
PRESS BOOK
 

2021



11 / 202012 / 2021



11 / 202012 / 2021
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https://infos-75.com/gout-saveur/la-galette-des-rois-signee-pierre-herme-sublime-l-epiphanie-millesime-2022/
/

Que boire avec ? Un excellent Champagne 
s’impose
Pas n’importe lequel puisque je suggère à cette 
occasion un Champagne Grémillet, une marque 
familiale en pleine Cote des Bar dans l’Aube.
Grémillet. Des champagnes issus exclusivement 
de première presse qui expriment aussi 
l’empreinte du terroir des Riceys tout proche.
Deux cuvées 100 % Pinot noir, le merveilleux 
cépage phare de la Cote des Bar
Cuvée « Le Clos Rocher », un des rares clos en 
Champagne, une cuvée de haut vol, fleuron de la 
maison familiale.

Cuvée « Rosé Vrai » 
pour trinquer à la joie, à l’amour, cuvée qui 
accepte toutes vos fantaisies de dessert de 
galettes Epiphaniennes.
43,50 euros le flacon de Rosé Vrai avec 
son étui.

Geneviève Guihard
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http://cuisine-et-des-tendances.com/2021/12/23/des-coffrets-de-spiritueux-a-offrir-pour-les-fetes/

Gremillet
La Maison Gremillet dévoile son champagne millésimé 2015 
pour des fêtes pétillantes. Une année exceptionnelle pour ce 
nouveau cru 100% pinot noir qui se love dans son écrin blanc 
et or. Au nez, un mélange d’odeurs fruité et floral, et en 
bouche, le champagne est rond, gourmand, présentant un bel 
équilibre entre les fines bulles, et les arômes floraux et fruités 
qui se dégagent (47,50 euros). (Photo d’ouverture de l’article)
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https://www.lexpress.fr/styles/vin-alcool/39-champagnes-pour-faire-petiller-les-fetes_2164752.html/

10/ Gremillet Millésime 2015
Le vignoble de cette maison familiale de la Côte 
des Bar, dans l'Aube, court sur 40 hectares plantés 
sur des sols argilo-calcaires et kimméridgiens, qui 
ne manquent pas de rappeler ceux de la 
Bourgogne voisine. Mais ici, seul le pinot noir 
règne (91 % de l'encépagement du domaine). 
Comme dans ce blanc de noirs de terroir à robe 
dorée et à la bouche gourmande. 47,50 €.
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4ème de couv
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https://www.francenetinfos.com/champagne-gremillet-le-millesime-215517/
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https://www.delices-mag.com/gastronomie/shopping-cuisine/noel-2021-champagnes-vins-et-spiritueux/

Pour accompagner tous les instants conviviaux de cette fin 
d’année, Délices vous propose sa sélection festive et parfois 
pétillante. De l’apéritif au dessert, champagnes, vins divers et 
spiritueux sont à déguster avec volupté mais modération.

NOËL 2021 : CHAMPAGNES, VINS 
ET SPIRITUEUX

MAEVA DESTOMBES21 DÉCEMBRE 
2021À LA UNESHOPPING CUISINE
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https://www.email-gourmand.com/produits/item/le-pense-fetes-gourmand-2021
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Gremillet ouvre sa ho�e et présente son nouveau cru - le 
Millésimé 2015 - ainsi qu'un florilège de sa collecঞon de 
fines bulles pour des fêtes merveilleusement péঞllantes.

RAVIR AVEC LE MILLÉSIMÉ 2015, DERNIER-NÉ DE LA CAVE 
CHAMPAGNE GREMILLET
Qu'il orne une belle table pour sublimer un met d'excepঞon, 
qu'il se partage pour marquer de mémorables retrouvailles en 
famille ou qu'il prenne place sous le sapin pour combler un être 
cher, le champagne est la boisson des fêtes par excellence !

Les fêtes s'a�endent et s'apprécient comme une cuvée de haut 
vol ! C'est pourquoi la Maison Champagne GREMILLET a choisi 
de nous faire découvrir, pour célébrer ce�e fin d'année, 
son Millésimé 2015. Fraîchement arrivé dans la collecঞon 
presঞgieuse des « Uniques » après plus de 5 années de 
vieillissement sur lies, ce cru 100% pinot noir se présente dans 
le joli flacon nouvellement pensé de ses pairs et dans un délicat 
étui blanc et doré. Ce champagne est le fruit de la récolte 
de 2015 uniquement, une année excepঞonnelle durant laquelle 
les raisins ont a�eint une maturité parfaite.
Exprimant pleinement le terroir et le savoir-faire de la maison, il 
offre une très belle robe jaune doré brillante et lumineuse. Le 
nez raconte une belle fin d'été où se mêlent les rires des 
vendangeurs, des corbeilles de fruits mûrs et des brassées de 
fleurs. La bouche est ronde et gourmande grâce à un bel 
équilibre entre la finesse de la bulle, les arômes de fleurs et la 
subঞlité du dosage qui caresse le palais.



https://www.courantsdair.com/article,savourer,12,la-maison-champagne-gremillet-devoile-sa-selection-de-crus-pour-les-
fetes,384

Accords mets de fête et champagne : ce�e cuvée révèlera toute la magie gustaঞve d'un carré d'agneau en 
croûte d'herbes ou d'une charlo�e aux poires caramélisées.

