1690 entièrement restaurée et ses superbes caves voûtées 

du XVIIème siècle. Dans cette très belle demeure de maître, un impressionnant 

salon d’accueil : Charpente d’origine, grande cheminée, tapisseries et vitraux 

ainsi qu’un escalier majestueux installent une ambiance presque médié-

vale, digne d’un château. Troisième génération à élaborer du Champagne,

la maison a décidé de dédier une de ses cuvées 100% Chardonnay “l’Elégarose”,

à la quatrième génération : Trois adorables petites filles espiègles, les deux 

filles de la famille et une nièce, Eléonore, Garance et Rose. Après des études 

d’œnologie et la plantation de sa première vigne en 1989, Vincent, fier de 

porter le même prénom que le Saint Patron des vignerons, exploite sur trois 

villages  : Saint Usage, Verpillières-

sur-Ource et Gyé-sur-seine.

Devant le blason familial, il 

raconte que quand il n’est pas 

derrière ses vignes, il adore 

les sports d’énergie : Moto,

4X4, Ski, VTT. Quant à son 

Champagne préféré, 

c’est la Grande Réserve, 

une délicate sélection 

de vieilles vignes.

Sur le toit de la belle pro-

priété, une vieille girouette, 

en forme de bouteille, donne 

le ton et la direction du vent.

En entrant, c’est une plai-

sante cour intérieure qui 

incite à lézarder le long d’un 

vieux mur ou à discuter entre 

voisins à la fraîche autour 

d’une grande tablée, comme l’a fait chaque génération. Derrière un porche 

rond en pierre, un bel espace d’accueil introduit aux superbes caves voûtées.

Il abrite un mobilier ancien et chaleureux, de vieux outils vignerons de la 

famille, amoureusement conservés, des photos de vendanges d’autrefois, 

ainsi que de nombreuses récompenses. François Brossolette, dans la vigne 

depuis plus de vingt ans, adore être dehors, sur le terrain, dans la nature.

En épousant Sylvie François, fille de vigneron, ils ont accolé leurs deux noms 

pour baptiser l’exploitation et se sont équipés de matériel de pointe (pressoir 

électronique, cuverie thermo-régulée).

“La vinification et les assemblages sont une alchimie magique et chaque 

année réserve son lot de belles surprises”, précise François qui est Grand 

Bouteiller de la Commanderie du Saulte Bouchon.

G Y É - SU  R - SE  I NE

8  C h a m p a g n e  b a r t n i c k i  P e r e  e t  F i l s 9  C h a m p a g n e  F r a n ç o i s  B R O SS  O LETTE   

Champagne Bartnicki Pere et Fils
22 grande rue
10250 GYÉ-SUR-SEINE
Tél.+33(0)3 25 38 24 53
Fax.+33(0)3 25 38 25 94

Latitude : 48.028867
Longitude : 4.429571

champagne-bartnicki@wanadoo.fr
www.bartnicki-robin.com

Ouvert tous les jours sur R.V.
Visite avec démonstration
et  dégustation commentée

La gamme : Champagne,	
Champagne Rosé, Millésime.

Champagne François Brossolette
42 , Grande rue
10110 POLISY
Tél.+33(0)3 25 38 57 17
Fax.+33(0)3 25 38 51 56

Latitude : 48.059717
Longitude : 4.380502

francois-brossolette@wanadoo.fr

Fermé le dimanche.
Visite et dégustation gratuites.

La Gamme : Champagne, 
Champagne Rosé.

2 52 4
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L a  R o u t e  d u  C h a m p a g n e

Sur une jolie place de village, dans une très belle maison de 
famille rénovée qui a superbement conservé son caractère de 
demeure traditionnelle champenoise, vous êtes reçus en ami.

De belles promenades dans le vieux village, le long de la Seine, à 
deux pas de la maison ou dans les vignes environnantes, n’attendent 
que vous.

M. et Mme Olivier Claude
HHH 3 chambres

6 grande rue
10250 Gyé-sur-Seine

Tél. +33(0)3 25 38 40 23

cljolivier@wanadoo.fr

www.gite-prop.com/10/860

2 7

L a  R o u t e  d u  C h a m p a g n e

Chambres d’hôtes Ambassadeurs

À la jonction de la Côte des Bar et de la forêt d’Orient, vous 
profitez, dans un très beau paysage champêtre, d’un hôtel cossu 
et confortable et d’un restaurant familial à la cuisine généreuse 
et goûteuse aux notes de terroir.

Le val moret
HHH 42 chambres

Logis Bacchus

M. et Mme Marisy 
CD 443/autoroute A5 sortie 22 
10110 Magnant

Tél. +33(0)3 25 29 85 12
Fax +33(0)3 25 29 70 81

www.le-val-moret.com

Au cœur du parc régional de la forêt d’Orient, cette très bonne 
adresse réuni, autour d’un patio verdoyant et fleuri, des mai-
sons de pays qui entremêlent la pierre, la brique et les pans de 
bois. Fraîcheur et produits vrais, le chef vous surprendra avec 
ses très bons petits plats.

L’auberge du lac
(22 km de Bar-sur-Seine)

HHH 21 chambres

Logis nature et silence

M. et Mme Gublin
5 rue du 28 août 1944
10140 Mesnil-Saint-Père

Tél. +33(0)3 25 41 27 16
Fax +33(0)3 25 41 57 59

www.auberge-du-lac.fr

Hôtels Ambassadeurs



Chef d’œuvre de lumières et de couleurs, la vallée 

de l’Ource chère aux pinceaux des artistes se répand 

en généreux entrelacs de rivières, de forêts et de 

vignobles. Paysages majestueux, panoramas sublimes, 

champagne goûteux… le paradis est ici !

D’authentiques villages de vignerons recèlent d’inou-

bliables trésors d’histoire et de nature : les ruelles

étroites de Landreville, le point de vue du plateau de Blu, 

le petit pont romain de Loches-sur-Ource… Une bulle de 

bonheur avant de s’offrir une coupe de plaisir, à Celles-sur-Ource notam-

ment, qui compte la plus forte proportion de récoltants-manipulants. Ils 

affirment que c’est le sol argilo-calcaire qui donne au champagne qu’ils

produisent ici sa finesse et son bouquet si particulier… et vous invitent 

à vérifier !

Suivre les rives de l’Ource jusqu’à Essoyes est encore pro-

messe de rêveries, celles qui ont 

inspiré Pierre-Auguste Renoir, 

grand amoureux des lieux, 

conquis par la beauté du

village natal de son épouse.

Il y achètera une maison, 

y séjournera chaque été 

pendant 25 ans et souhaitera 

y reposer à jamais, à quelques encablures de son cher 

atelier ouvert à la visite. 

2 8

De Celles-sur-Ource  
à Essoyes 

L a  R o u t e  d u  C h a m p a g n e  •  C ô t e  d e s  B a r

	Architecture remarquable

	Aérodrome
x  Caves labellisées

	Château

	Églises fascinantes

HH 	Hébergements ambassadeurs

	Musée

	Office du Tourisme

	 Pont romain

	Renoir

	
Ville ou village fleuri

	 3 ou 4 fleurs

	Route du Champagne

	Vignoble de Champagne

Essoyes au bord
de l’Ource.

Pont en pierre 
à Loches-sur-Ource.

Buste d’Auguste Renoir 
au cimetière d’Essoyes.

2 9



C E L L ES  - SU  R - OU  R C E

Née en 1956 de la conju-

gaison des talents d’une 

cinquantaine de vignerons, le 

Champagne Chassenay d’Arce 

n’a cessé de développer la 

qualité de ses assemblages et 

s’enorgueillit de rassembler 

aujourd’hui 140 adhérents, 

animés du même souci sélectif

au service d’une réputation 

reconnue. L’entrée dans le nouveau millénaire s’est accompagnée d’une poli-

tique d’investissements importants, dotant la Maison de vignerons d’un outil 

de travail performant et respectueux de la tradition. Riche de ce demi-siècle 

d’expérience, une équipe motivée et dynamique vous accueille chaleureusement

dans un cadre rénové et très agréable. Tous les secrets de l’élaboration du 

Champagne vous seront révélés à l’intérieur des caveaux, expositions, vidéos, 

commentaires éclairés et la dégustation d’une sélection de Champagnes, blancs 

et rosés, dans leurs habits tout neufs, concluront cet instant pédagogique

en le teintant de la magie des bulles !

Ici, 5 générations de vignerons et une grande famille ont essaimé dans tout le 

village. Leurs spécialités : le vieillissement du Champagne en fût de chêne, 

le Rosé obtenu en cuvaison ou la vinification parcellaire. À découvrir : la 

cuvée Jeanne, en hommage à l’aïeule, 100% pinot noir de la vieille vigne de 

Jeanne, dont le moût est fermenté et élevé en fûts de chêne. Fille de la mai-

son, Lucie, jolie brune pétillante et passionnée, raconte, avec brio, comment, 

sur les traces de son père, elle conduit la philosophie de chacune de ses 

parcelles, entre viticulture biologique et raisonnée. Diplôme d’œnologue, de 

viticulture-oenologie et commerce international en poche, elle a pas mal 

bourlingué (Afrique du Sud, Australie, Californie). En France, elle est mem-

bre d’un groupe d’études pour une nouvelle approche de la viticulture. 

