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    Au cœur de la côte des Bar, je cultive 13 hectares 
de vigne en Bio-dynamie (conversion depuis 2008). 
A l’écoute constante de la nature, j’étudie avec 
minutie les besoins de mes vignes et leur insuffle 
énergie et bien être à l’aide de décoctions, tisanes et 
pulvérisations de silice ... 
 
    Aidé d’experts, ces soins novateurs, soumis sans 
cesse à l’expérimentation, rythment le quotidien de la 
taille à la vendange. Aujourd’hui, mes terroirs expriment 
pleinement toutes leurs richesses, lors de la vinification 
en fûts de mes meilleurs vins. 

 

 
Le vignoble est réparti sur deux communes de l’AUBE :  
 

- Exposée plein sud, notre parcelle 
de 3 hectares de Chardonnay, située 
à MONTGUEUX dispose d’un sol 
crayeux du crétacé (seulement 40 
cm de terre sur craie). 

- BUXEUIL – commune du 
Kimméridgien - 10 hectares  
 

 

      Mes vignes à Buxeuil se composent essentiellement de Pinot Noir. Sur conseil de 
Claude Bourguignon, des plants de Chardonnay ont été implantés sur certaines parcelles. 
Nous avons une exposition majoritairement Sud et Ouest avec des coteaux abrupts et la 
Seine en contrebas. Ce secteur dispose d’un microclimat spécifique. En effet, nous avons 
des températures élevées, tout en gardant une certaine humidité grâce à la présence de 
la Seine aux pieds des vignes. 

     Le sol est Argilo Calcaire ou Argilo Marneux selon les parcelles. Depuis plusieurs 
années notre plantation est d’environ de 10 100 pieds à l’hectare alors qu’habituellement 
les plantations sont de 8 000 à 8 300 pieds à l’hectare. Cela augmente la concurrence 
entre les ceps de vigne. Les raisins n’en sont que meilleurs : plus de maturité, plus de 
goût.  

 
 
    Après de nombreux stages à l’étranger, j’apporte 
une culture encore peu répandue en Champagne, 
basée sur le respect de l’environnement et de la vie 
microbienne du sol et du sous-sol. 
 

    En 1999, les vignes sont enherbées pour 
restructurer les sols, lutter contre l’érosion, et maîtriser 
la vigueur de la vigne.  
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     Pour pratiquer ces techniques très poussées et très peu répandues, je 
fait appel à un spécialiste reconnu par les plus prestigieuses maisons :             
M. Claude Bourguignon, Ingénieur Agronome au sein du L.A.M.S. 
(Laboratoire d’Analyse Microbienne des Sols). www.lams-21.com  

 
     Ces Techniques nécessitent des analyses précises des sols et sous-sols. 
A cet effet, une fosse a été creusée dans chaque parcelle du vignoble pour 
déterminer au mieux le potentiel de notre terroir.  
 
     La saison 2008, ponctuée de caprices météorologiques répétés, a définitivement conforté 
notre choix d’une culture du vignoble en Bio-dynamie.   

 
 
 

    Depuis 10 ans, je n’ai eu de cesse d’approfondir mon savoir Bio en 
côtoyant avec assiduité d’autres vignerons bio aux quatre coins de 
l’hexagone. Je me suis enrichi de formations avec Pierre Masson, 
conseiller en Bio-dynamie.  

 

 
 
 

    En conversion officielle depuis 2008, nous utilisons entre 
autres, pour renforcer nos vignes : décoctions de plantes 
médicinales (valériane, prêle, ortie, osier), pulvérisations de silice 
cristallisée (quartz réduit en poudre), poudrage d’argile et apport de 
compost. « Soigner les plantes par les plantes » nécessite une 
exigence et une connaissance irréprochable que seul Eric Petiot 
pouvait nous transmettre.  
 

 
« Soigner les plantes par les plantes » nécessite une exigence et 
une connaissance irréprochable que seul Eric Petiot pouvait nous 
transmettre.  
 
     Soucieux de contribuer au développement de la Bio-dynamie, je 
participe à un programme scientifique d’essais sur les protéodies. 
Nous sommes actuellement cinq au monde à avoir mis en place, 
dans nos vignes, une balise fonctionnant sur les fréquences de la 
musique, pour chercher à lutter contre le mildiou ou l’esca. Ces 
recherches en sont à leurs balbutiements mais présentent, d’ores et 
déjà, une ébauche de résultats intéressants.  
 