Le mot du chef de cave, Jean-Christophe Gremillet :
« A travers ce millésimé brut, je cherchais à souligner le caractère parঞculier d'une vendange d'excepঞon 
tout en restant fidèle au style de la maison. » Prix : 47,50 € �c la bouteille (75 cl)

Etonner avec les édiঞons éphémères
Après les « Classiques », les « Purs » et les « Uniques », Champagne 
GREMILLET signe une collecঞon inédite : les « Inspiraঞons » ! 
Composée de 3 références en édiঞon limitée, elle est le fruit des 
envies, des folies et des opportunités du chef de cave, jean-
Christophe Gremillet.
« Ces créaঞons ne comptent que 5 000 flacons chacune. Des 
cuvées parঞculières qui entendent bien combler tous ceux qui 
rêvent pour les fêtes de découverte, d'originalité et d'exclusivité ! 
D'autant plus que leurs profils, bien que différents, leur autorisent 
une mulঞtude de mariages réussis à table ! », précise le passionné.

C'est aussi l'occasion de découvrir une sélecঞon de champagne d'excepঞon, d'édiঞons éphémères, de 
bouteilles et coffrets exclusifs
Eblouir avec le magnum Evidence
Pour faire sensaঞon avec un champagne atypique et rare à la présentaঞon élégante, laissez-vous tenter 
par la presঞgieuse cuvée Evidence, en version magnum, dans un tout nouveau coffret en bois. Un 
contenant généreux et fesঞf qui invite au partage et à la découverte d'un champagne d'excepঞon, un 
écrin raffiné qui rendra toutes ses le�res de noblesse à ce 100% chardonnay lui aussi issu de la collecঞon 
des « Uniques ».
Accords mets de fête et champagne : ce�e cuvée sublimera à merveille un repas composé de coquille 
Saint-Jacques, de ris de veau ou de chapon de Bresse.
Le mot du chef de cave, Jean-Christophe Gremillet :
« La légère vinificaঞon sous-bois de ce blanc de blancs lui donne davantage de complexité aromaঞque 
tout en conservant la fraîcheur du chardonnay. Un champagne de haute gastronomie parfait pour ravir un 
public averঞ ou célébrer une occasion spéciale. »

Prix : 50,50 € �c la bouteille (75 cl) - 115,50 € �c le magnum (1,5 l)
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https://blakemag.com/vins-spiritueux-champagnes-pour-noel/

Les Champagnes :
Clos Rocher 2013, champagne Gremillet : un champagne issu d’un 
clos, c’est assez rare pour le noter. Ce champagne est la perle 
de la maison Gremillet, vendangé en 2013. Il en existe 2670 
bouteilles. Au nez pomme et poire fraîche, en bouche c’est 
acidulé sur citron et pomme granny smith. Un final délicatement 
brioché. Un champagne vif, parfait, pour un apéritif.
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https://mademoisellebonplan.fr/2021/12/19/gastronomie-noel-fetes-2021/
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https://www.francenetinfos.com/champagne-gremillet-le-millesime-215517/

Le champagne est la boisson des fêtes par excellence ! La Maison Champagne Gremillet présente son nouveau 
Millésimé pour des fêtes merveilleusement pétillantes !
Les fêtes s’attendent et s’apprécient comme une cuvée de haut vol ! C’est pourquoi la Maison Champagne Gremillet 
invite à découvrir, pour célébrer cette fin d’année, son Millésimé 2015.
Le Millésimé 2015, dernier-né de la cave Champagne Gremillet
Fraîchement arrivé dans la collection prestigieuse des « Uniques » après plus de cinq années de vieillissement sur lies, 
ce cru 100% pinot noir se présente dans le joli flacon nouvellement pensé de ses pairs et dans un délicat étui blanc et 
doré. Ce champagne est le fruit de la récolte de 2015 uniquement, une année exceptionnelle durant laquelle les 
raisins ont atteint une maturité parfaite.
Exprimant pleinement le terroir et le savoir-faire de la maison, il offre ainsi une très belle robe jaune doré brillante et 
lumineuse. Le nez raconte une belle fin d’été où se mêlent les rires des vendangeurs, des corbeilles de fruits mûrs 
mais aussi des brassées de fleurs. La bouche est ronde et gourmande grâce à un bel équilibre entre la finesse de la 
bulle, les arômes de fleurs et la subtilité du dosage qui caresse le palais. 

Qu’il orne une belle table pour sublimer un mets d’exception, qu’il se partage pour marquer de mémorables 
retrouvailles en famille ou qu’il prenne place sous le sapin pour combler un être cher, le Millésimé 2015 saura trouver 
sa place pour des fêtes de fin d’année réussies.