Observant minutieusement la vigne, les herbes qui poussent autour, n’hé-

sitant pas à renforcer les défenses naturelles de ses plants avec des huiles 

essentielles, prenant en compte les énergies, la biodynamique et favorisant 

le travail prophylactique pour rééquilibrer les rendements et développer 

la concentration des arômes, 

Lucie synthétise le meilleur de 

chaque technique pour préparer 

l’avenir.

À remarquer, un magnifique pres-

soir et une vaste salle d’accueil

au décor très boisé.

V I L L E - SU  R - A R C E

10  C h a m p a g n e  C h a s s e n a y  d ’ A R C E 11  C h a m p a g n e  R i c h a r d  C HE  U R L IN

Champagne Chassenay d’Arce
11, Rue du Pressoir
10110 VILLE-SUR-ARCE
Tél.+33(0)3 25 38 34 75
Fax.+33(0)3 25 38 34 70

Latitude : 48.106578
Longitude : 4.444737

champagne@chassenay.com
www.chassenay.com

Accueil du lundi au vendredi,
de 9h à 12h et de 14h à 17h30
Le samedi, de mi-mars à fin décembre
de 10h à 12h et de 14h à 18h.
Le dimanche, en juillet et en août,
de 10h à 12h et de 14h à 18h.

Visite et dégustation gratuites
Accès facilité aux personnes handicapées

Anglais parlé

La Gamme : Sélection de vins de 
Champagne.

Partenaire de l’opération “Initiation
à la dégustation des Champagnes”.

Champagne Richard Cheurlin
16, rue des Huguenots
10110 CELLES-SUR-OURCE
Tél.+33(0)3 25 38 55 04
Fax.+33(0)3 25 38 58 33

Latitude : 48.075726
Longitude : 4.398803

richard.cheurlin@wanadoo.fr
www.champagne-cheurlin.com

Fermé le dimanche et jours fériés.

Visite et dégustation : 4 €/pers.

La Gamme : Champagne, 
Coteaux champenois.

3 13 0



NO  É - L ES  - MA  L L ETS 

C’est en mémoire d’une arrière grand-

mère que la marque “Veuve Doussot” a 

été choisie en 1973.

Avec un père cofondateur de la Comman-

derie du Saulte Bouchon Champenois,  

Stéphane, qui en est le Grand Argentier, 

a connu la tradition depuis tout petit.

Il faut dire que ce vigneron trente-

naire est bourré d’énergie. En plus de 

conduire son exploitation avec sa sœur, 

il est fan d’Enduro et membre actif de 

l’Aéroclub, histoire de voir ses vignes 

du ciel.

Dès l’entrée, une jolie salle de dégus-

tation, agrémentée d’une boutique est 

prolongée par une salle d’accueil, ou

Sylvie, forte d’une formation en hôtellerie restauration sait accueillir ses 

hôtes. Elle organise d’ailleurs des journées à thèmes, découverte pédestre, 

vendange ou dégustation œnologique.

Autour du pressoir décoré d’étonnantes fresques murales, vous saurez tout sur 

l’art d’élaborer le roi des vins.

Pour respecter le “Credo” du fondateur, “Le 

meilleur de la modernité pour le meilleur 

de la tradition”, l’ensemble de l’élevage du 

vin de Champagne est assuré au sein de la 

maison, de la vendange à la main jusqu’au 

départ des bouteilles vers les caves des 

clients.

Fondée en 1952, cette maison d’importance, 

une des premières coopératives, regroupe 

130 vignerons et travaille avec 120 cuves et 8 

pressoirs.

Ce n’est qu’en 1993, en hommage au pionnier, que s’est effectué le choix de la 

commercialisation sous la marque du nom du fondateur. Un salon de dégus-

tation-boutique, permet d’entrer dans l’univers 

Charles Collin et de découvrir, dans la convi-

vialité, les différentes cuvées de Champagne.

13  C h a m p a g n e  V e uv  e  D O U S S O T

F ONTETTE     

12  C h a m p a g n e  C h a rl  e s  C O L L IN

Champagne Veuve Doussot
1, rue Chatet
10360 NOÉ-LES-MALLETS
Tél.+33(0)3 25 29 60 61
Fax.+33(0)3 25 29 11 78

Latitude : 48.100997
Longitude : 4.571342

champagne.veuve.doussot@wanadoo.fr
www.champagneveuvedoussot.com

Ouvert du lundi au vendredi et 
samedi matin. Dimanche sur R.V.

Visite de cave et dégustation gratuites.

La Gamme : Champagne, Millésimé, 
Coteaux Champenois, Ratafia.

Partenaire des opérations 
“Initiation à la dégustation 
des Champagnes” et 

“Vendangeur d’un jour”.

Champagne Charles Collin
27, rue des Pressoirs
10360 FONTETTE
Tél.+33(0)3 25 38 31 00
Fax.+33(0)3 25 38 31 07

Latitude : 48.079412
Longitude : 4.604086

champagne-charles-collin@fr.oleane.com
www.champagne-charles-collin.fr

Fermé le dimanche et jours fériés.

Visites et dégustations commentées 
gratuites.

La Gamme : Champagne, 
Champagne Rosé, Coteaux 
Champenois, Ratafia.

3 2 3 3



C E L L ES  - SU  R - OU  R C E

Quand on découvre 

son sourire, souligné 

d’une solide mous-

tache et ses yeux 

pétillants de malice, 

on imagine déjà le 

goût de la gamme 

de ses Champagnes 

(de corps, de cœur, 

d’âme et d’esprit).

Vigneron “vigneron-

nant”, mieux dans ses vignes que partout ailleurs, pratiquant une démarche 

environnementale plus que raisonnée, “j’essaie de labourer au lieu de mettre 

du désherbant”, Michel n’hésite pas à réduire autant qu’il le peut, toutes formes 

de “rajouts” dans les vignes et dans les caves.

Il a élaboré un millésime Blanc de Noirs “La Loge 2003” ainsi que la Cuvée 

“Carte Blanche”, un assemblage Pinot Noir, Chardonnay et Pinot Blanc, avec 

une vinification sans Malo. L’année prochaine, sortira “La Désirée”, nectar 

Blanc de blancs. Dans la fraîcheur de la vaste salle de dégustation, de nom-

breuses médailles, car depuis 20 ans, Michel est un vigneron engagé dans 

les concours.

Un pressoir Coquard traditionnel, une fabrication de liqueur à l’ancienne, 

5 cuvées différentes…Ici, on fait tout à la maison. Passionné de son village 

dont il connaît tous les secrets, mais vigneron d’abord, il forme tout simple-

ment, avec son épouse, un couple savoureux. 

14  C h a m p a g n e  M i c h e l  F U R D Y NA

Champagne Michel Furdyna
13, rue Trot
10110 CELLES-SUR-OURCE
Tél.+33(0)3 25 38 54 20
Fax.+33(0)3 25 38 25 63

Latitude : 48.074862
Longitude : 4.402470

champagne.furdyna@wanadoo.fr

Fermé le dimanche et les jours fériés.

Visite des caves et dégustation : 3 €/pers.

La Gamme : Champagnes blancs, 
Champagne rosé de saignée et 
Millésimes.

3 53 4



L AND   R E V I L L E

Après avoir franchi le superbe 

portail de pierre et ses demi-ton-

neaux incrustés dans les murs, 

on découvre, dans la grande cour 

entourée de bâtiments beiges 

aux tuiles ocre, un tilleul presque 

tricentenaire (1730) qui ponctue 

avec majesté cet espace habité 

par de nombreux oiseaux.

Caves voûtées XVIIIème siècle et centre de pressurage dernier 

cri, décors traditionnels et salle d’accueil avec expositions de 

peintres contemporains. Habillage des bouteilles avec des 

capsules “parlantes” et dégorgement du Champagne à la volée,

sans glace (un des derniers à le pratiquer manuellement)…

Pierre Eric est un homme de contraste qui avance et cherche

le meilleur des choses, dans l’efficacité d’aujourd’hui, l’exi-

gence de la tradition et le respect du produit. Une de ses cuvées vieillit dou-

cement dans des bouteilles bouchées au liège, maintenu par l’ancienne

grosse agrafe. Le 5ème Jolly du domaine

familial exporte en Europe, au Japon 

et en Chine. Sa dernière création  : 

Un “Pur Brut” sans aucun rajout de 

liqueur.