 

    La cuverie thermorégulée, les caves voûtées et les fûts de chêne, 
contribuent à une vinification harmonieuse des vins. Tout au long de la 
vinification, je déguste régulièrement les vins et confronte mon ressenti 
et mes analyses à d’autres œnologues chevronnés.  

    Empilées dans les caves, les 70 000 bouteilles tirées chaque année, 
vieillissent au minimum 3 à 5 ans. Exception faite aux Millésimes.  

Ces dégustations successives des vins en chai, contribuent à la 
reconnaissance du savoir-faire. Mon souci permanent de qualité et 
d’environnement vous offre des cuvées citées et récompensées 
mondialement. Mes vins sont assemblés avec minutie, à maturité, pour 
permettre l’élaboration de mes différentes cuvées.  

 

 

 

 

 



 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Un champagne idéal pour l’apéritif !  Un nez subtil et fin, des arômes complexes et délicats vous 
envahiront les papilles...  Place à l’émotion ! 
 
Contenant : Bouteille �  Magnum 

 
 

- Sélection du « Guide Hachette des Vins 2010 »  
�

- Sélection du « Guide des Vins Gilbert et Gaillard 2010 »   
 

- « Cuisine et Vins de France » - Septembre  2009  
 

- « Le Nouvel Observateur » N° 2354 - décembre 2009 – Page 134.  
 

- « Sommeliers International » -  N° 128 - décembre 2009  
 
 
 

 

 
 

 
 
 
 
  

    Sa douceur miellée associée à sa finale tout en agrumes en font 

un champagne exceptionnel : « enfin un vrai demi-sec ! ».  
 

«Une finale cristalline faisant oublier le dosage. Un exemple ! »   

Geoffrey Orban.  
 

 «Un vin de dessert par excellence » Philippe Faure-Brac, 

Meilleur Sommelier du Monde.  
 

 

Un champagne qui bousculera                                                   

vos habitudes gastronomiques !  
 

 

Contenant : Bouteille  
 
 
 

 
 

- Sélection du « Guide Hachette des Vins 2010 »  
 

- « Cuisinez comme un Chef » -  Hiver 2009  

- « Sommeliers International » -  N° 128 - décembre 2009  
 

 

   Dosage Zéro : zéro sucre, rien de plus qu’un 
champagne nature qui s’est imposé à nous comme 
une évidence. Il se suffit à lui-même ! Un assemblage 
harmonieux (Pinot Noir et Chardonnay), un choix 
judicieux associant à merveille les années 2000, 
2001, 2002 et 2003. 
 

« Un vin sublime, produit par un vigneron de grand 
talent ! A se procurer d’urgence ... S’il en reste 
encore ! » Philippe Faure-Brac, Meilleur Sommelier 
du Monde.  
 

« Un champagne au nez intense et charnu, aux 
saveurs de pomme, de cassis et de cerise et à la 
bouche nette et élégante ». Geoffrey Orban, Vice 
Ambassadeur Européen du Champagne  
�

 « Le Dosage Zéro, acéré et minéral, est un superbe 
vin d’apéritif » qui vous envahira les papilles... Place à 
l’émotion ! Gérard Muteaud, le Nouvel Observateur    

 

 

 
 

 

 



Cuvée Sélection 
 
 
Ce Champagne à la robe jaune d’or nous dévoile au nez, une belle intensité 
aromatique aux notes fruitées. Ce vin présente en bouche un bel équilibre,  une 
attaque souple et une finale légèrement acidulée. Assemblage de deux 
cépages, Pinot Noir (66%) et Chardonnay (34%). Vendanges 2003, 2004 et 
2005.  
 
 

- «Cuisine et Vins de France » N° 139 avril / mai 2011 
 

- Une étoile  « Guide Hachette des Vins 2012 »  
 

- « Capital » Novembre 2009  
 
 
 

 
 
 
 

Cette cuvée bénéficie d’un vieillissement minimum dans nos caves qui est de 3 à 5 ans, afin qu’elle 
puisse vous offrir toute sa finesse et ses arômes délicats.  
 
Contenant : Bouteille �   Magnum 

 

 
 
 

 
 
 
 
 
 
 

 
 

vous séduit au premier regard par sa 
bulle d’une très grande finesse. 
 
   Le nez de ce rosé charmeur 
s’ouvre immédiatement sur des 
notes de groseilles accompagnées 
d’une jolie minéralité persistante.  
 