Une maison familiale créée en 1979
C’est à Balnot-sur-Laignes, à 45 km de Troyes, capitale historique de la Champagne, au 
cœur du terroir unique de la Côte des Bar dans l’Aube, qu’est situé le domaine Gremillet. 
Vaste de 48 ha, il jouxte les fameuses terres des Riceys où le pinot noir est roi. 
Champagne Gremillet est une maison familiale créée en 1979 par Jean-Michel Gremillet. 
Ce passionné tient son goût pour la vigne de sa mère Lulu qui lui a légué sa première 
parcelle.
Il a lui-même transmis cet attachement au monde viticole à ses enfants, Anne et Jean-
Christophe, ainsi qu’à leurs conjoints respectifs. Aujourd’hui, tous participent à l’écriture 
des pages de l’histoire Champagne Gremillet. Et œuvrent, ainsi, main dans la main, au 
rayonnement et au développement de cette marque qui leur tient tant à cœur.

https://dynamic-seniors.eu/champagne-gremillet-millesime-2015/
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https://byfrenchies.com/honneur-au-champagne/

Honneur au champagne !
A Noël… C’est le moment rêvé pour succomber devant une coupe et se régaler de 
bulles légères qui font pétiller nos papilles de l’entrée au dessert… Cette année, 
plus encore, nous nous préparons à savourer ces moments de partage autour du 
Champagne… avec modération bien entendu !
Petite sélection…

Champagne Gremillet – Brut 2015 |

la Maison Gremillet présente son nouveau cru millésimé 2015, fruit du savoir-faire familial ! Une robe 
digne de cette fin d’année jaune doré, brillante et lumineuse… Des bulles vives, fines et une mousse 
crémeuse, un nez floral aux notes fruitées ; une bouche épanouie et gourmande marquée par une belle 
générosité et une finale persistante. Equilibrée, ce millésime accompagnera avec élégance tout un repas 
festif !
Prix : 47,50 €
www.boutique.champagne-gremillet.fr
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https://www.ptitchef.com/dossiers/recettes/idees-cadeaux-de-noel-2021-aid-3466

Champagne Gremillet millésimé 2015
Pour un cadeau exceptionnel, quelle meilleure idée que du champagne? Et pas 
n'importe lequel ici puisqu'on vous propose le Millésimé 2015 du Champagne 
Grémillet. Des notes puissantes et généreuses pour une création exceptionnelle 
puisque la Maison n'élabore qu'un seule assemblage millésimé durant des années 
exceptionnelles où les raisins atteignent une maturité parfaite.
Un 100% pinot à la robe jaune doré et aux fines bulles. En bouche, les fleurs et fruits 
s'associent dans une danse de bulles parfaites. Des saveurs seront sublimées par un 
carré d'agneau ou une charlotte aux poires.
À retrouver au prix de 47,50€ sur leur site www.champagne-gremillet.fr



11 / 202012 / 2021

https://www.objectifbienetremag.fr/honneur-au-champagne/
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https://www.lindigo-mag.com/Les-fetes-approchent-_a1374.html

Le pinot noir fait la fête habillé de rouge ou d’or
La cuvée signature de la Maison Gremillet se pare d’or ou de rouge pour les 
tables de Noël. “En hommage au pinot noir où la maison puise ses racines“ 
précise Jean-Christophe Gremillet, le chef de cave. On adore son fruité et ses 
notes grillées et épicées.
Cuvée signature Blanc de Noirs éditions Gold de Gremillet
Prix 42 euros
www.champagne-gremillet.fr
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La Maison Champagne GREMILLET dévoile son nouveau Millésimé et sa sélection de crus pour 
des fêtes merveilleusement pétillantes !
Qu’il orne une belle table pour sublimer un met d’exception, qu’il se partage pour marquer de 
mémorables retrouvailles en famille ou qu’il prenne place sous le sapin pour combler un être 
cher, le champagne est la boisson des fêtes par excellence ! Pour l’occasion, en tant que 
spécialiste, la Maison Champagne GREMILLET ouvre sa hotte et présente son nouveau cru – le 
Millésimé 2015 – ainsi qu’un florilège de sa collection de fines bulles. Champagne d’exception, 
éditions éphémères, bouteilles et coffrets exclusifs : une sélection féerique pour toutes les envies et 
tous les budgets.
Ravir avec le Millésimé 2015, dernier-né de la cave 
Champagne GREMILLET
Les fêtes s’attendent et s’apprécient comme une cuvée 
de haut vol ! C’est pourquoi la Maison Champagne 
GREMILLET invite à découvrir, pour célébrer cette fin 
d’année, son Millésimé 2015. Fraîchement arrivé dans la 
collection prestigieuse des « Uniques » après plus de 5 
années de vieillissement sur lies, ce cru 100% pinot noir se 
présente dans le joli flacon nouvellement pensé de ses 
pairs et dans un délicat étui blanc et doré. Ce champagne 
est le fruit de la récolte de 2015 uniquement, une année 
exceptionnelle durant laquelle les raisins ont atteint une 
maturité parfaite.
Exprimant pleinement le terroir et le savoir-faire de la 
maison, il offre une très belle robe jaune doré brillante et 
lumineuse. Le nez raconte une belle fin d’été où se mêlent 
les rires des vendangeurs, des corbeilles de fruits mûrs et 
des brassées de fleurs. La bouche est ronde et gourmande 
grâce à un bel équilibre entre la finesse de la bulle, les 
arômes de fleurs et la subtilité du dosage qui caresse le 
palais.
ACCORDS METS DE FÊTE ET CHAMPAGNE : cette cuvée 
révèlera toute la magie gustative d’un carré d’agneau en 
croûte d’herbes ou d’une charlotte aux poires caramélisées.