Une très jolie enseigne sur cette maison fleurie, si-

tuée dans une impasse qui se termine par un déli-

cieux lavoir.  Françoise Grandpierre, authentique et énergique 

vigneronne est intarissable sur la longue histoire de sa fa-

mille et de son implication dans le renouveau des vignobles. 

Elle vous accueille dans la grande pièce d’une vaste demeure 

où tout est décor, des costumes anciens aux toiles peintes par 

son fils Vincent. C’est d’ailleurs lui qui a conçu l’habillage des 

dernières cuvées, avec notamment la millésime 2002, dans 

une présentation tout en transparence.

Et surprise, c’est un très beau et très complet musée familial vigneron qui 

vous attend dans une cave voûtée attenante. Pour prendre le temps de vivre, 

Françoise vous propose une halte dans l’un de ses deux gîtes.

De son vignoble où elle est fière de nous montrer son soin apporté à la taille, 

un superbe panorama vallonné s’étend à perte de vue.

La dégustation de 

Champagne rosé 

à la jolie couleur 

“pelure d’oignon” 

laisse un goût de 

framboise.

16  C h a m p a g n e  R e n e  J O L L Y

V I V I E R S - SU  R - A R TAUT  

15  C h a m p a g n e  R o b e r t - G R ANDPIE      R R E

Champagne Rene Jolly
10, rue de la gare
10110 LANDREVILLE
Tél .+33(0)3 25 38 50 91
Fax.+33(0)3 25 38 30 51

Latitude : 48.070147
Longitude : 4.475956

contact@jollychamp.com
www.jollychamp.com

Ouvert du lundi au samedi 
de 10h à 16h sur R.V. et pendant 
les vendanges.

Visites et dégustations gratuites 
(jusqu’à 10 personnes).

Anglais parlé.

La Gamme : Blanc de Noirs, Blanc de 
Blancs, Rosé et Cuvée Spéciale RJ.

Partenaire de l’opération 	
“initiation à la dégustation 
des Champagnes”.

Champagne Robert-Grandpierre
1,rue de la Fontaine
10110 VIVIERS-SUR-ARTAUT
Tél.+33(0)3 25 38 53 26
Fax.+33(0)3 25 29 14 73

Latitude : 48.096135
Longitude : 4.496448

champagne.robertgrandpierre@wanadoo.fr
www.robert-grandpierre.com

Visite de cave sur R.V. 	
Fermé le dimanche après-midi.

Visite pédagogique avec démonstration 
et dégustation : 2,50 €/pers.

2 gîtes vignerons.

Anglais parlé.

La Gamme : Champagne,
Champagne rosé, Coteaux champenois, 
Ratafia.
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L O C HES   - SU  R - OU  R C E

1865, Louis Aristide Massin plante ses premiers ceps. 2008, à la quatrième 

génération, c’est toujours une belle histoire de famille, un “Quarté” gagnant 

qui perpétue la tradition d’excellence. Cédric, le fils, est, avec son père Sylvère, 

le grand jardinier du vignoble. Sylvère, chef de cave, élabore minutieusement 

les cuvées à venir et travaille l’export. Carole, l’épouse, accueille et initie aux 

secrets champenois à travers un parcours découverte. Avec ses pinceaux, 

elle illustre également à la main, les bouteilles de ravissants décors. Florence, 

sa soeur est à la gestion. Accueillant et intime, le salon dégustation avec son 

piano et ses tableaux, développe 

une atmosphère presque comme 

“chez soi”. Très “nature”, le chef de 

famille se détend en VTT au milieu 

des coteaux ondulants des vignes 

et son respect de l’environnement 

le pousse à revenir à une autre 

culture du sol (un rang sur deux en 

herbe, des semis de blé, du labour). 

Sa première fierté remonte à 15 ans 

pour le concours des vins de Cham-

pagne de propriété, à Epernay. Mais 

ses médailles lui servent à la valori-

sation et à la reconnaissance d’une 

région qu’il aime par-dessus tout et 

dont il sait faire la promotion.

A l’entrée, des caves décorées par les 

outils des ancêtres vignerons abritent 

des installations ultra modernes.

Sur la hauteur, un pavillon à colombage, 

vous accueille dans son espace lumineux, 

au sol en dalles blanches, coiffé d’une im-

pressionnante charpente apparente. Des 

peintures, des sculptures et une com-

pression de capsules “à la César”, posée 

sur le vaste bar, installent, dans cet endroit, un esprit très contemporain. De 

ce promontoire, la vue imprenable sur la vallée de l’Ource et son vignoble 

est fascinante. Très “Gentleman Farmer”, Jean-Paul, forme, avec sa femme 

Isabelle et sa sœur Cécile, un Trio séduisant. En 1986, pressureur à façon, il 

décide de construire ses propres installations, pour développer sa gamme 

de Champagnes. Très scrupuleux pour ses vignes, il les maintient sous sur-

veillance permanente pour éviter au maximum les traitements. “Quand je 

découvre un peu de champignons dans mes vignes, je sais qu’il faut aller au 

bois cueillir des girolles”, plaisante-t-il ! Il se passionne pour l’eau et l’envi-

ronnement. Sportif, il s’adonne sérieusement 

au vélo en compagnie de son fils et aime à 

se promener à cheval pour quelques balades 

bucoliques aux côtés de sa fille. 

V I L L E - SU  R - A R C E
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Champagne Remy Massin et Fils
34, Grande Rue
10110 VILLE-SUR-ARCE
Tél.+33(0)3 25 38 74 09
Fax.+33(0)3 25 38 77 67

Latitude : 48.107629
Longitude : 4.443972

contact@champagne-massin.com
www.champagne-massin.com

Ouvert tous les jours, week-end sur R.V.
Visite commentée (traduite par écrit 
en anglais et en allemand) suivie d’une 
dégustation gratuite.

Anglais et allemand parlés.

La Gamme : Cinq Cuvées de 	
Champagne dont un Rosé.

Partenaire de l’opération “Initiation
à la dégustation des Champagnes”.

Champagne Richardot
38, rue René Quinton
10110 LOCHES-SUR-OURCE
Tél.+33(0)3 25 29 71 20
Fax.+33(03) 25 29 13 76

Latitude : 48.066459
Longitude : 4.500434

champagne.richardot@orange.fr
www.champagne-richardot.com

Ouvert tous les jours, week-ends et 
jours fériés sur R.V.

Visite et dégustation gratuites

Anglais parlé.

La Gamme : Champagne,
Champagne rosé.

Partenaire de l’opérations “Initiation
à la dégustation des Champagnes” .

3 8 3 9



F ONTETTE     

En parcourant la belle propriété en 

pierre, très fleurie, on remarque une 

sculpture en feuilles de métal, repré-

sentant un jeune Bacchus trônant sur 

un tonneau, entouré de grappes et de 

pampres de vigne. Le ton du décor et 

de l’accueil est donné !

Autour du vieux pressoir, l’œil décou-

vre également d’étonnantes fresques 

murales naïves, sur la vigne et les vendanges. Dégustation et accueil se font 

dans deux grandes salles très “vigneronnes”.

L’une, plus intime et très chaleureuse, invite à s’asseoir autour d’une très 

longue table en bois massif. Tout autour, outre les récompenses et une déco-

ration de goût, des vitrines présentent toutes sortes de spécialités.

L’autre, plus grande, pour les groupes, est tout aussi typique avec ses arca-

des, ses baies en demi-lunes et ses tables 

“tonneau”. Cette importante exploitation 

exporte beaucoup et même jusqu’en Nou-

velle-Calédonie, suite à une belle histoire 

de rencontre. Angélique et Frédéric, les 

maîtres des lieux, sont sportifs et parti-

culièrement actifs. En plus de la gestion 

de l’exploitation, Angélique organise des 

journées “portes ouvertes” avec présenta-

tion d’artisanat local.

4 0
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Champagne Cristian Senez
6, Grande Rue
10360 FONTETTE
Tél.+33(0)3 25 29 60 62
Fax.+33(0)3 25 29 64 63

Latitude : 48.081072
Longitude : 4.608426

contact@champagne-senez.com
www.champagne-senez.com

Visite de caves sur R.V.
Découverte du domaine et dégustation.

Du lundi au samedi de 8h à 12h 		
et de 14h à 18h30.
Fermé le dimanche et les jours fériés.

Anglais et allemand parlés.

La Gamme : Champagnes, Coteaux 
Champenois.

4 1



4è de la génération Vézien, Jean-Pierre, 

qui est tout simplement le Grand-Maître 

de la Commanderie du Saulte Bouchon 

Champenois, perpétue une tradition de 

famille plus que centenaire.

Avec une passion intacte et dans le 

plus grand respect, il continue à culti-

ver un “goût maison” affirmé, fier de sa 

cuvée hommage à l’arrière grand-père, 

qui révèle, pour les amateurs de vieux 

Champagne, ses arômes d’amandes grillées et de miel. Très actif dans l’œno-

logie, l’organisation de fêtes et de découvertes de vignobles, il considère que 

le Champagne est un art. Paul Verlaine lui souffle une très belle citation sur 

le Champagne : “Le vin d’or qui vit dans le cristal fin”.

