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La nostra storia
Chicche di  champagne è il frutto di  una passione e di  un incontro d’anime.

La passione per un prodotto unico e speciale,  di  al ta qual i tà,  che viene
prodotto con uve col tivate con perizi a ed impegno in un terri torio dal le
caratteri st i che spe-cial i ,  dove l ’aria è pul i ta,  appena profumata
dal l ’oceano ed accarezza le vi ti  poste sul le dolci  col l ine di  terreno
calcareo.

Siamo quindi  partiti alla ricerca delle radici di  questo prodotto uni co e
abbiamo scel to l ’Aube,  anche det ta Côte de Bar,  zona geol ogicamente
più ant ica ri spetto al le al tre tre zone del lo Champagne,  con un terreno
composto da un sot tostrato di  gesso grigi o,  che dona carat teri sti che
uni che al lo champagne;  meno conosciuta in Ital ia,  ma a nostro parere
più interessante,  perché più rurale ed incontaminata,  lontana dai  fasti
dei  grandi  marchi ,  terra di  persone schiette,  che lavorano sodo e si
tramandano di  generazione in generazione,  segreti ,  gesti  e tradi zioni
per produrre il re dei vini in maniera artigianal e.  Con i l  tempo siamo
approdat i  anche i n Vallée de la Marne, Mont agne de Reims, Côte des 
Blancs.

Abbiamo incontrato persone special i ,  che ci  hanno accol to in casa loro,
ci  hanno coccol ato e ci  hanno t rasmesso la l oro sapi enza e l a loro
passione,  spi egandoci  nel  dettagl io tut te l e fasi  del  loro lavoro,
mostrandoci  l e vecchie cant ine di  tufo e i  mo-derni  capannoni  dove
avvi ene la lavorazione,  con strumenti  moderni  e sofi sti cati ,  sempre
tenendo fede al  protocol lo che prevede la raccol ta a mano del le uve ed
un rigido discipl inare di  produzione che spazia dal la col locazione dei
campi al tipo di tappo,  e facendocene gustare i frutti.

E’  stato un incontro d’anime affini  che si riconoscono le une nelle
abi lità delle altre,  incontro suggellato da questi grandi  vini ,  che
hanno cementato un’amicizia,  dal la quale è nata Chicche di  Cham-
pagne!

La nostra mi ssi one
Dalla nost ra storia,  da questo incont ro d’ ani me e passioni  è
part i t a l a nost ra mi ssi one,  che non ha sol o i l  mero scopo
commerci al e di  vendere un prodot t o,  bensì  l a vogl i a di  far
conoscere agl i  amici  i n Ital ia un prodot to che non era ancora
arrivato sul le nost re tavole,  un prodot to che racchi ude in sé
un’ espe-rienza olfattiva,  di gusto e di felicità,  da condividere con
le persone care,  non solo per le grandi  occasioni ,  ma,  grazie ad
un costo contenuto,  anche per le piccole quotidiane gioie del la
vita.
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Lo Champagne de Vigneron
Gli champagne de vignerons sono champagne d’eccezione, nati dall’incontro
tra un terreno eccezionale e uomini appassionati. I viticultori associati
lavorano unicamente tenute famigliari da cui ricavano i loro vini.
Il suolo di questa zona è a dominante calcarea e le viti sono in gran parte
piantate sui fianchi delle colline. Il clima è abbastanza duro ma temperato
dall’influenza del non lontano oceano.
Tre sono i vitigni autorizzati dal protocollo maggiormente utilizzati per la
produzione dello champagne: Chardonnay, Pinot Nero e Pinot Meunier. Gli
altri vitigni ammessi, di cui la produzione è bassissima sono Arbanne, Pinot
Blanc, Pinot Gris e Petit Meslier. Le vigne della champagne formano un
mosaico di 280.000 appezzamenti coltivati lungo tutto l’anno con estrema e
sapiente cura.