Le mot du chef de cave, Jean-Christophe GREMILLET :
« À travers ce millésimé brut, je cherchais à souligner le caractère particulier d’une vendange d’exception 
tout en restant fidèle au style de la maison. »



Éblouir avec le magnum Évidence dans son nouveau 
coffret en bois

Pour faire sensation avec un champagne atypique et rare à la 
présentation élégante, la Maison GREMILLET propose également 
pour Noël ou le nouvel an sa prestigieuse cuvée Évidence, en 
version magnum, dans un tout nouveau coffret en bois. Un contenant 
généreux et festif qui invite au partage et à la découverte d’un 
champagne d’exception, cet écrin raffiné rendra toutes ses lettres 
de noblesse à ce 100% chardonnay lui aussi issu de la collection 
des « Uniques ».
ACCORDS METS DE FÊTE ET CHAMPAGNE : cette cuvée sublimera à 
merveille un repas composé de coquille Saint-Jacques, de ris de 
veau ou de chapon de Bresse.
Le mo célébrer une occasion spéciale. »

Étonner avec les éditions éphémères
Après les « Classiques », les « Purs » et les « Uniques », Champagne GREMILLET signe une collection 
inédite : les « Inspirations » ! Composée de 3 références en édition limitée, elle est le fruit des envies, des folies et 
des opportunités du chef de cave, jean-Christophe GREMILLET.

« Ces créations ne comptent que 5 000 flacons chacune. Des cuvées particulières qui entendent 
bien combler tous ceux qui rêvent pour les fêtes de découverte, d’originalité et d’exclusivité ! D’autant 
plus que leurs profils, bien que différents, leur autorisent une multitude de mariages réussis à table ! 
», précise le passioné.

Le Premier Cru et le Grand Cru valorisent le terroir particulier en dehors de la Côte des Bar sur 
laquelle la Maison Gremillet, forte d’un réseau de viticulteurs-partenaires, dispose de plus de 48 
hectares de vigne. Alors que le 1 er rend hommage au pinot noir de Vaudemange, le 2 nd illustre 
toute la typicité du chardonnay de Cramant.
Quant au Demi Bulles, il relève plus d’une envie d’essayer de nouvelles choses ! Le degré de 
pression lors du tirage a en effet été réduit de 30% afin d’obtenir une très grande finesse de bulles. 
Cette effervescence délicate, spécifiquement pensée pour accompagner les mets les plus fins, 
associée à un degré d’alcool légèrement moins élevé, font de cette nouvelle inspiration un 
champagne de gastronomie par excellence.



https://www.avosassiettes.fr/champagne-gremillet-notre-selection-pour-des-fetes-petillantes/

De la féérie sur la table : les éditions spéciales Gold & 
Red Pinot Noir Célébration !
La Maison renouvelle la mise aux couleurs de fêtes de 
sa cuvée signature ! Durant quelques semaines, les 
bouteilles de l’iconique Blanc de Noirs se parent donc 
d’or -édition gold- et de rouge -édition red- pour 
illuminer les plus belles tables et accompagner avec 
succès les amuse-bouches, les fruits de mer, les 
crustacés, le foie gras, la volaille ou encore les desserts 
non chocolatés.

À propos de la Maison GREMILLET

Champagne GREMILLET est une maison exclusivement familiale créée par Jean-Michel 
GREMILLET en 1979. Ce passionné tient son goût pour la vigne de sa mère Lulu qui lui a légué sa 
première parcelle. Il a lui-même transmis cet attachement au monde viticole à ses enfants, Anne et 
Jean-Christophe, ainsi qu’à leurs conjoints respectifs. Aujourd’hui, tous participent à l’écriture des 
pages de l’histoire Champagne GREMILLET et œuvrent, main dans la main, au rayonnement et au 
développement de cette marque qui leur tient tant à cœur.
Avec un slogan fort de sens – « Tous vos succès méritent un GREMILLET » – en parfait écho avec le 
parcours de la maison qui s’est rapidement hissée parmi les plus belles de son secteur, l’entreprise 
offre un regard optimiste sur l’avenir et place la détermination, le dynamisme et le travail au coeur de 
ses valeurs. Elle produit 500 000 bouteilles par an : tandis que la majorité s’invite dans les caves 
d’une clientèle traditionnelle française composée d’établissements CHR, de cavistes et de 
particuliers, 40% sont destinées à l’export (50 destinations).
Les cuvées sont récompensées par les plus grands concours de vins (Decanter, Effervescent du 
monde, Guide Hachette des vins, IWSC, Wine Spectator…) et sélectionnées chaque année par 50 
Ambassades et Consulats à travers le monde. C’est à Balnot sur Laignes, à 45 km de Troyes capitale 
historique de la Champagne, au cœur du terroir unique de la Côte des Bar dans l’Aube, qu’est situé le 
domaine GREMILLET. Vaste de 48 ha, il jouxte les fameuses terres des Riceys où le pinot noir est roi.
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https://s.kmni.eu/t/EPgZQseoD-BDtgFpLTcUQ1qB2POAQ-pdf-zC/Paris_Match_20211201110000
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https://s.kmni.eu/t/MFABWqeoD-SccKhIkOokGJ8G5csWCxqg-pdf-zC/Terre_de_Vins_Hors_Serie_Hors_Serie_20211130110000
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https://s.kmni.eu/t/UffiupeoD-JUTqyHjtlkObolXm81kEeg-pdf-zC/Le_Mensuel_Grand_Est_20211108110000
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https://s.kmni.eu/t/wYArnpeoD-dcNAZjRMwkq5yrsPMBUCzw-pdf-
zC/Cuisine_Actuelle_Hors_Serie_Hors_Serie_20211031110000
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https://s.kmni.eu/t/wwiHlneoD-alzGg8Q6x0qhNKV8wVtzg-pdf-zC/Patisserie_Compagnie_20211031110000
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https://www.occitanie-tribune.com/articles/33834/la-maison-champagne-gremillet-devoile-son-nouveau-millesime-millesime