 Sa bouche fraîche et sa longueur 

confèrent à ce champagne un aspect 
désaltérant et délicat  

 
 

Contenant : Bouteille �  Magnum 
�
�
�

   « Bouche fraîche, légère, notes de fruits rouges (groseille), pointe minérale. Belle finale. Remarquable ! Un 
vin très agréable. »  Gérard Basset, meilleur sommelier du monde 2010 
�
�

�
�
�
�
�
�
�

- « SommelierS International » N° 131 – novembre 2010 
 

- Coup de Cœur 2009 d’Andréas Larsson, meilleur sommelier du monde 2007 
�

- Médaille d’Argent  au « Concours Agricole de¨Paris »  2008 
 

- Sélection du « Guide Hachette des Vins 2007, 2008 et 2009 » 
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Cuvée Perle de Nacre 
 

 

Ce  champagne à la  robe jaune dorée développe un nez fin et délicat aux notes de 
fleurs blanches. Ce vin nous offre une bouche toute en finesse, à l’attaque fraîche et 
souple, avec une finale ronde. Vendanges 2002, 2003 et 2004 composées à 100% de 
Chardonnay. 

 
- «Cuisine et Vins de France » N° 139 avril / mai 2011 
- Sélection du « Guide des Vins Gilbert et Gaillard 2010 »  
 
 
 
 

« Robe jaune claire, brillante. Nez fruité croquant évoquant la chair de pomme et de poire, note 
florales. Bouche ample, nette, dont on apprécie la vivacité et le caractère crémeux, discrète note de 
viennoiserie finale. » Guide Gilbert et Gaillard 2011 
 
Contenant : Bouteille 

 

 

 
 
 
 

 
 
 

    La famille Couche a sélectionné pour vous ces 2584 bouteilles d’exception 

du Millésime 1995. Chardonnay et Pinot Noir de nos meilleurs terroirs vous 

offrent après de longues années en cave, leurs délicates sensations …   
 

    1995 était une année remarquable qui a bénéficié de conditions climatiques 

favorables à une récolte de qualité.  Les Chardonnay et Pinot Noir, d’une 

parfaite maturité et une belle fraîcheur présentaient toutes les caractéristiques 

d©une grande année.   

�
�

    Vincent Couche a laissé la Cuvée “Sensation 1995” mûrir dans ses caves pendant 

15 ans. Cette maturation a permis de renforcer la subtilité et la complexité 

aromatique de ce champagne. Ainsi, se bonifiant année après année en cave, son 

caractère, son fruit et sa finesse nous démontrent qu’il était judicieux de patienter.   

 
 

    Aujourd©hui, arrivée à son apogée, la Cuvée “ Sensation 1995”  vous offre un « nez intense sur les 

fruits confits, la noisette, l’amande douce et le beurre chaud. La bouche reprend cette ampleur et 

aromaticité parfaitement équilibrée. Toujours cette belle acidité cristalline en finale qui marque la 

grande pureté de la gamme ». Geoffrey Orban, Vice Ambassadeur Européen du Champagne.  

 
 

Un millésime qui tient toutes ses promesses ! 
 

 
�

- « SommelierS International » N° 131 – novembre 2010 
 

- Sélection du « Guide Hachette des Vins 2009 » : deux étoiles 

�
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Nos prochains salons ...  
 
 
 

 
Vendredi 2 décembre 2011  

de 9h30 à 17h30 - Salon 37 

37 rue Marbeuf - 75 008 Paris  

 

Mercredi 18 janvier 2012 

de 10h00 à 18h00 

Londres – Lord’s Cricket Ground 

 

Lundi 5 mars 2012 

de  10h00 à 19h00 

CNIT de Paris - La Défense 

 
 
 
 
 
 
 
 

Flashez notre code et accéder directement à  notre 
site internet ...  

 
 
 
 

Retrouver à l’arrière de cette plaquette notre code 2D qui vous permettra d’accéder 
directement à notre site internet. 
 
Téléchargez gratuitement sur votre mobile (iPhone, Android, Blackberry ...) une application 
gratuite de lecture de code 2D : Mobile Tag, Flashcode ou lynkee etc ...  
 
Lancez l’application et visez avec l’objectif photo de votre mobile le code exposé. Votre 
téléphone le reconnaîtra automatiquement et vous dirigera vers notre site internet.  

 
 

 

 

 

 