Come nasce lo champagne
In inverno l’uomo si occupa della potatura della vigna e poi veglia
amorevolmente sulla buona salute delle viti. A settembre finalmente,
giunge il tempo della ven-demmia.
I grappoli, rigorosamente raccolti a mano, vengono sottoposti a una
pressatura soffice, separata per le diverse uve, diversificata anche per
terroir diversi. I preziosi succhi selezionati, fermenteranno in acciaio;
alcuni più selezionati, per qualche tempo, affineranno in piccole botti
di rovere.
Si procede poi con la preparazione della cuvée, una perfetta armonia tra
le uve, il territorio e le diverse annate. La cuvée sarà addizionata con la
liqueur de tirage, miscela di zucchero, lieviti ed altre sostanze, e
imbottigliata nelle caratteristiche champagnotte, sigillata con il tappo a
corona, e lasciata a riposare, in posizione orizzontale nelle fresche
cantine di tufo.
Le bottiglie passeranno diversi anni in questa posizione per una lenta
maturazione che verrà attuata dal lavoro dei lieviti che cederanno delle
sostanze che andranno a creare un ampio ventaglio aromatico, e
caratterizzeranno il colore, il perlage e il bouquet, che rappresentano
l’essenza dello champagne.
Il momento del remuage conclude la prima parte dell’affinamento e con
il suo lavoro meccanico, con le giropallet, o più artigianale,
posizionando le bottiglie nelle tradizionali pupitre, modificando la
posizione e facendole girare di poco in tempi prestabiliti, porterà le
fecce dei lieviti ormai esausti al collo della bottiglia. Si arriva così al
dégorgementche si effettua con il raffreddamento del collo della bottiglia
a circa - 25°/28° C, si verrà così a creare un cilindro ghiacciato che verrà
espulso dalla pressione dell’anidride carbonica.
Ora la bottiglia sarà reintegrata della piccola quantità di champagne
perduto con la liquer d’expèdition  o de dosage, che consiste in una
miscela segreta per ogni “mai-son”; che potrebbe contenere vino,
zucchero d’uva, zucchero di canna o fruttosio o ... segreto!
A questo punto siamo pronti a chiudere la nostra champagnotta con il
tappo di sughero, la capsula, la gabbietta e la nostra bella etichetta; la
lasceremo riposare ancora per un mesetto in cantina per miscelare al
meglio la liquer d’expédition e ��� �������	�•����������������������������������������
�������������������

Pilli
Timbro

Pilli
Timbro



�K�W�W�S�������N�D�\�Z�D���P�H���\���9�,�1

Tipologie dello champagne
Brut Tradition (senza annata):
è elaborato a partire dall’assemblaggio delle cuvées di vitigni diversi e di
annate differenti. Rimane almeno quindici mesi in cantina.

Blanc de Blancs:
è ottenuto da sole uve chardonnay e/o Arbanne e/o Pinot Blanc Vrai

Blanc de Noirs :
elaborato con cuvées di Pinot Nero e/o Pinot Meunier.

Millésime :
è il risultato di cuvées dello stesso raccolto (anche di diversi vitigni).
Viene elaborato solo con le grandi annate, ed è invecchiato almeno 3 anni
in cantina.

Cuvée de Prestige e Réserve:
proviene da cuvées d’eccezione, di appezzamenti selezionati, da vecchie
vigne da annate speciali o da versanti privilegiati.

Rosé:
è realizzato con due metodi differenti:
Per macerazione delle uve di Pinot Nero, che permette alle bucce dell’uva

di colorare il succo
Per assemblaggio, che consiste nell’aggiunta, prima

dell’imbottigliamento, di una lieve quantità di vino rosso vinificato
appositamente sotto l’appellazione “Champagne” e non posto in
vendita separatamente.

