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L'appellation Champagne — 34 000 hectares de culture

regulée de la vigne

LA CHAMPAGNE VITICOLE
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6,3 milliards de chiffre d’affaires, 325 millions de bouteilles

16 200

VIGNERONS

130

COOPERATIVES

370

MAISONS

30 000

EMPLOIS DIRECTS

dont 15 OO0

SALARIES

100 000

VENDANGEURS

UN TERRITOIRE LIMITE

AR

34 200 HECTARES

3 REGIONS
Grand Est, Hauts-de-France,
Tle-de-France

5 DEPARTEMENTS
Aube, Aisne, Haute-Marne,
Marne, Seine-et-Marne

319 Crus

{communes)

4 200

METTEURS EN MARCHE

1900

EXPORTATEURS

Maisons / Champagne houses

Vignerons / Growers

Coopératives / Cooperatives
pé

Total

6,3 MILLIARDS
D'EUROS DE CHIFFRE
D'AFFAIRES

HORS TAXES AU DEPART
DE LA CHAMPAGNE

Nombre d'expéditeurs
MNumber of exporters

434 (+20)
3650 (-37)

37 (-4)
4161 (-21)

en velume
by volurne

72,8 %
17,9 %
5,4 %

DE BOUTEILLES

EXPEDIEES

325,5 miLLIONS

en valeur
by value

79,1 %
13,5 %
7,0 %
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La Champagne Viticole, 4 grands terroirs, 3 grands
cepages
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La Champagne Viticole, des sols divers
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- sables calcaires
- Marnes (argiles calcaires)
- Argiles et limons argileux
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» PRESSURAGE

= Aussitdt aprés la cueillette
- Grappes entiéres
= Lent et fractionné

Unité de pressurage (marc) =
4 000 kg de raisins

- — » ASSEMBLAGE

Cuvée Taille - \ins clairs : vins de base

2050 L 500 L
- Crus

\L - Cépages
- Années
MARCS ("AIGMNES")
Distillene Vins de 'année  Vins de réserve
w w
Complexts,

Fraicheur, vivacité

» DEBOURBAGE

- Clarhication des jus par sédimentation

permanence du style

= Soutirage
BOURBES b TIRAGE
Distillerie « Mise en bouteille de I'assemblage
- A partir du 1% janvier suivant la
vendange
« Ajout de la liqueur de tirage (sucre,
» FERMENTATIONS levures, adjuvant de remuage)
ALCOOLIQUE

ET MALOLACTIQUE

+ FA = Sucre = Alcool et CO;

s e T FRANCK BONVILLE
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PRISE DE MOUSSE

ET MATURATION

« Prise de mousse = 2™ FA en bouteille
= Pression : 6 bars 4 20°C

« Autolyse des levures : apport d'arémes
. Maturation en caves

Non-millésimés Millésimés
v w
15 mois minimum 36 MoLs minimwum

REMUAGE

» Manuel ou mécanique
+ Concentration des lies dans le goulot
de la bouteille

DEGORGEMENT

» Manuel ou mécanigue
» Expulsion du dépét concentré dans
le goulot

DOSAGE

« Ajout de |a liqueur d'expédition pour
finaliser le profil du Champagne

L
&
g
M

BOUCHAGE ET MUSELAGE

- Ajout :
- Bouchon en liége
- Plague de muselet
- Muselet

HABILLAGE
- Ajout :
- Coiffe
- Etiguette
- Contre-étiquette

I
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Champagne Franck Bonville — une maison familiale,

vigneronne, indépendante
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15 hectares de vignes sur les villages d’Avize,
d’Oger et du Mesnil sur Oger

140 000 bouteilles, Grand Cru, Blanc de Blancs
(100% chardonnay)

Chiffre d’affaires de 3 millions d’euros
20 salariés ETP

Distribution 60% marchés Export, 40% France
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The Bonville family —one century of viticulture and \N
winemaking
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Grand Cru — Blanc de Blancs
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La COte des Blancs

FRANCK BONVILLE

CHAMPAGNE




Vieillissement dans nos caves
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Maison Champagne Franck Bonville

e
FRANCK BONVILLE

GRAND CRU

Qo »

| | Pl ) 0:02/2:54 Faites défiler la page pour afficher plus de détails

v

@ = 0 2




Odyssée — Une gamme parrallele S

FRANCK BONVILLE

CHAMPAGNE



Odyssee — Brut — Grand Cru — Blanc de Blancs N

Cépage : Chardonnay
Terroir : Avize — Grand Cru

Assemblage : 2020 (vins de réserve) — 2021
(vins de base)

