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—= GE MOIS-CI, NOUS VOUS PRESENTONS.. =

LE CHAMPAGNE BRIAUX LENIQUE

Pol Briaux apprend le métier chez un vibiculteur de Mardeuil
et se mari avec Christiane Lenique originaire du village.
Ensembile, ils plantent une premiére Gerre a vigne cédée par
le pére de Christiane sur le lieu-dit les Semons et créent la
marque Champagne Briaux Lenique en 1965. lis achetent
progressivement des vignes et réalisent d'importantes
constructions en 1972 pour posséder leurs propres caves,
pressoirs et cuveries.

En 2008, leur fille Nathalie reprend le domaine. Elle convertie
en vibiculGure raisonnée les 3,96 ha de vignes boutes
plantées autour du village, avec un encépagement de Pinob
Meunier (50%), de Chardonnay (30%) et de Pinot Noir (20%).
En 2015, elle supprime boub herbicide eb privilégie un travail
précis des sols. Elle perpétue la bradition de s’entourer
d’'une équipe de fidéles vendangeurs pour assurer la
cueillette des meilleurs raisins. Le domaine est en cours de
certifications VDC et HVE.
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D’imporGants Gravaux sonb
entrepris entre 2016 et 2018
afin d’améliorer les locaux de
production (cuverie, cave eb
pressoir) et Paccueil des
clients mais aussi d’adapter
Foutil de Gravail au handicap de
Nathalie qui est en fauteuil
roulant. La vinificabion esb
réalisée avec malo-lactique en
cuves inox superposées,
dimensionnées pour réaliser du
parcellaire, limiter Putilisation
des sulfies eb privilégier les
Gransferts de cuves par
gravité.

Stéphanie rejoint sa soeur
Nathalie en 2016. Ensemble,
fortes de leurs formations et
de leurs 15 ans d’expériences
professionnelles, école d’ingé-
nieur en génie biologique eb
markebing pour Nathalie, école
de commerce et ressources
humaines pour Stéphanie, elles
proposent cinq, Cuvées de
caractéres, chacune exprimant
majoritairement un des trois
cépages du Gerroir.

En octobre 2020, elles rem-
portent 2 prix aux Jeunes
Talents du Champagne. Le
prix du jury dans la catégorie
Assemblage RM et le prix du
public toutes catégories
confondues pour leur cuvée
Les Semons, créée il y a 40
ans par leur pére.



Léquipe de Bulles de Champ’ s’est
rendue en Champagne afin de rencontrer
ceux qui se cachent derriére le cham-
pagne Briaux Lenique. C’est avec plaisir
que nous avons rencontré Nathalie et
Stéphanie.




C’est avec passion que Nathalie nous a fait
visiber leur exploitation et leur méthode
de production pour leurs champagnes. Une
visibe brés intéressante, riche en explica-
Gions sur l'univers du champagne, de leurs
champagnes, mais aussi de leur fabuleux
parcours.
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Nous avons terminé cebte magnifique journée
par une dégustation de leurs différentes cuvées
avec Stéphanie. Un réel plaisir pour nos papilles.
Nous avons Gant appris sur leur champagne et
leur parcours que nous tenons a vous le parta-
ger.




FAMILLE/PASSION/EMOTION

Nous bravaillons en famille avec passion pour que
la dégustation de nos Cuvées vous procure de

vraies émotions !

Mon meilleur souvenir, c’est en mai 2013, lors de la
Jjournée de présentation du premier Millésime de la
Cuvée Perle de Craie. J'ai dégusbé la premiére boubeille
avec cerbaine fébrilité. C’était ma premiére création,
une Cuvée complexe avec des aromes épicés et une
sensation de fruib jubeux... Trés différentes de nos
autres Cuvées. Allait-elle plaire ?

Jai scruté les visages en atbente des réactions avec
angoisse... Et ’'émotion fiic 8 son comble quand jai
entendu les commentaires et compris que le plaisir
ébaib partagé.

Si vous m'aviez demandé quel éGait mon plus vieux
souvenir... je vous aurais raconté comment, a 6 ans
Jécoutais et regardais avec envie les verres remplis
des « grands » dont je vidais les fonds avec délice dés
que les convives partaient !



2 PRIX POUR LE GHAMPAGNE BRIAUX LENIQUE

Les Jeunes Talents du champagne ..

Cebbe opération, organisée depuis 2012 eb
iniGiée par IADT de la Marne, met en valeur le
vignoble et les Galents des vignerons et fait
connaitre les Gerroirs champenois pour mieux
en apprécier les saveurs.

Nathalie et Stéphanie Briaux ont remportGé
deux prix pour leur cuvée Les Semons. Elles
remporbent un prix dans la catégorie As-
semblage et le prix du Public. Dans notre arbicle
disponible sur notre site internet Nathalie
revient sur ces deux victoires :

« Une vraie surprise ! Car les champagnes des
aubres concurrents ébaient de grande qualiGé.
Puis beaucoup d’émotion et de bonheur, mais
aussi une cerbaine fierGé. Nobre domaine, si pebit
et si récent mis en lumiére par un Jury de profes-
sionnels qui a boute notre estime est une vraie
récompense. »
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DE FUTURS PROJETS ?

Des nouveaux projets Nathalie et Stéphanie en ont.

Elles prévoient un nouvel espace dégustation qui favorise largement Faccueil de
leurs clients a qui elles aiment faire parbager leur passion. Dans nobre article disponible
sur nobre site InGernet Nathalie nous confie quelles ont encore fort a faire pour amélio-
rer leur circuit visite avec des supports phobtos et vidéos et des mises en lumiére
des anciennes méthodes de travail. Un trés beau projet pour revenir aux origines du
champagne.

Elles onb aussi un prgjet de gite afin de pouvoir proposer une vraie immersion dans
leur Gravail quobidien.

Cobé technique, elles souhaitent vinifier une partie de leurs raisins sous bois et
tendent vers une conversion en bio et des vins avec encore moins de sulfibes.

Un vaste programme qui va demander des arbitrages et quelques années...
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25 MIN

. 110 cl de bouillon de volaille de brés bonne qualité
. 1oignon.

- 1branche de céleri

. 400 g de riz a risobto

. 30 cl de champagne

. 2 cuillere(s) a soupe d'huile d'olive

.90 g de beurre

.100 g de parmesan rapé

. 4 tranches de foie gras frais

. cerfeuil

. poivre du moulin
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Pelez Poignon et hachez-le finement. Emincez le
céleri. Faibes chauffer le bouillon de volaille.

Faites chauffer I'huile d'olive dans une cocotte et
faies fondre Foignon et le céleri sans coloration.
Versez le riz et laissez nacrer 2 mn. Mouillez avec
le champagne et laissez cuire jusqra évaporabion.
Ajoutez peu a peu le bouillon chaud et faites cuire
le risotbo sur feu moyen pendant 20 mn. Le riz
doit rester al dente.

Hors du feu, ajoutez le beurre froid coupé en dés,
puis le parmesan rapé.

Saisissez les tranches de foie gras 30 s de chaque
coté dans une poéle sur feu assez vif. Salez et
donnez un bour de moulin a poivre. Servez le
risobto avec le foie gras. Décorez de quelques
pluches de cerfeuil.
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