Classificazione per zuccheri aggiunti
Brut-Nature, Ultra Brut, Brut Sauvage �� 0 g/litro
Extra Brut�� da 0 a 6 g/l i tro
Brut�� da 6 a 15 g/l i tro
Extra Dry �� da 12 a 20 g/l i tro
Sec �� da 17 a 35 g/l i tro
Demi-sec �� da 33 a 50 g/l i tro
Doux �� oltre 60 g/l i tro

La competenza
Gli champagne da noi selezionati sono il prodotto delle vigne di
proprietà dei viticoltori stessi e da loro curate e coltivate, e sono
gli stessi viticultori a elaborare i propri vini nelle loro tenute.
Si tratta infatti di prodotti a marchio R.M., Récoltant Manipulant;
solo uno (Chaput) è più grande e strutturato da avere
l’appellativo di N.M., Négociant Manipulant, vale a dire che
coltiva vigne sue, ma che ha diritto anche di acquistare uve da
altri viticoltori selezionati, sempre nella stessa zona.
La competenza specifica di ogni vignaiolo, trasmessa di
generazione in generazione, è elemento fondamentale della
tipicità e unicità dei nostri vini, anzi, come sarebbe meglio dire,
delle nostre cuvées.



I segreti …
Ogni nostro champagne, pur provenendo spesso da zone limitrofe,
è diverso e unico, in quanto ogni viticultore esprime la propria
personalità e il proprio terreno, che nonostante la vicinanza
presenta sempre delle varianti specifiche, a seconda della
esposizione al sole, dell’altezza e della posizione di ogni singolo
appezzamento.

I nostri champagne, sia all’aperitivo, sia come accompagnamento
di una pranzo o di una cena, fino ai formaggi e ai dessert, si
sposano armoniosamente con tutti i cibi, dai più tradizionali ai più
sofisticati.

Per raggiungere una combinazione perfetta, bisogna ricordare
alcuni principi di base. I cibi più “pesanti” si accorderanno con
degli champagne della stessa natura. Le ricette più leggere si
sposeranno con champagne più fini.

Il Pinot Nero dona allo champagne corpo e potenza, il Pinot
Meunier dà rotondità, dolcezza e un gusto fruttato, lo chardonnay
dà finezza, freschezza ed eleganza. Un Brut o un Blanc de blancs

sono ideali come aperitivo e si alleano felicemente con i frutti di
mare, il pesce, i volatili e le carni bianche.

Uno champagne a maggioranza di Pinot nero, o un Blanc de Noirs,
così come un Rosé o un Millésime si sposano perfettamente con
cibi elaborati come la cassoeula, i bolliti misti, la trippa, la
cacciagione e tutte le carni rosse in genere, fino ai formaggi
stagionati.

Un vecchio Millésime, o un Demi-sec si associano con delizia a
numerosi dessert, purché non siano troppo zuccherati!

Conservazione
Essendo già invecchiato diversi anni in cantina, lo champagne è
pronto per essere degustato già all’acquisto.
Può essere conservato ancora 2 o 3 anni in media (fino a 5 anni per i
millésime), se vengono rispettate le seguenti norme di
conservazione:
- Riporre in orizzontale per preservare l’elasticità del tappo.
- Mantenere la temperatura ideale della cantina (dai 10 ai 14°).
- Garantire l’oscurità per evitare l’insorgere del “gusto di luce”.
- Mantenere una rigida pulizia.
- Garantire un’umidità compresa tra 60% e 80%.
- Controllare che ci sia una buona ventilazione.
- Evitare ogni genere di vibrazioni.

In mancanza di una cantina, lo campagne può essere tenuto in una
cantinetta refrigerata, o al fresco riposto nell’imballaggio.



Servizio
Una buona degustazione inizia dal  servizio.

E’ tra gl i 7° e i 10° che gl i aromi si dispiegano al megl io.  Per
ottenere questa temperatura ideale,  basta mettere una
bottiglia:

- In un secchiello riempi to a metà di  acqua e ghiaccio per
na ventina di  minut i ;
l’aggiunta di sale accelera il processo;

- Sdraiato nella parte bassa del frigorifero per circa 3 ore

- Attenzione,  il congelatore non va utilizzato,  per evi tare di
alterare lo champagne,  vani ficando il frutto di  tante
attenzioni  e di  annate di  riposo in cantina.