Par VINS & TERROIRS, le 19 Octobre 2021
Qu’il orne une belle table pour sublimer un met d’exception, qu’il se partage pour marquer de mémorables 
retrouvailles en famille ou qu’il prenne place sous le sapin pour combler un être cher, le champagne est la boisson 
des fêtes par excellence ! Pour l’occasion, en tant que spécialiste, la Maison Champagne GREMILLET ouvre sa hotte 
et présente son nouveau cru – le Millésime ́2015
Ravir avec le Millésimé 2015, dernier-né de la cave Champagne Gremillet
Les fe ̂tes s’attendent et s’apprécient comme une cuvée de haut vol ! C’est pourquoi la Maison Champagne GREMILLET invite 
à découvrir, pour célébrer cette fin d’année, son Millésimé 2015. Fraîchement arrivé dans la collection prestigieuse des « 
Uniques » après plus de 5 années de vieillissement sur lies, ce cru 100% pinot noir se présente dans le joli flacon 
nouvellement pensé de ses pairs et dans un délicat étui blanc et doré. Ce champagne est le fruit de la récolte de 2015 
uniquement, une année exceptionnelle durant laquelle les raisins ont atteint une maturité parfaite.
Exprimant pleinement le terroir et le savoir-faire de la maison, il offre une très belle robe jaune doré brillante et lumineuse. 
Le nez raconte une belle fin d’été où se me ̂lent les rires des vendangeurs, des corbeilles de fruits mûrs et des brassées de 
fleurs. La bouche est ronde et gourmande grâce à un bel équilibre entre la finesse de la bulle, les arômes de fleurs et la 
subtilité du dosage qui caresse le palais.
ACCORDS METS DE FE ̂TE ET CHAMPAGNE : cette cuvée révèlera toute la magie gustative d’un carré d’agneau en croûte 
d’herbes ou d’une charlotte aux poires caramélisées.
Le mot du chef de cave, Jean-Christophe GREMILLET :
« À travers ce millésimé brut, je cherchais à souligner le caractère particulier d’une vendange d’exception tout en restant fidèle au 
style de la maison. »
PVC : 47,50 € TTC LA BOUTEILLE (75 CL) - Conditionnement par 1 ou 6 bouteilles.
À propos de la Maison Gremillet
Champagne GREMILLET est une maison exclusivement familiale créée par Jean-Michel GREMILLET en 1979. Ce passionné 
tient son goût pour la vigne de sa mère Lulu qui lui a légué sa première parcelle. Il a lui-même transmis cet attachement au 
monde viticole à ses enfants, Anne et Jean-Christophe, ainsi qu’à leurs conjoints respectifs.
Aujourd’hui,tous participent à l’écriture des pages de l’histoire Champagne GREMILLET et œuvrent,main dans la main,au 
rayonnement et au développement de cette marque qui leur tient tant à cœur.
Avec un slogan fort de sens - « Tous vos succès méritent un GREMILLET » - en parfait écho avec le parcours de la maison 
qui s’est rapidement hissée parmi les plus belles de son secteur, l’entreprise offre un regard optimiste sur l’avenir et place la 
détermination, le dynamisme et le travail au coeur de ses valeurs.
Elle produit 500 000 bouteilles par an : tandis que la majorité s’invite dans les caves d’une clientèle traditionnelle française 
composée d’établissements CHR, de cavistes et de particuliers, 40% sont destinées à l’export (50 destinations).
Les cuvées sont récompensées par les plus grands concours de vins (Decanter,Effervescent du monde,Guide Hachette des 
vins,IWSC, Wine Spectator...) et sélectionnées chaque année par 50 Ambassades et Consulats à travers le monde.
C’est à Balnot sur Laignes, à 45 km de Troyes capitale historique de la Champagne, au cœur du terroir unique de la Côte des 
Bar dans l’Aube, qu’est situé le domaine GREMILLET. Vaste de 48 ha, il jouxte les fameuses terres des Riceys où le pinot noir 
est roi.
Plus d’informations sur Champagne Gremillet: https://www.champagne-gremillet.fr