Peinture, poésie, son âme d’esthète lui donne envie de marier tous les plaisirs 

des sens. Il adore faire partager son métier, faire rêver les clients, autour 

d’une coupe de Champagne et avoue une passion pour le fleurissement. 

En pénétrant, par la grande tour carrée, dans la salle d’accueil, l’ambiance 

est tout de suite là.

Marie-José, son épouse, y ajoute sa 

gentillesse et tout son charme.

C E L L ES  - SU  R - OU  R C E
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L a  R o u t e  d u  C h a m p a g n e

Champagne Marcel Vézien
68, Grande Rue
10110 CELLES-SUR-OURCE
Tél.+33(0)3 25 38 50 22
Fax.+33(0)3 25 38 56 09

Latitude : 48.077636
Longitude : 4.400741

contact@champagne-vezien.com
www.champagne-vezien.com

Accueil à la propriété, dégustation, 
vente, du lundi au vendredi. 

Visite de caves sur R.V. : 4 €/pers 
avec flûte souvenir à emporter.

Accès facilité aux personnes 	
handicapées.

Anglais, Allemand et Italien parlés.

La Gamme : Champagne, Rosé des 
Riceys, Coteaux champenois, Ratafia 
et Marc de Champagne.

Partenaire de l’opération “initiation 
à la dégustation des champagnes”.

4 34 2

En plein vignoble champenois, au cœur de la Côte des Bar, cet 
établissement de grand confort domine Essoyes en offrant un 
magnifique point de vue sur le village de Renoir.

En plus de menus typiques et d’un menu “terroir”, son restau-
rant présente une vraie carte de Champagnes qui vous permet 
de goûter aux meilleurs crus de la région.

Les canotiers
HHH 14 chambres

Logis Nature et silence

M. et Mme Evelyne et Jacky Chenut
Rue Pierre Renoir
10360 Essoyes

Tél. +33(0)3 25 38 61 08
Fax +33(0)3 25 38 61 09

www.hoteldescanotiers.com

Hôtels Ambassadeurs



C’est peut-être ici que le murmure de l’histoire berce avec le plus d’authen-

ticité le vignoble champenois. Ici où tout a commencé, sous l’impulsion 

créatrice et bâtisseuse de Saint-Bernard et ses moines cisterciens. Dans 

ces paysages vallonnés où les premiers pieds de vigne en provenance 

de Hongrie ont trouvé terre d’asile avant d’offrir en précieux héritage, 

quelques siècles plus tard, ce divin nectar qu’est le champagne. 

C’est ici qu’un souffle de spiritualité soulève les cœurs et les âmes : 

dans l’église de Champignol-lez-Mondeville

(XVIIIème siècle) qui renferme une étrange 

collection de bâtons de confrérie, Mais  

surtout à Clairvaux, où la sérénité se fait 

plus pénétrante et qui impose toute la foi 

cistercienne dans une abbaye édifiée par 

Saint-Bernard à partir de 1115. 

Un chef d’œuvre 

d ’a r c h i t e c t u r e 

monacale marquée 

par la sobriété, transformé en établissement péni-

tentiaire au XIXème siècle et dont subsiste le bâtiment 

des frères convers avec son Cellier et son dortoir.

Un détour par Bayel, cité du cristal, permet d’admirer 

toute la magie des maîtres verriers qui, comme 

jadis, de leur souffle et leur tour de main experts, 

donnent naissance à de scintillants joyaux aux 

mille reflets.

4 4

De Bligny   
à Clairvaux 

L a  R o u t e  d u  C h a m p a g n e  •  C ô t e  d e s  B a r

	Abbaye

	Architecture remarquable

x 	Caves labellisées

	Cristallerie

	Château

	Églises fascinantes

HH 	Hébergements ambassadeurs

	Mémorial Charles de Gaulle

	Musée

	
Nigloland

	 Parc d’attractions

	Office du Tourisme

	 Pont romain

	
Ville ou village fleuri

	 3 ou 4 fleurs

	Route du Champagne

	Vignoble de Champagne

Bâtiment des convers
de l’Abbaye de Clairvaux.

Cristallerie Royale de Champagne - Bayel.

Côteaux d’Urville.

4 5



B A R O V I L L E

Dominant le village de Bligny et offrant un très beau point de vue vallonné, 

le château de Bligny est l’un des deux seuls châteaux en appellation “Cham-

pagne” (l’autre étant dans la Marne). Juste à côté de son remarquable parc 

paysagé, doté d’un bassin central et d’une orangerie, le château possède 

encore un clos : 1 hectare de vignes, 

entouré de murs en pierre qui abrite 6 

cépages : Pinot blanc, noir, meunier, 

Petit Meslier, Arbanne et Chardonnay. La 

première cuvée du clos, assemblage de 6 

cépages sortira en 2010. Ancien pavillon 

de chasse du début du XVIIIème, édifié par

le Marquis de Dampierre, il se transforme

en domaine viticole, au début du XIXème, 

sous l’impulsion du Baron Cachard.  Un maître vigneron qui modifie l’édifice 

et aménage les sous-sols. À l’intérieur, superbe dallage au sol, tapisseries, 

tableaux anciens, vitraux, magnifiques plafonds décorés de scènes d’ange-

lots évoquant la vigne et plusieurs salons dont le joli salon bleu, avec harpe 

et piano, dédié à la musique. Surprise à l’étage : une collection de 1000

flûtes en cristal. Dans les immenses caves, une 

salle aux trophées prolongée par un écomusée 

sur les vieux outils traditionnels vignerons, ainsi 

qu’un vaste espace de réception, avec un Orches-

trophone limonaire en curiosité. Ne manquez pas 

également le pétillant documentaire sur la vigne et 

l’élaboration du Champagne.

C’est Olivier Martin, un enfant du pays qui dirige cette belle coopérative aux 

installations de pointe, présidée par son père pendant 35 ans.

BARFONTARC  : BAR de Baroville, FONT de Fontaine et ARC de Arconville, 

3 villages voisins, surplombés de coteaux de vignes aux 3 cépages nobles, 

Pinot Noir, Pinot Meunier et Chardonnay. A Baroville, au cœur de la Côte 

des Bar, 50 vignerons donnent le meilleur d’eux-mêmes au nom d’une belle 

marque de Champagne. Pour Olivier, qui a fait sa première vendange en 1991, 

c’est la taille qui est l’acte fondateur. C’est de sa précision, de son intelli-

gence que dépend la qualité de la vendange. Elle induit la vigueur, la fertilité 

et la maturité de la vigne. Elle conditionne son développement et son épa-

nouissement.

En plus d’un espace d’accueil 

très contemporain, la coopé-

rative est fière de sa très belle 

salle de réception aux larges 

baies vitrées qui donnent sur le 

village et les vignobles et dont 

les voûtes recréent l’ambiance 

des caveaux traditionnels.

B L I GN  Y
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Champagne Château de Bligny
10200 BLIGNY
Tél.+33(0)3 25 27 40 11
Fax.+33(0)3 25 27 04 52

Latitude : 48.173584
Longitude : 4.616618

chateau@chateaudebligny.com
www.champagnechateaudebligny.com

Ouvert du mardi au samedi 		
de 10h30 à 18h.

Visites du château et des caves 		
à 11h - 14h et 16h.

Visites et dégustation de 		
3 Champagnes : 7 €/pers.

Visites en Français et Anglais.

La Gamme : Grande Réserve brut, 
Blanc de blancs, Cuvée Spéciale 
millésimée, Demi-sec, Rosé.

Partenaire de l’opération
“Vendangeur d’un jour”.

Champagne De Barfontarc
Route de Bar-sur-Aube
10200 BAROVILLE
Tél.+33(0)3 25 27 07 09
Fax.+33(0)3 25 27 23 00

Latitude : 48.194537
Longitude : 4.724329

barfontarc@orange.fr

Fermé dimanche et jours fériés.

Visite commentée et dégustation 
comparée de 3 Champagnes à partir 
de 3 €/pers.

Anglais parlé.

La Gamme : Champagne Tradition, 
Rosé, Millésimes, Blanc de noirs.

Partenaire des opérations
“Un vigneron vous invite à sa table”, 
“initiation à la dégustation
des Champagnes” et 

“Vendangeur d’un jour”.

