
“Le Champagne 
doit être au vin 
ce que la haute 

couture est  
à la mode”

Alfred Gratien

Chers Amis,
Traditionnellement, Août est une période de repos tant pour la vigne qui mûrit tranquillement 
que pour le vigneron qui l’observe passivement. Cette année, la nature en a décidé 
autrement… La fleur (période de formation des grappes de raisins) a débuté le 15 Mai soit  
3 semaines plus tôt que d’habitude.

Malgré l’été frais et humide, le cycle végétatif était enclenché, nous avons vendangé le 23 août !  
Du jamais vu depuis 1822. Contrairement à 2003 (faible récolte conséquence des gelées 
de printemps), le récolte de cette année est généreuse. Sa particularité repose sur 
l’hétérogénéité des maturités selon les cépages. Les vignes de pinots meuniers ont été les 
1ères vignes vendangées, puis les pinots noirs (dont la maturité est habituellement tardive) 
pour finir par de superbes chardonnays. Ce dernier cépage particulièrement fragile et 
sensible aux fortes variations de température, a apprécié la fraîcheur de l’été et a donc mûri 
tranquillement. 

Millésime ou non ? Il est encore trop tôt pour l’affirmer, seules les dégustations  
post-fermentaires nous permettront d’en décider.

Bien Cordialement,
Frédérique Poret
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Cuvée Prestige
	 	 	 Viei l les Vignes

Cadeau 
Passez une commande
d’au moins 3 cartons

avant le 
1er décembre 2011

et recevez  
un ice bag

en cadeau !
Pour les très grandes occasions ou en cadeau, cette cuvée conjugue raffinement et plaisir. 
Son flaconnage spécifique donne une dimension supplémentaire à l’animation de votre 
fête.

Fleuron de la maison, cette cuvée résulte de l’alliance d’une large majorité de Chardonnays 
issus de nos plus vieilles vignes du lieu-dit “Les Pêcherines” associée à quelques notes de 
Pinot Noir.

Très apprécié à l’apéritif pour la 
finesse de ses notes exotiques, 
cette cuvée se mariera très bien 
avec les poissons et les crustacés 
(gambas flambées par exemple). 

Cette Cuvée vous surprendra 
également accompagnée de mets 
aux saveurs sucrées/salées. 

Température de service: 8C°.

Les Vinalies Internationales 2011 :
Vinalies d’Or pour le Brut Prestige 
Vieilles Vignes

Sélectionné
dans

Pour déguster :

Ouvert du lundi au samedi

de 9h-12h30 et de 14h-17h

sur rendez-vous

uniquement.

Assemblage : 80% Chardonnay 
20% Pinot Noir 

Vieillissement :  5 ans en cave. 

Conseils 
de dégustation 

Conservation : couchées, à l’abri de 
la lumière à température constante 
(8-15°C)
Température de service : 8 et 10°C 
pour les millésimés.
Service : La flûte en forme de tulipe 
remplie au 2/3.
Œil : Admirez la couleur, la finesse 
des bulles...
Nez : Percevez les différentes notes : 
Fruitées (Agrumes, fruits blancs, fruits 
secs, fruits jaunes, ou exotiques), 
florales, briochées, beurrées,…  
Bouche : Gardez quelques secondes 
en bouche afin de découvrir la 
richesse des saveurs fondues entre 
elles et percevez la longueur et 
l’harmonie des saveurs dignes  
d’un bon Champagne.

Mais surtout n’oubliez pas que la 
dégustation est un jeu dans lequel 
le plaisir de chacun est roi.

Disponible en Jéroboam (3L) et en Bouteille (75cl)



Une histoire de famil le 
1874 : Elie Duménil fonde la maison tout en gardant son activité 
de fruitier.
1895-1930 : Emile Duménil et son épouse allient le travail de 
vigneron à celui de cafetier du village.
1931-1950 : Cécile  Duménil et Henri Rebeyrolle poursuivent la 
double activité puis Henri devient acheteur en vins pour les 
Comptoirs français.
1951-1978 : Michel Rebeyrolle, leur fils, reprend la Maison et 
fort de sa joie de vivre, il développe le commerce.
1979-2000 : Marie-Claude son épouse, fille de vigneron (famille 
Janisson), le rejoint pour accueillir les clients lors des dégustations.
2000-2005 : Frédérique leur fille, débute en 2000 et travaille aux 
côtés de ses parents.
2005-2011 : Suite au décès brutal de Michel, Frédérique reprend 
la société fortement épaulée par son mari Hugues Poret, lui-même 
vigneron.

Tourisme

Habits de Lumières à Epernay
Découvrir les illuminations des maisons  

de Champagne.
Le thème cette année : l’invitation au voyage.                                                                       

Du 09.12.11  au 11.12.11 

Vendredi soir : installations artistiques, son et 
lumière, concerts, spectacles et feu d’artifice 
animeront l’avenue de Champagne dans une 
ambiance unique et festive.

Samedi : Les Habits de Saveurs, le salon du livre 
gastronomique, des expositions, des visites de caves 
et une rencontre cinématographique seront proposés.

Dimanche matin : la Parade automobile 
complètera les festivités. 

Renseignement au 03 26 53 36 04     
www.epernay.fr

www.habitsdelumiere.epernay.fr
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Decanter World Wine Awards 2011
la cuvee Brut Grande Réserve 1er Cru  a été 
recompensée par les meilleurs professionnels du 
monde du vin. Une des competitions les plus 
exhaustives et fiables du monde.

Les Vinalies Internationales 2011
1 Vinalie d’Argent pour le Brut Rosé Vieilles Vignes
18èmes Vinalies Internationales (organises par l’union des oenologues de France) se sont déroulées à Paris du 25 
février au 1er mars dernier. Parmi les 3330 vins presents, notre cuvee Rosé Vieilles Vignes a remporté la medaille 
d’Argent et notre Cuvée Prestige Vieilles Vignes, la medaille d’or !

Récompenses

Recette pour les fêtes
Saumon au Miel et Sesame

Ingrédients
• 4 pavés de saumon
• 2 c. à soupe de miel liquide
• 2 c. à soupe de graines de sésame
• 20 cl de crème fraîche
• 2 c. à soupe d’huile de sésame (ou d’arachide)
• sel, poivre

• Salez et poivrez les pavés.
• Faites chauffer le miel dans une petite casserole posée à feu doux et 
badigeonnez-en les pavés de saumon.
• Saupoudrez-les de graines de sésame.
• Versez l’huile dans une petite poêle posée à feu vif et faites-y revenir vos 
pavés 4 à 5 min de chaque côté.
• Retirez les pavés, laissez la poêle sur le feu et ajoutez la crème.
• Portez-la à ébullition et utilisez une spatule en bois pour bien gratter les 
sucs de cuisson.
• Nappez les pavés de saumon de cette sauce.

Dégustez avec des pâtes fraîches et une flûte de Champagne Prestige Vieilles Vignes.