La Maison Champagne GREMILLET dévoile son nouveau Millésimé 
: Millésimé 2015
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https://s.kmni.eu/t/wAGTTneoD-Ce2CQzEVEeIYDH1SF8sUw-pdf-zC/Contact_Pro_des_Cavistes_Sommeliers_20210920100000
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Ravir avec le Millésimé 2015, dernier-né de la cave Champagne Gremillet Les fêtes s’attendent et 
s’apprécient comme une cuvée de haut vol ! C’est pourquoi la Maison Champagne GREMILLET invite à 
découvrir, pour célébrer cette fin d’année, son Millésimé 2015. Fraîchement arrivé dans la collection 
prestigieuse des « Uniques » après plus de 5 années de vieillissement sur lies, ce cru 100% pinot noir se 
présente dans le joli flacon nouvellement pensé de ses pairs et dans un délicat étui blanc et doré. Ce 
champagne est le fruit de la récolte de 2015 uniquement, une année exceptionnelle durant laquelle les 
raisins ont atteint une maturité parfaite. Communiqué de presse - Août 2021 Exprimant pleinement le 
terroir et le savoir-faire de la maison, il offre une très belle robe jaune doré brillante et lumineuse. Le nez 
raconte une belle fin d’été où se mêlent les rires des vendangeurs, des corbeilles de fruits mûrs et des 
brassées de fleurs. La bouche est ronde et gourmande grâce à un bel équilibre entre la finesse de la 
bulle, les arômes de fleurs et la subtilité du dosage qui caresse le palais. ACCORDS METS DE FÊTE ET 
CHAMPAGNE : cette cuvée révèlera toute la magie gustative d’un carré d’agneau en croûte d’herbes ou 
d’une charlotte aux poires caramélisées. Le mot du chef de cave, Jean-Christophe GREMILLET : « À 
travers ce millésimé brut, je cherchais à souligner le caractère particulier d’une vendange d’exception tout 
en restant fidèle au style de la maison. » SPÉCIAL CADEAUX ET TABLES DE FIN D’ANNÉE La Maison 
Champagne GREMILLET dévoile son nouveau Millésimé et sa sélection de crus pour des fêtes 
merveilleusement pétillantes ! PVC : 47,50 € TTC LA BOUTEILLE (75 CL) - Conditionnement par 1 ou 6 
bouteilles.

Qu’il orne une belle table pour sublimer un met 
d’exception, qu’il se partage pour marquer de 
mémorables retrouvailles en famille ou qu’il prenne place 
sous le sapin pour combler un être cher, le champagne 
est la boisson des fêtes par excellence ! Pour l’occasion, 
en tant que spécialiste, la Maison Champagne 
GREMILLET ouvre sa hotte et présente son nouveau cru 
– le Millésimé 2015 – ainsi qu’un florilège de sa collection 
de fines bulles. Champagne d’exception, éditions 
éphémères, bouteilles et coffrets exclusifs : une sélection 
féerique pour toutes les envies et tous les budgets.



https://www.topoutremer.com/index.php?option=com_k2&view=item&id=23646:la-maison-champagne-gremillet-devoile-son-
nouveau-millesime-et-sa-selection-de-crus-pour-des-fetes-merveilleusement-petillantes&Itemid=831

Éblouir avec le magnum Évidence dans son nouveau coffret en bois
Pour faire sensation avec un champagne atypique et rare à la présentation élégante, la Maison 
GREMILLET propose également pour Noël ou le nouvel an sa prestigieuse cuvée Évidence, en version 
magnum, dans un tout nouveau coffret en bois. Un contenant généreux et festif qui invite au partage et à 
la découverte d’un champagne d’exception, cet écrin raffiné rendra toutes ses lettres de noblesse à ce 
100% chardonnay lui aussi issu de la collection des « Uniques ». ACCORDS METS DE FÊTE ET 
CHAMPAGNE : cette cuvée sublimera à merveille un repas composé de coquille Saint-Jacques, de ris de 
veau ou de chapon de Bresse. Le mot du chef de cave, Jean-Christophe GREMILLET : « La légère 
vinification sous bois de ce blanc de blancs lui donne davantage de complexité aromatique tout en 
conservant la fraîcheur du chardonnay. Un champagne de haute gastronomie parfait pour ravir un public 
averti ou célébrer une occasion spéciale. »
PVC : 50,50 € TTC LA BOUTEILLE (75 CL) - 115,50 € TTC LE MAGNUM (1,5 L)
Étonner avec les éditions éphémères Après les « Classiques », les « Purs » et les « Uniques », 
Champagne GREMILLET signe une collection inédite : les « Inspirations » ! Composée de 3 références 
en édition limitée, elle est le fruit des envies, des folies et des opportunités du chef de cave, jean-
Christophe GREMILLET. « Ces créations ne comptent que 5 000 flacons chacune. Des cuvées 
particulières qui entendent bien combler tous ceux qui rêvent pour les fêtes de découverte, d’originalité et 
d’exclusivité ! D’autant plus que leurs profils, bien que différents, leur autorisent une multitude de 
mariages réussis à table ! », précise le passioné. Le Premier Cru et le Grand Cru valorisent le terroir 
particulier en dehors de la Côte des Bar sur laquelle la Maison Gremillet, forte d’un réseau de viticulteurs-
partenaires, dispose de plus de 48 hectares de vigne. Alors que le 1er rend hommage au pinot noir de 
Vaudemange, le 2nd illustre toute la typicité du chardonnay de Cramant.
PVC : 34 € TTC LA BOUTEILLE DE PREMIER CRU (75 CL) PVC : 37 € TTC LA BOUTEILLE DE 
GRAND CRU (75 CL)
Quant au Demi Bulles, il relève plus d’une envie d’essayer de nouvelles choses ! Le degré de pression 
lors du tirage a en effet été réduit de 30% afin d’obtenir une très grande finesse de bulles. Cette 
effervescence délicate, spécifiquement pensée pour accompagner les mets les plus fins, associée à un 
degré d’alcool légèrement moins élevé, font de cette nouvelle inspiration un champagne de gastronomie 
par excellence.
PVC : 31 € TTC LA BOUTEILLE DE DEMI BULLES (75 CL)