4 6 4 7



B L I GN  Y

Olore del ullan vullute 
magnit iurostrud magna
commy nim quat.
Nos alisim do consequis 
nos eu feugue dip eros 
adionsenit vent dolent 

Dans la cour, plantée de grands arbres, dont un beau marronnier, Gérard vous 

accueille devant une belle demeure en “U”. Ce vigneron, descendant d’une 

famille installée à Bligny en 1624, vous emmène dans sa cave de dégustation, 

construite dans l’esprit de Bernard de Clairvaux, sur les ruines de l’ancien 

château fort, dont il ne reste que d’anciens ponts et douves. Amoureux de 

la pierre, il a reconstitué des voûtes supportées par de sobres et puissants 

piliers “à la demi-feuille de laurier”, typique de l’architecture cistercienne.

Sur l’avant, un étonnant bar et 

son comptoir dans un énorme 

demi-tonneau.

La propriété s’étend jusqu’au 

bord du Landion, gros ruisseau 

qui traverse Bligny. Depuis 

l’âge de 6 ans, Gérard pensait 

à la vigne, et rêvait de devenir 

plus tard un vrai vigneron.

En 1975, il rachète une exploi-

tation et, avec son épouse 

Françoise, travaille à son idéal : le respect de l’intégrité du vin et les métho-

des naturelles pour conserver le maximum de parfums possible.

Personnage haut en couleur et adorant les blagues, il n’en propose pas moins 

une belle carte dont un Brut Zéro dosage (sans aucun ajout de liqueur).

4 8

23  C h a m p a g n e  D e m i l l y  d e  B AERE  

Champagne Demilly de baere
Domaine de la Verrerie
10200 BLIGNY
Tél.+33(0)3 25 27 44 81
Fax.+33(0)3 25 27 45 02

Latitude : 48.173298
Longitude : 4.615588

champagne-demilly@wanadoo.fr
champagne-demilly.barsuraube.net

Ouvert du lundi au vendredi		
de 10h à 12h et de 14h à 18h sur R.V, 
week-end et jours fériés sur R.V.

Visite et dégustation.

Anglais parlé.

La Gamme : Champagnes Blancs et 
Rosés.

4 8 4 9



C HAMP    I GNO   L - L E Z - MONDE     V I L L E

Après quelques marches, un bâtiment 

XIXème de briques et de parements de bois, 

aux larges baies vitrées, installe une douce 

transparence. Tout près, dans un salon à la 

belle cheminée et aux superbes boiseries, 

trône un Melchizedec, d’une contenance 

de 30 litres, le plus grand flacon de Champagne au monde. Dans les sous-

sols de ce qui était l’ancien presbytère d’Urville, des caves merveilleuses, 

construites en 1152 par les moines Cisterciens de Clairvaux. Là, vieillissent 

doucement les cuvées spéciales ainsi que les gros flacons, fierté de la mai-

son, dont les noms évoquent de grands rois (Balthazar, Nabuchodonosor, 

Salomon, Melchizedec…). La famille Drappier cultive son vignoble d’Urville 

depuis deux siècles. Michel, l’actuel passionné et passionnant dirigeant de la 

maison, maîtrise avec finesse les vinifications depuis 1979. Tandis qu’André, 

le vénérable patriarche, fort de ses 60 vendanges, garde un œil avisé sur l’ex-

ploitation, un charme plein de malice et un solide sens de l’humour.

Connus dans le monde entier, les magnifiques Champagnes Drappier ont 

séduit des personnalités aussi prestigieuses que le Général De Gaulle, 

Luciano Pavarotti ou Jean-Paul Belmondo. Mais dans cette grande Maison, la 

gentillesse et l’amour 

du travail bien fait 

sont restés les valeurs 

ultimes.

À proximité de l’Abbaye de Clairvaux et 

de la Cristallerie Royale de Champagne, 

la famille Dumont cultive, depuis plus de 

deux siècles, le meilleur de la tradition. 

En 1985, à quelques pas des ancien-

nes caves, décision est prise d’édifier 

un chais moderne doté d’équipements 

performants répondant aux exigences 

d’aujourd’hui. “Nous avons choisi ce 

qui se fait de mieux pour un travail de 

qualité”. Dans la très jolie salle de dégus-

tation, le sourire lumineux de Tina vous 

accueille. Une pyramide de bouteilles de 

Champagne plante le décor.

Autour d’une philosophie de la qualité, 

c’est le soin apporté à chaque étape de 

la production qui compte. C’est aussi une rigueur intellectuelle (patience, 

curiosité, respect), et une exigence esthétique et sensuelle.

Mais, par-dessus tout, c’est la formidable implication humaine de 

tous qui rend les Dumont enthousiastes et fiers de partager leur 

passion. “Derrière une flûte de Champagne, il y a l’engagement et 

l’amour du métier”.

U R V I L L E
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Champagne Drappier
Rue des Vignes
10200 URVILLE
Tél.+33(0)3 25 27 40 15
Fax.+33(0)3 25 27 41 19

Latitude : 48.170170
Longitude : 4.654584

info@champagne-drappier.com
www.champagne-drappier.com

Dégustation - vente du lundi au
samedi de 8h à 12h, et de 14h à 18h. 
Visite sur simple appel téléphonique.
Fermé dimanche et jours fériés.

Anglais et allemand parlés.

La Gamme : Champagne, 
Cuvée Charles De Gaulle, Champagne
Brut de brut, Champagne Brut nature 
(sans soufre), Quatuor (4 cépages), 
Ratafia.

Partenaire des opérations 
“Initiation à la dégustation 		
des Champagnes”.

Champagne R. Dumont et Fils
Rue de Champagne
10200 CHAMPIGNOL-LEZ-
MONDEVILLE
Tél.+33(0)3 25 27 45 95
Fax.+33(0)3 25 27 45 97

Latitude : 48.138372
Longitude : 4.680134

rdumontetfils@wanadoo.fr
www.champagnedumont.fr

Fermé le dimanche.

Visite commentée et dégustation.

Anglais, portugais, espagnol parlés.

La Gamme : Champagne, 
Champagne Rosé, 
Coteaux champenois.

Partenaire des opérations 
“Initiation à la dégustation des 
Champagnes”.

5 0 5 1



Olore del ullan vullute 
magnit iurostrud magna
commy nim quat.
Nos alisim do consequis 
nos eu feugue dip eros 
adionsenit vent dolent 
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L a  R o u t e  d u  C h a m p a g n e

Chambres d’hôtes Ambassadeurs

À 7 kilomètres de Bar-sur-Aube, dans une maison de maître du 
XIXème siècle entourée d’un vaste parc, profitez du grand confort des 
chambres et de la table traditionnelle. Reçus par des hôtes très convi-
viaux, vous allez passer de bons moments.

Mme Véronique 
Leprun
HHH 5 chambres

Rue Gaston Checq
10200 Couvignon

Tél. +33(0)3 25 27 90 25

http://.legoluret.barsuraube.net

Dans un jardin fleuri bordé d’une rivière, découvrez un délicieux 
refuge et l’ambiance romantique de son restaurant gourmand. 
Vos hôtes accueillants y conjuguent le savoir faire de la gastro-
nomie française à l’art du savoir-vivre à l’anglaise.

Hostellerie la Chaumiere
HHH 12 chambres

Logis Bacchus

M. et Mme Suzan et Bernard Guillerand
81 route Nationale
10200 Arsonval

Tél. +33(0)3 25 27 91 02
Fax +33(0)3 25 27 90 26

www.hostellerielachaumiere.com

Hôtels Ambassadeurs

5 2



À Bar-sur-Aube, au pied de la colline Sainte-Germaine, le temps semble 

s’être arrêté en ces années glorieuses des grandes Foires de Champa-

gne. Célèbres dans toute l’Europe pendant la période du Moyen-Âge qui 

a façonné le visage de la ville, leur mémoire se réveille encore lors de 

l’annuelle Foire médiévale locale. Petites rues étroites, maisons en pans 

de bois richement sculptées ou maisons cossues de pierre, église Saint-

Pierre, vestige de l’ancien château, chapelle St-Jean… tout respire l’âge 

d’or médiéval ! C’est là aussi que perdure le souvenir de Gaston Cheq qui 

mena en 1911 la révolte des vignerons, lorsque l’Aube perdit officielle-

ment, et jusqu’en 1927, son droit à l’appellation Champagne.

Le village fleuri de Colombé-le-Sec est un 

hommage similaire au prospère XIIème siècle. Si 

la plus belle pièce de cet héritage consiste en 

un original lavoir de forme octogonale, il ne 

faut pas davantage manquer son église Saint-

Martin (qui fut toutefois remaniée au XVIème 

siècle) et le Cellier aux Moines, sans 

doute la mieux conservée des 

dépendances de l’abbaye de 

Clairvaux, qui abrite de remar-

quables caves d’époque.
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De Bar-sur-Aube    
à Colombé-le-Sec  

L a  R o u t e  d u  C h a m p a g n e  •  C ô t e  d e s  B a r

	Architecture remarquable

x  Caves labellisées

	Cristallerie

	Églises fascinantes

HH 	Hébergements ambassadeurs

	Office du Tourisme

	
Mémorial

	 Charles de Gaulle

	Musée

	
Ville ou village fleuri

	 3 ou 4 fleurs

	Route du Champagne

	Vignoble de Champagne

Église Saint-Pierre (XIIe siècle)
et son Halloy (galerie en bois).