Come bicchiere è tassativamente indicata la flute!  La sua
forma slanciata permet te agl i  aromi  di  svelarsi  senza
perdersi,  e la sua profondità incoraggia il treno di  bolle a
risalire come un “col lier di perle” fino alla superficie.

Riempite sempre la flute per due terzi per lasciare liberi gl i
aromi di  esprimersi.

Consigli di degustazione
Date ascolto prima di tutto, mentre versate lo champagne, al
sussurro magico dell’effervescenza della spuma.

Osservate il colore, oro pallido, dorato o rosato: sono tutti
indicatori sia dell’assemblaggio dei vitigni, sia della
maturità dello champagne; il balletto delle bollicine e la loro
finezza che sono rivelatori di un grande champagne.

Portate la flute al naso e provate ad identificare ogni aroma:
fruttato, floreale, minerale, speziato, di pane grigliato …
Gustate infine a piccoli sorsi, facendo girare lo champagne
sul palato.



�-�D�F�T�X�H�V���&�K�D�S�X�W
La famiglia Chaput ha come capostipite, Juste Chaput viticoltore a Fravaux, nato
nel 1736. Siamo oggi all’ottava generazione.
Nel corso dell’anno 1950, Jacques Chaput ha contribuito a ripiantare le vigne sul
nostro territorio dove i monaci benedettini coltivavano già la vigna nel dodicesimo
secolo. Un’anziana cascina fortificata, costruita da Bernard di Clairvaux, serve oggi
da cantina di invecchiamento alle nostre più nobili cuvée (Grand Réserve “ La
Salamandre “, Brut “ L’ Authentic “, Blanc de Blancs e Blanc de Noirs millesimati).
La maison Chaput conta 14 ettari di vigne, essenzialmente di pinot nero e chardon-
nay.

�&�K�U�L�V�W�R�S�K�H
La storia della Maison comincia negli anni ’50. Tre generazioni si sono trasmesse i
segreti e la passio-ne per produrre champagne di qualità sempre costante.
Situata nel cuore della Côte de Bars, Colombé le Sec è un grazioso villaggio a
vocazione viticola; è qui che Christophe è nato ed è qui che sono situate le sue
vigne, piantate a Pinot Nero e Char-donnay, dalle quali elabora una varietà di
cuvées, con sapori ed aromi differenti per deliziare i vostri palati, e che gli sono
valsi medaglie e riconoscimenti.

�0�L�F�K�H�O���)�D�O�P�H�W
E’ a Rouvres les Vignes che la storia dell’azienda comincia.
La produzione era allora destinata sia al consumo locale, sia alla vendita dell’uva.
Nel 1970, Michel Falmet prende in mano le redini dell’azienda e scrive una nuova
pagina della storia famigliare, consacrandosi in toto alla viticoltura.
Con sua moglie Colette, sviluppa la commercializzazione dello champagne Falmet.
Insieme piantano nuovi terreni, investono in nuovi materiali ed ammodernano lo
stabilimento.
Nel 2004 l’azienda viene rilevata dalla figlia di Michel Falmet, Corinne, la quale,
insieme a suo mari-to Laurent Collot, vuole portare l’azienda nel 21esimo secolo.
Nel 2007 hanno acquistato un nuovo terreno piantumato con vecchie piante di
chardonnay, qualche anno dopo hanno costruito il nuovo stabilimento, dotato di
macchinari moderni, ed è di questi giorni l’installazione di una nuova pressa. Nel
tempo, la Maison ha saputo trovare una sua collocazione sul merceto, grazie ad un
perfetto equilibrio tra un passato generoso ed un avvenire effervescente!

�$�O�D�L�Q���/�H�E�R�H�X�I
È nel cuore della Côte de Bar, negli anni 20, che la storia dello champagne Alain
Leboeuf comincia. Marcel Leboeuf coltivava delle vigne a Colombé la Fosse, René
Corrard, faceva lo stesso mestiere a Baroville… Dall’unione dei loro figli è nata
un’unica azienda con 7 ettari di vigne, azienda che oggi è diretta dal loro nipote
Alain Leboeuf, coadiuvato da sua moglie Séverine.
Appassionato di vino, nel lavoro come nella vita, la scuola viticola di Beaune e le
tradizioni tramandategli dalla famiglia, gli hanno fornito le conoscenze per
compiere al meglio la su missione di viticultore e produttore di champagne,
permettendogli di conferire molti premi e riconoscimenti!