La Maison renouvelle la mise aux 
couleurs de fêtes de sa cuvée 
signature ! Durant quelques 
semaines, les bouteilles de 
l’iconique Blanc de Noirs se parent 
donc d’or -édition gold- et de rouge 
-édition red- pour illuminer les plus 
belles tables et accompagner avec 
succès les amuse-bouches, les 
fruits de mer, les crustacés, le foie 
gras, la volaille ou encore les 
desserts non chocolatés.
PVC : 42,00 € TTC LA BOUTEILLE 
(75 CL) - Conditionnement par 1 ou 
6 bouteilles.

De la féérie sur la table : les éditions spéciales Gold 
&Red Pinot Noir Célébration !
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http://www.voyagerpratique.com/2021/10/la-maison-champagne-gremillet-devoile.html

La Maison Champagne Gremillet dévoile son nouveau Millésimé !

Qu’il orne une belle table pour sublimer un met d’exception, qu’il se partage pour 
marquer de mémorables retrouvailles en famille ou qu’il prenne place sous le sapin pour 
combler un être cher, le champagne est la boisson des fêtes par excellence...

Pour l’occasion, en tant que spécialiste, la Maison Champagne 
Gremillet ouvre sa hotte et présente son nouveau cru – le 
Millésimé 2015 – ainsi qu’un florilège de sa collection de fines 
bulles. Champagne d’exception, éditions éphémères, bouteilles 
et coffrets exclusifs : une sélection féerique pour toutes les 
envies et tous les budgets.
Ravir avec le Millésimé 2015, dernier-né de la cave 
Champagne Gremillet

Les fêtes s’attendent et s’apprécient comme une cuvée de haut vol ! C’est pourquoi la Maison 
Champagne invite à découvrir, pour célébrer cette fin d’année, son Millésimé 2015. Fraîchement arrivé 
dans la collection prestigieuse des « Uniques » après plus de 5 années de vieillissement sur lies, ce 
cru 100% pinot noir se présente dans le joli flacon nouvellement pensé de ses pairs et dans un délicat 
étui blanc et doré.
Ce champagne est le fruit de la récolte de 2015 uniquement, une année exceptionnelle durant laquelle 
les raisins ont atteint une maturité parfaite. Exprimant pleinement le terroir et le savoir-faire de la 
maison, il offre une très belle robe jaune doré brillante et lumineuse. Le nez raconte une belle fin d’été 
où se mêlent les rires des vendangeurs, des corbeilles de fruits mûrs et des brassées de fleurs. La 
bouche est ronde et gourmande grâce à un bel équilibre entre la finesse de la bulle, les arômes de 
fleurs et la subtilité du dosage qui caresse le palais.
ACCORDS METS DE FÊTE ET CHAMPAGNE : cette cuvée révélera toute la magie gustative d’un 
carré d’agneau en croûte d’herbes ou d’une charlotte aux poires caramélisées.
PVC : 47,50 € TTC LA BOUTEILLE (75 CL) - Conditionnement par 1 ou 6 bouteilles.
Informations : www.champagnegremillet.fr
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Pour célébrer cette fin d’année,  la Maison Gremillet invite à découvrir 
son Millésimé 2015. Fraîchement arrivé dans la collection prestigieuse 
de la gamme «ௗUniquesௗ» du domaine après plus de 5 années de 
vieillissement sur lies, ce cru 100 % pinot noir se présente dans le joli 
flacon nouvellement pensé et dans un délicat étui blanc et doré. La 
Maison Gremillet est située à Balnot-sur-Laignes, dans le cœur du 
terroir unique de la Côte des Bar dans l’Aube. Vaste de 48 ha, il jouxte 
les fameuses terres des Riceys où le pinot noir est roi
Ce champagne est le fruit de la récolte de 2015 uniquement, une année 
exceptionnelle qui selon la Maison Gremillet «ௗdurant laquelle les raisins 
ont atteint une maturité parfaiteௗ». Selon, le chef de cave, Jean-
Christophe Gremillet : «࣯À travers ce millésimé brut, je cherchais à 
souligner le caractère particulier d’une vendange d’exception tout en 
restant fidèle au style de la maison ࣯».

Prix de vente conseillé : 47,50 € la bouteille (75 CL) – 
Conditionnement par 1 ou 6 bouteilles.

https://lachampagnedesophieclaeys.fr/pour-les-fetes-de-fin-dannee-la-maison-gremillet-sort-son-millesime-2015/
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Dégustation du Rosé des Riceys dans une grande maison de champagne
La maison de champagne Gremillet produit du champagne depuis plusieurs générations dans la Côte des 
Bar. Ici, on produit le fameux Rosé des Riceys, un vin tranquille* (*non effeverçant) rendu célèbre par Louis 
XIV. Ce vin particulièrement rare est une AOC reconnue dans le monde entier et est produit uniquement 
dans le village des Riceys. On n’en produit pas tous les ans, car cela dépend des récoltes. En plus d’une 
dégustation de Rosé des Riceys, la maison Gremillet propose le millésimé du clos Rocher un champagne très 
raffiné, mais aussi une plus large gamme de champagnes, qui feront pétiller votre palais. Lors de votre visite, 
n’oubliez pas de faire un saut à l’arboretum pour découvrir des espèces arboricoles venues de toute la 
planète.