Très original lavoir
circulaire du XIIe siècle
Colombé-le-Sec.

La rivière Aube à Bar-sur-Aube.
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C O L OM  B É - L E - SE  C

Dans la salle d’accueil 

de cette coopérative 

fondée avec 22 vigne-

rons en 1956 par Gil-

bert Boulachin, sa fille, 

Isabelle, présente les 

neufs cuvées ainsi que 

les nombreux coffrets-cadeaux de multiples spécialités proposés par la mai-

son.  Aujourd’hui, cette exploitation est composée d’une petite équipe, très 

fière de son laboratoire tout neuf pour l’agrément qualité.

En 1960, cette union de vignerons regroupait 5 villages viticoles, la marque 

commerciale s’appelait le Cercle d’Or.

C’est en 1980 que le nom d’un des co-

fondateurs “Charles Clément” est choisi, 

hommage également discret au célèbre 

voisin de Colombey-les-Deux-Églises, 

tout proche.

Le responsable de l’entretien, solide 

figure à la moustache de mousquetaire, 

véritable mémoire de l’entreprise, anime 

des visites ponctuées de savoureuses 

anecdotes et forcément pétillantes.

Dans ce délicieux village au charmant dé-

cor, Maryse est fière de sa participation 

au travail de mise en valeur, récompensé 

par un label “quatre fleurs”. 

Son accueil, dynamique et convivial se 

déroule dans une grande pièce familiale 

ancienne, à la décoration contemporaine, 

ponctuée de diplômes et médailles et de 

multiples idées cadeaux, objets, flûtes en cristal, paniers de dégustation…

Son époux, Marie-Joël, est Sénéchal des Commandeurs de la Commanderie 

du Saulte Bouchon et amateur de golf. Quant à sa belle sœur Christiane, qui 

gère l’exploitation, elle adore cuisiner au Champagne. “Ici, on fait ce qu’on 

aime”. Et elle raconte des recettes qui font saliver d’avance. En montant à la 

cuverie, sur les hauteurs, on découvre un vaste panorama, paysage ondulé de 

coteaux et de vignes, parsemé de petits villages nichés.

La philosophie de la famille trouve une belle résonance dans ce superbe

paysage  : “Bien faire les choses, 

étapes après étapes et regarder 

toujours devant”. Leurs variétés 

de Champagnes savent dire le 

reste.

27  C h a m p a g n e  C h a r l e s  C L É MEN   T
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26  C h a m p a g n e  B r e u z o n

Champagne Charles Clément
33, rue Saint-Antoine
10200 COLOMBÉ-LE-SEC
Tél.+33(0)3 25 92 50 71
Fax.+33(0)3 25 92 50 79

Latitude : 48.255129
Longitude : 4.796233

champagne-charles-clement@
fr.oleane.com
www.champagne-charles-clement.fr

Ouvert tous les jours et 	
les dimanches et jours fériés du 
15/06 au 31/08.

Visite commentée et dégustation
gratuites du mardi au samedi, 
à 10h et 15h30.

Anglais parlé en juillet et en août.

La Gamme : Champagne, 
Champagne Rosé. Coffrets cadeaux.

Champagne Breuzon
Rue Saint-Antoine
10200 COLOMBÉ-LE-SEC
Tél.+33(0)3 25 27 02 06
Fax.+33(0)3 25 27 26 55

Latitude : 48.255541
Longitude : 4.795575

breuzon@wanadoo.fr
www.champagnebreuzon.com

Ouvert tous les jours. Samedis et 
dimanches sur R.V.

Visite avec démonstration et 
dégustation gratuites.

La Gamme : Champagne Blanc	
et Rosé, Cuvée B. de Breuzon,
Cuvée “Colombine” et “Marie-
Louise” en hommage aux femmes.
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Chambres d’hôtes Ambassadeurs

Dans un ancien relais de chasse à courre, voici une vraie “maison de 
vacances” tout confort, pour changer d’air et respirer les senteurs, les 
couleurs et la douceur de la nature. Avec un peu de patience, vous 
pourrez observer une incroyable faune alentour, dont les majestueuses 
grues cendrées.

Le Domaine
des Lacs
(33 km de Bar-sur-Aube)

HHH 5 chambres

10500 Lesmont

Tél. +33(0)3 25 92 00 70

www.domainedeslacs.com

Dans la mythique bourgade chère au Général De Gaulle, il 
est un lieu de charme dans un écrin paysagé. Authentique à 
l’extérieur, cette grande maison en pierre de pays est superbe 
et douillette à l’intérieur et abrite un restaurant étoilé. Sous 
vos yeux, Jean-Baptiste Natali, son chef virtuose, y concocte 
des mets sublimes.

Hostellerie la montagne
HHH 9 chambres

(Restaurant 1 Etoile Michelin)

M. et Mme Natali
Rue de Pisseloup
52330 Colombey-Les-Deux-Eglises

Tél. +33(0)3 25 01 51 69

www.hostellerielamontagne.com 

Hôtels Ambassadeurs

Un très bel extérieur à l’am-

biance fleurie précède la 

découverte d’un espace accueil 

aux superbes cuves gravées. 

La salle de dégustation aux 

grandes baies vitrées, pou-

tres apparentes, cheminée et 

espace bar design est très cha-

leureuse. Le décor, la cuisine et 

l’accueil sont les vrais plaisirs 

d’Agnès, qui soigne les moindres détails. Il faut dire qu’ici, l’accueil est une 

religion. Gaîté et éclats de rires sont au rendez-vous, bien illustrés par la 

devise maison “patrons sympas, Champagnes extras, on reviendra”. Ce n’est 

pas pour rien que Philippe porte le titre de Héraut au sein de la Commande-

rie du Saulte Bouchon Champenois.

Pour les trouver, le conseil humoristique de Philippe est imparable  : “Des 

coteaux, des vignes, un creux, un village… C’est chez nous”. Les coteaux,

Philippe, fan de vélo, les connaît et les aime par cœur, comme il aime sa région.

Soucieux de l’environnement,

il est très respectueux dans 

son travail comme dans tout 

ce qu’il fait, avec bonheur. 

Définition de ses Champagnes

ou philosophie de vie…
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28  C h a m p a g n e  C U D EL

Champagne Cudel
6, Rue du Moulin
10200 COLOMBÉ-LA-FOSSE
Tél.+33(0)3 25 27 24 51
Fax.+33(0)3 25 27 04 84

Latitude : 48.263186
Longitude : 4.789168

contact@champagne-cudel.fr
 www.champagne-cudel.fr

Fermé le dimanche après-midi.
Visite commentée avec démonstration 
et dégustation gratuites.

La  Gamme : Champagne,	
Champagne Rosé, Champagne 	
Prestige, Magnum et Jéroboam.
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Terre promise des amateurs de rêverie et de 

romantisme, le Nogentais invite à une douce 

immersion dans un univers de légendes, bercé 

d’imaginaire et de lieux mystiques. Dans les 

vallées paisibles de l’Aube et de la Seine, la 

verdure sublime les paysages, règnes fasci-

nants de l’eau, des peupliers, des jardins, des 

rives ombragées. Au fil des contrées qui parsè-

ment une campagne authentique, le patrimoine 

culturel se dévoile dans les “vieilles pierres” 

sur lesquelles plane encore l’ombre d’artistes 

illustres. à villenauxe-la-grande on découvre 

le vignoble de champagne. À Nogent-sur-Seine, 

sur les berges du fleuve ou à la porte des belles demeures bourgeoises, 

on s’imprègne de l’atmosphère qui inspira “L’éducation sentimentale” de 

Gustave Flaubert ; on marche sur les traces de Paul Dubois et Camille 

Claudel ; on côtoie l’histoire d’Alfred Boucher, sculpteur repéré et 

formé par Marius Ramus. A La Motte-Tilly, on s’approprie tous les fastes 

du XVIIIème siècle qu’incarne l’incontournable château. A Ferreux 

Quincey, on tombe sous le charme de l’Abbaye du Paraclet, ancien 

monastère fondé au XIIème siècle, qui résonne encore des amours 

maudits d’Abélard et Héloïse. Partout, dans les musées, les 

églises, le  jardin botani-

que, on goûte au plaisir 

d’une infinie quiétude.
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Église de Dival, XIIIe siècle
Villenauxe-la-Grande. 

Pavillon Henri IV
Nogent-sur-Seine.

La Seine à Nogent-sur-Seine.

Château de la Motte-Tilly 
(XVIIIe siècle).