Vinification : cuves inox, thermorégulées

Dosage : 4g/L

Dégorgement : Juillet 2023
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Odyssee — Brut — Grand Cru — Blanc de Blancs

ECLAT DE LA JEUNESSE
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Odyssée — Rosé — Grand Cru S

Cépage, vin blanc : Chardonnay
Cépage, vin rouge : Pinot Noir

Terroir, vin blanc : Avize — Grand Cru
Terroir vin rouge : Verzenay — Grand Cru

Assemblage : 2020 (vins de réserve) — 2021
(vins de base)

Vinification : cuves inox, thermorégulées
Dosage : 4g/L

Dégorgement : Juillet 2023
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Odyssee — Belval sous Chatillon

Cépage : Pinot Meunier
Terroir : Belval sous Chatillon
Viticulteur : David Faivre
Vinificateur : Olivier Bonville
Assemblage : 2020
Vinification : cuves émaillées
Dosage : 3,3g/L

Dégorgement : Mai 2023
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La Champagne Viticole, 4 grands terroirs, 3 grands
cepages
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Unisson — Grand Cru — Blanc de Blancs N

Cépage : Chardonnay

Terroir : Avize / Oger Grand Cru
Assemblage : 2018 - 2017

Vinification : cuves inox, thermorégulées
Dosage : 5g/L

Dégorgement : Décembre 2023
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Millésime 2016 — Grand Cru — Blanc de
Blancs N

Cépage : Chardonnay

Terroir : Avize

Millésime : 2016

Vinification : cuves inox, thermorégulées
Dosage : 2,5g/L

Dégorgement : été 2023
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LES GRANDES DATES 2004

FICHE DE
SYNTHESE DE L’HISTOIRE DU CHAMPAGNE 300 millione de
bouteilles expédiées

1936
Reconnaissance
de I'AOC
Champagne

dépassé

2014
Mise en place de
la certification
Viticulture Durable
en Champagne

1941
Création
du Comité
Champagne

1890

F- XA

Premiéres
attagues du 2015
phylloxéra en Inscription des
Charnpagne 1939-1945 Coteaux, Maisons
XVII - XIXE™= sigcles Seconde Guerre et Caves de
Innovations permettant mondiale : Champagne sur la
1887 occupation de la Liste du patrimoine
2003 mondial de

la maitrise de I'effervescence
Premier arrét region, les marchés e
Premiére région FUNESCO

reconnaissant la historiques du viticole 4
propriété du mot C""“‘P‘Sh“;““" publier son
Champagne’ touc bilan carbone

496
Baptéme de Clovis,
Roi des Francs,
4 Reims

exclusivermnent aux
vins issus de la
Champagne

1914-1918
Premiére Guerre
mondiale :
40% du vignoble
est détruit

xXX= XXI®

Ve XVil= XVl Xixe ..
‘ Siécles
Koo WINS TRANQUILLES - eresessseins st s v s m s s s s s VINS EFFERVESCENTS «-ovvoooorvvmmrrrmninins - e P >

Avec les sacres des Rois de Franced >

------------ Reims débute le mythe du Champagne
JE NE POURRAIS VIVRE SAMNS CHAMPAGNE. EN CAS DE VICTOIRE

JE LE MERITE, EMN CAS DE DEFAITE JEN Al BESOIN. ’,

WINSTON CHURCHILL

En saveir plus : champagne-meec.com
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RACINES PARTIES VERTES

Puisent eau et minéraux Rameaux, feuilles, vrilles

Ancrage de la vigne, AN Photosynthése, maintien et croissance de la vigne
source de force et de longévité

ESPECES

Vitis vinifera

VENDANGES

100 % manuelles, pendant 2 a 3 semaines

Porte-greffe américain

4 REGIONS

Vallée de la Marne, Montagne de Reims,
Céte des Blancs, Céte des Bar

7 CEPAGES AUTORISES

Blancs : Chardonnay, Pinot blanc,
Petit Meslier, Arbane et Pinot gris.

Moirs : Pinot noir et Meuwnier.

PINOT NOIR CHARDONNAY MEUNIER

MONTAGNE DE REIMS COTE DES BLANCS - COTE DE SEZANNE p
COTE DES BAR COTEAUX VITRYATS « MONTGUEUX VALLEE DE LA MARNE
Débourrement* : 24 Maturation® - 1% Débourrement® : 1% Maturation® : 3*™ Débourrement* : 3*™ Maturation® : 2%
Feuille pentagonale et sinus péticlaire Feuille entiére et sinus pétiolaire

en "créte de cog” . en U dégami Jeunes fewlles duveteuses | F R A N C I ( B O N ‘ ? I L L E
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