I nostri produttori
I nostri produttori appartengono tutti a storiche famiglie di
vignaioli, all’interno della quali si è perpetuata non solo la grande
maestria e l’approfondita conoscenza dello Champagne, ma anche
uno sconfinato amore per la propria terra e i propri vini. Non
quindi industrie, ma sapienti artigiani, meticolosi esperti, sensibili
prosecutori di una arte vinicola secolare.



Fumey-Tassin
Sulle colline di Celles sur Ource, nella bassa Côte des Bar, si stende il 
vigneto della Maison, su un superficie di 5 ettari, coltivato per il 10% a Pinot 
Blanc Vrai e per il 90% a Pinot Noir, in regime di agricoltura ragionata.
La Maison è gestita da Marie Tassin, pronipote di Marcel Tassin, nato nel 1900,
che fu tra i primi produttori vinicoli della regione a diventare Récoltant
Manipulant dopo la rivolta dello Champagne.
Il successo di oggi è il riflesso del lavoro di ieri, dell’eredità di cultura e passione
per la vigna e per lo champagne.

�6�H�F�R�Q�G�p���6�L�P�R�Q
La storia della Maison comincia nel 1983, quando Jean-Luc Secondé, figlio
di viticultori champenois, decide di creare la propria azienda nel cuore dei
vigneti della Montagne de Reims, nel villaggio di Ambonnay.
Oggi il vigneto si estende su 6 ettari interamente piantati a Grand Cru, una
vera particolarietà che contraddistingue questi champagnes a forte identità.
Il destino della Maison è ora nelle mani di Jérôme Bôle, il genero di JeanLuc.
E' coadiuvato, nella vinificazione, dall'enologo di fama mondiale Nicolas
Secondé, figlio di Jean-Luc Secondé.

�/�L�p�E�D�U�W���5�p�J�Q�L�H�U
Nel 1960, dal matrimonio tra Lucien Liébart e Georgette Régnier, e dei loro
rispettivi vigneti a Baslieux sous Chatillon e a Vauciennes, nasce il marchio
Liébart-Régnier. Laurent, figlio unico, ha proseguito il lavoro dei suoi
genitori con sua moglie Valérie, entrambi innamorati del loro mestiere e
della loro terra. Oggi sono coadiuvati dalla terza generazione, le figlie
Alexandra e Marion.
Il vigneto della Maison si sviluppa su 10 ettari di suolo argillo-calcareo nella
Vallée de la Marne.
Pinot Meunier, Pinot Noir e Chardonnay, ma anche piccoli quantitativi di
vitigni ancestrali (Arbanne, Petit Meslier e Pinot Bianco) sono le uve
coltivate dalla famiglia. L'azienda, per il suo lavoro improntato al rispetto
dell'ambiente ed alla sua preservazione per le generazioni future, ha
ottenuto la certificazione HVE (Haute Valeur Environnementale).

�%�H�U�Q�D�U�G���1�D�X�G�p
Nella Vallée de la Marne, a Charly-sur Marne in Aisne, a metà strada tra
Parigi e Reims, la Maison Bernard Naudé fu creata all'inizio degli anni 70
da Bernard Naudé. Viticoltori da 5 generazioni, la famiglia gestisce un
vigneto di oltre 8 ettari.
Oggi Vincent e Fabienne, la quinta generazione, lavorano a stretto contatto
con i loro genitori Bernard e Marie Paule.
Adepti della viticoltura durevole da lunghi anni, la famiglia coltiva le vigne
come un giardino, con passione e minuzia.
La viticoltura durevole permette di preservare il patrimonio viticolo che
consiste nel terreno, l'acqua e l'aria.
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