H
H

	à 35 et
	 36 km



Au carrefour de l’Ile de France, de la Bourgogne et de la Champa-
gne, découvrez un ensemble de bâtiments de caractère des XVIème 
et XVIIème siècles, entièrement rénovés, qui s’harmonisent au cadre 
préservé. Le très beau parc boisé, parcouru de canaux et de la char-
mante rivière de l’Orvin, séduit immédiatement les amoureux de la 
nature et les esthètes.

Le Château 
de la Mothe 
(36 km de Villenauxe 
la Grande)

HHHH 5 chambres

Mme Line-Rose Royer
Route de Bercenay
10290 Marcilly-le-Hayer

Tél +33(0)3 25 39 98 22
Fax +33(0)3 42 23 67 92

www.chateau-de-la-mothe.com

C’est en Champagne méridionale, dans une ferme typique, entou-
rée d’un vaste parc clos enserrant un émouvant jardin de curé que 
vous ressentirez  le “charme aux fées”. Et dans un très joli décor 
d’autrefois, la table d’hôte vous permettra d’apprécier une vraie cui-
sine familiale de tradition.

Le Charme aux Fées 
(35 km de Villenauxe la Grande)

HHHH 5 chambres

Mme Agnès Mignot
6 rue de Vauluisant
10290 Rigny-la-Nonneuse

Tél +33(0)3 25 21 58 73
Fax +33(0)3 25 21 60 09

www.lecharmeauxfees.com

Femme énergique et passionnée, organisatrice de multiples manifestations, 

Chantal adore l’accueil et la convivialité. Elle vous entraîne dans un labyrinthe 

de caves parsemées de fresques. Sur l’une d’elles, la silhouette de Frère Jean 

Oudard, dont le supérieur Dom Pérignon a été, l’inventeur du Champagne.

Pour ses cuvées, Chantal a fait réaliser de jolis muselets illustrés, reproduisant

les vitraux de l’église St-Pierre St-Paul de Villenauxe-La-Grande, œuvre contem-

poraine d’un artiste britannique “David Tremlett”. Plaisirs de la vie et des bonnes

choses, la famille Oudard régale à la table de son restaurant “Le Flaubert”. 

L’homme illustre prenait ses vacances dans le Nogentais.

Pour compléter le chapitre des Lettres, une petite fille Dussolier née Oudard 

s’est mariée avec Hervé Bazin…

Mais le clou de la visite reste la distillerie, ses chaudières et ses alambics 

rutilants de leurs cuivres, dédiés à la Fine et au Marc de Champagne.

V I L L ENAUXE      - L A - G R ANDE  

29  C h a m p a g n e  F r a n ç o i s  O U D AR  D

Champagne François Oudard
20, avenue de la Gare
10370 VILLENAUXE-LA-GRANDE

Tél/Fax : +33(0)3 25 21 39 37

Latitude : 48.589486
Longitude : 3.555581

champagneoudardfrancois@orange.fr

Ouvert tous les jours.

Visite et dégustation.

La gamme : Champagne traditionnel, 
Cuvée Chardonnaise, Champagne 
Rosé, Ratafia, Marc de Champagne.
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Ambassadeurs
du

Champagne

Bienvenue
chez les 

Ambassadeurs du 
champagne

Les caves comme les hébergements et les restau-

rants présentés dans cette brochure bénéficient 

tous du label “Ambassadeur du Champagne”, 

identifié par un blason. C’est un signe de recon-

naissance qui distingue les établissements 

répondant à des critères concrets et conformes 

à des exigences haut de gamme définit par une 

charte qualité. C’est une garantie, pour vous, 

de confort, de bien-être, de convivialité et de 

richesse de l’accueil. Ces “Ambassadeurs du 

Champagne” sauront en effet vous recevoir avec 

générosité. Ils vous présenteront les Champa-

gnes de l’Aube et les beautés du département 

et mettront à votre disposition la documenta-

tion en rapport. Ils vous communiqueront leur 

amour du vignoble et de tous ses centres d’inté-

rêt, leurs connaissances et leurs conseils, pour 

rendre votre séjour original et complet et vos 

découvertes inoubliables.
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Les mots du champagne 
Bouteille
La bouteille de Champagne, en majorité de 
75cl, est conçue pour résister à la pression pro-
voquée par la deuxième fermentation.
Le quart (20cl), la demi-bouteille (37,5cl), la 
bouteille (75cl), le magnum (2 bouteilles), le 
jéroboam (4), le mathusalem (8), le salmana-
zar (12), le balthazar (16), le Primat (36), le 
Melchizedec (40).

Brut
A la fin de la vinification, les Champagnes 
reçoivent une touche sucrée. Les Bruts sont les 
plus faiblement dosés en sucre.

Bulles
Les bulles emprisonnent le gaz du vin et 
montent à la surface pour former une déli-
cate collerette. Une bouteille de Champagne 
contient environ 50 millions de bulles.

Cépages
Les 3 cépages autorisés pour l’AOC Champa-
gne sont le pinot noir, le chardonnay et le pinot 
meunier.

Champagne d’Ame
Champagnes complexes, riches, de plénitude.

Champagne d’Esprit
Champagnes vifs, délicats, légers.

Champagne de Coeur
Champagnes généreux, chaleureux, fondus.

Champagne de Corps
Champagnes puissants, charpentés, intenses.

Chardonnay
Le cépage de la finesse, aux notes florales et 
parfois minérales.

Conservation
A l’abri de la lumière et dans un lieu frais 
ou peu sujet aux variations de températures. 
Hygrométrie de l’ordre de 70%.

Coupe
La coupe de Champagne est à la mode à la 
Belle Epoque. Aujourd’hui on lui préfère le 
verre tulipe qui permet aux bulles de virevolter 
et aux arômes de s’exprimer.

Coteaux
Typiques du vignoble champenois, ils favorisent 
l’insolation des vignes et l’écoulement des excès 
d’eau.

Dégorgement
Opération qui suit le remuage et qui consiste 
à expulser de la bouteille le dépôt constitué 
essentiellement de levures mortes, résultant de 
la prise de mousse.

Demi-sec
A la fin de la vinification, les Champagnes 
recoivent une touche sucrée. Les demi-secs sont 
plus dosés en sucre que les Bruts.

Dosage
Opération qui consiste, après le dégorgement, à 
ajouter au Champagne une petite quantité de 
liqueur appelée liqueur d’expédition. 

Effervescence
Formation naturelle de bulles de gaz, se consti-
tuant en train de bulles, puis en collerette à la 
surface du verre.

Etiquette
La “carte d’identité” de la bouteille. Elle indi-
que l’Appellation Champagne, la marque ou le 
nom de l’élaborateur, le dosage et les particula-
rités d’assemblage.

AOC

L’Appellation d’Origine Contrôlée garantit la 
provenance géographique d’un produit ainsi 
que son mode de fabrication.

AOC Champagne

La zone d’Appellation d’Origine Contrôlée 
Champagne est située dans les départements 
de l’Aisne, de la Marne, de la Seine-et-Marne, 
de l’Aube et de la Haute-Marne.

Arômes

Les arômes des Champagnes se répartissent 
en 5 familles : floraux, fruités, végétaux, fruits 
secs, gourmands.

Assemblage

Art d’associer harmonieusement des vins de 
différents crus, cépages et années.

Blanc de Blancs

Vin blanc de Champagne élaboré uniquement 
à partir du cépage blanc, le Chardonnay.

Blanc de Noirs

Vin blanc de Champagne élaboré uniquement 
à partir des cépages noirs : pinot noir et/ou 
pinot meunier.

Bouchon

Pour assurer une bonne étanchéité, il est en 
liège, comprimé lors du bouchage et maintenu 
par un fil de fer, le “muselet”.

L a  R o u t e  d u  C h a m p a g n e

Les mots du champagne 
Rafraîchir
La température idéale de service est de 8° pour 
les vins jeunes, 10° pour les vins plus évolués.

Remuage
Etape qui permet de faire descendre le dépôt 
résultant de la prise de mousse dans le col de 
la bouteille afin de favoriser son expulsion. Il 
peut être manuel (sur pupitre) ou mécanique 
(sur gyro-palette).

Rosés
Champagnes de teinte rosée obtenus par 
assemblage ou par macération.

Rosé des Riceys
Un des meilleurs rosés de France ! Une délica-
tesse et une subtilité d’arômes dont Louis XIV 
était grand amateur  ! Exclusivement issu de 
Pinot noir des Riceys, ce nectar unique com-
pose sa noblesse à partir des plus belles grappes 
de raisin des coteaux les plus pentus et les plus 
ensoleillés.

Sous-sol
Le sous-sol champenois, en majorité calcaire, 
procure à la vigne une irrigation naturelle 
constante.

Taille
1. Opération manuelle qui consiste à raccour-
cir chaque année les rameaux d’une vigne afin 
d’équilibrer son activité végétative et d’améliorer 
la qualité des raisins. 
2. Désigne également les 500 litres de moût qui 
suivent l’extraction de la cuvée lors du pressurage 
d’un marc.

Terroir
Caractéristiques géo-physiques, climatiques et 
traditions qui se combinent dans un vignoble 
et confèrent aux vins leur typicité.

Vendange
La récolte du raisin est toujours manuelle en 
Champagne, pour que les raisins arrivent 
intacts sur le pressoir. Elle a lieu en général 
dans la deuxième quinzaine de septembre.

Vieillissement
Séjour du vin en caves développant ses qualités 
gustatives : il est de 15 mois au minimum, de 
3 ans au moins pour les millésimés, beaucoup 
plus pour les cuvées spéciales.

Vin de garde
Le Champagne ne nécessite pas d’être stocké, 
dès lors qu’il a été dégorgé et bouché définitive-
ment. Le vieillisement des Champagnes a lieu 
en caves chez l’élaborateur.

Vin de réserve
Vins tranquilles d’années antérieures gardés en 
cuves ou sous-bois en vue d’être assemblés pour 
élaborer les cuvées non millésimées. Marques 
de reconnaissance d’une maison, ils apportent 
le style à la cuvée.

Viticulture raisonnée
Maîtrise au niveau de l’exploitation prise dans 
son ensemble, des effets de l’activité viticole sur 
l’environnement sans remettre en cause la ren-
tabilité économique des exploitations. 

Maturation
Développement des qualités gustatives du vin 
lié au vieillissement.

Millésimé
Assemblage de vins d’une même année, réalisé 
en Champagne si la typicité de la vendange 
mérite d’être magnifiée.

Muselet
Fil de fer capturant le bouchon d’une bouteille 
de Champagne.

Origine historique
Déjà existants pendant l’Antiquité, les Cham-
pagnes sont célébres dès le Vème siècle, avec 
le sacre de Clovis à Reims. Fin 17ème siècle, 
les Champagnes deviennent effervescents et 
connaissent un immense succès.

Pinot meunier
Cépage souple et fruité, qui donne au vin de 
la rondeur.

Pinot noir
Cépage aux arômes de fruits rouges, qui 
apporte au vin du corps et de la puissance.

Plénitude
Degré de maturation très évolué qui apporte 
aux Champagnes des arômes complexes.

Pressurage
Le pressurage champenois est très progressif, 
pour n’extraire que les jus aux arômes plus dis-
crets et subtils.

Prise de mousse
Deuxième fermentation qui rend le vin effer-
vescent.
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1er mai

La randonnée des cadoles 
Les Riceys (12 km) avec repas sous la halle du 
XVIIIème siècle.

Fin juillet

Les bulles en balade
Ville-sur-Arce (rallye pédestre de 7 km) découverte 
des Champagnes, repas champêtre, nombreux lots 
à gagner.

Fin juillet/début août.

la route du champagne en fête
Durant tout un week-end, découvrez la région à 
travers ses vignobles et ses caves. Dès la première 
visite une “flûte passeport” achetée vous donnera 
accès aux autres caves des environs. Animations 
autour des traditions sur le thème du champagne. 
Randonnées dans les vignes. Expositions de pein-
tures, photos, artisanats...

À la découverte des champagnes	  

Journée de stage de dégustation de champagne 
avec au programme  : dégustation de vins clairs, 
démonstration d’assemblage et de dosage, dégus-
tations comparées. 

Tous les 1er samedis de chaque mois.

et Manifestations

Fêtes...

Devenez vendangeur d’un jour
en Champagne 

Chaque année, pendant les vendanges, des vigne-
rons proposent de découvrir ce grand moment, 
pendant une journée : participation à la cueillette 
des raisins, visite commentée des caves, du pressoir, 
de la cuverie...  dégustations - certains proposent 
un repas en compagnie des vendangeurs.
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	Vignoble de Champagne

Ouvertures
des caves les dimanches 

et jours fériés

un tableau mensuel est établi 
indiquant les caves ouvertes les 

dimanches et jours fériés.
Disponible auprès des offices 

de tourisme, au CDT, sur la porte 
des vignerons, dans les hôtels 

et sur le site internet : 
www.aube-champagne.com
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Comm anderie du Saulte Bouchon cha mpenois :

La commanderie du Saulte Bouchon : 
un clin d’œil à Saint Bernard

La Commanderie du Saulte Bouchon vit le jour le 
2 février 1975, à Troyes, capitale historique de la 
Champagne. Elle a adopté le sceau de Thibaud IV de 
Champagne que l’on retrouve sur tous les documents 
officiels.

Elle se réfère aussi à Saint-Bernard de Clairvaux, 
comme héritière des lieux où celui-ci et ses moines 
cisterciens cultivaient la vigne et élevaient le vin au 
début du XIIème siècle.

Son but est de faire respecter et connaître ce breuvage. 
De le faire respecter à l’intérieur de la profession, par 
la recherche constante et passionnée de la qualité.
De le faire respecter à l’extérieur, c’est-à-dire dans les 
divers circuits de distribution et de consommation, en 
le faisant apprécier à sa juste valeur.

Pourquoi “Saulte Bouchon” ?

Parce que “Saulte Bouchon” était le nom que por-
tait ce vin pétillant à l’origine de sa découverte par 
les moines du XVIIème siècle. Ce n’est que beau-
coup plus tard, quand il fut vulgarisé dans toute 
la province de Champagne qu’il perdit son nom de 
“Saulte Bouchon” pour devenir tout simplement : 
le “Champagne”.

Les membres CHEVALIERS

Les Chevaliers sont intronisés lors des cérémonies ; 
il s’agit de personnes œuvrant pour sa majesté 
Champagne et ayant des liens affectifs, personnels 
ou professionnels avec le Champagne.

Les CHEVALIERS doivent prêter serment :

Serment d’Allégeance au Champagne
Et à la Commanderie du Saulte Bouchon
“Nous, Postulantes et Postulants, Animés de l’ardent 
désir d’entrer en la très noble et vénérable Commanderie
du Saulte Bouchon, Prêtons solennel serment de 
toujours et partout porter les couleurs de Vin de 
Champagne, Vin sain, loyal et marchand que nous 
reconnaissons et faisons reconnaître comme le Roi des 
Vins et le Vin des Rois.”

En fin de cérémonie, 
les nouveaux chevaliers 
se voient remettre une 
médaille, un diplôme et 
une flûte estampée aux 
armes de la Comman-
derie. 
Professionnels aguerris
du monde viticole, les
dignitaires de la Comman-
derie ont fait “cheva-
liers du Saulte Bouchon 
Champenois” plus d’un 
millier de personnalités 
françaises et étrangères issues du monde de l’écono-
mie, des médias, des arts et des lettres. Arborant leur 
cape et leur toque aux couleurs de la Champagne, 
assistés du “portefousseux”, des Hérauts et du porte 
emblème ponctuant les différentes phases de leur céré-
monial, ils organisent toute l’année, en particulier dans 
les sites historiques de la Côte des Bar (Bar-sur-Seine, 
Bar-sur-Aube...) et Troyes différents chapitres d’intro-
nisation et diverses manifestations dédiées aux plaisirs 
gustatifs, proposées courant juin aux marcheurs fins 
gastronomes.

Pour tout renseignement :
Tél. +33 (0) 3 25 29 61 71 
Josette Joly, 6 voie Blanche
10360 Noé-les-Mallets
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La hiérarchie 		
de la Commanderie

Grand maître : Maître de cérémonie.

Vice grand maître : Il assiste le 
Grand maître.

Sénéchal des commandeurs : 	
Les nouveaux candidats doivent lui 
présenter leurs fonctions pour leur 
permettre de rejoindre les rangs de 
la Commanderie.

Grand chancelier : Il veille au bon 
déroulement des chapitres.

Grand argentier : Il veille à la 
bonne tenue et à l’accroissement 
des trésors.

Procureur : Il fait exécuter les 
sentences.

Connetable : Il fait rendre les 
honneurs à noble bouteille.

Viguier : De sa canne rituelle, 	
il marque les grandes phases des 
chapitres.

Conseillers : Ils rassurent et 	
aident les postulants à confesser 
leurs fautes éventuelles.

Grand bouteiller : Il présente 	
toute nouvelle bouteille destinée 	
à être sacrifiée à Bacchus.

Bouchonnier : Il juge de la façon 
dont sont débouchées les bouteilles.

Échanson & porte flutes : Les 
postulants ne dégustent leurs 
premières gouttes que reçues de 
leurs mains expertes et avisées.

Porte fousseux : Ils brandissent 
l’outil séculaire, symbole même 	
de notre état.

Hérauts : De leurs trompettes 
majestueuses ils marquent 	
les temps forts des chapitres par 
leurs sonneries.

entre noblesse et folklore !



Comité Départemental du Tourisme de l’Aube

34, quai Dampierre  - 10000 Troyes

Tél : +33 (0) 3 25 42 50 00

www.aube-champagne.com
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