Vivre une expérience romantique dans une bulle sur la Route du Champagne
Quoi de mieux qu’une bulle avec un panorama à 360 degrés sur la Côte des Bar pour une nuit romantique ? C’est 
l’expérience que propose la Route des Bulles, qui a installé plusieurs hébergements insolites dans la région. J’ai pu 
faire l’expérience de passer une nuit dans cette fenêtre ouverte sur les vignes, et je dois dire que j’ai été 
conquise. La maison Gremillet, s’occupera de vous fournir le champagne pour rendre le moment encore plus 
magique qu’il ne l’est déjà. La bulle est équipée d’une salle de bain et de prises électriques pour vous donner tout 
le confort d’un hébergement classique. Vous pourrez admirer le ciel changer de couleur au fil du lever et du 
coucher de soleil.

https://wildroad.fr/decouvrir-la-cote-des-bar-la-route-du-champagne/
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CHAMPAGNE GREMILLET |
Le Champagne est une fête !!
Son classement récent au patrimoine mondial de l’Unesco a fait du Champagne un breuvage d’exception et toute 
cette lumière rejaillit sur ce petit coin de France. Chez Grémillet on travaille en famille. Il y a au début de l’histoire 
Jean-Michel le père, Arlette la mère, Jean-Christophe le fils, Anne la fille et Stéphane le beau-fils. Un même ADN et 
une même recherche : la qualité.

48 ha de vignes – 1 cave de 4.000 m2 – 500.000 bouteilles dont 40 % à l’export – 2ème fournisseur du corps diplomatique. 
De l’ambition, du travail et de la volonté pour s’approcher de la perfection.
Le domaine s’étend sur 48 hectares dont 7 sur les collines, terroir des Riceys.
Sur un sol argilo-calcaire Kimmeridgien, le Pinot noir est présent à 94 %, le reste est du chardonnay. Les vendanges 
commencent mi-septembre et durent une dizaine de jours. La qualité requiert un suivi d’orfèvre .

L’arborétum est la nouvelle création originale de la famille. Avec 
82 arbres de 45 espèces différentes on est au milieu d’une nature 
luxuriante. Un véritable havre de paix.
Le domaine se visite et on peut déguster différentes cuvées. On 
peut déjeuner au milieu des vignes. Une expérience inoubliable. 
Une nuit dans une bulle au cœur du Clos Rocher pour une 
découverte inédite. Pour les véritables passionnés, devenir 
vendangeur une nuit est un changement de paradigme.
Champagne Grémillet c’est une gamme complète et raffinée :
– les classiques : Sélection – Rosé d’assemblage
– les purs : Zéro dosage – Blanc de blancs – Blanc de noirs
– les uniques : Le Millésimé – Rosé Vrai – Cuvée Evidence
– les éditions spéciales : Pinot noir célébration Gold et Red
– le fleuron de la Maison Familiale : Clos Rocher
– les pépites champenoises : Ratafia champenois XO – le Rouge de 
Balnot – Coteaux Champenois – le Rosé des Riceys
Ma préférence va au Champagne Zéro dosage car on peut le boire tout 
au long du repas et en apéritif bien sûr.

https://byfrenchies.com/champagne-gremillet/
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https://www.terredevins.com/actualites/nos-itineraires-de-lete-33-champagne-lheritage-bourguignon
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Gremillet Rosé vrai, extra brut : Au nez des fruits 
rouges frais, et en bouche s’exprime des saveurs 
de groseilles, framboises, cassis et griottes. Pas de 
sucrosité excessive avec cet extra brut, mais la 
fraîcheur des fruits.

https://blakemag.com/selection-roses-dete-2021/
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https://abonne.lest-eclair.fr/id273295/article/2021-07-22/dossier-oenotourisme-je-suis-dans-laube-23

500 000 bouteilles sortent chaque année des cuves du champagne Gremillet, à 
Balnot-sur-Laignes. Une visite originale permet de découvrir toutes les étapes de 
son élaboraঞon, mais également le clos, la cadole (ou loge de vigne), et les 82 
conifères de l'arboretum de Vaucelles. A�enant au clos Rocher, justement, lieu des 
meilleures cuvées, une bulle idyllique et confortable abritera votre nuit romanঞque, 
au pied d'un sequoia avec vue sur les vignes. Deux autres bulles sont situées dans 
le parc du château de Montabert, avec possibilité de dîner en duo.

La Route des Bulles, dès 180࣯€ la nuit, dîner à 75࣯€. Rue Envers de Valeine, 03 25 29 37 91
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MÅNADENS VINHUS: CHAMPAGNE J-M GREMILLET
Kall, frisk och fint prissatt champagne passar perfekt in under sommarens heta och soliga dagar. Följ 
med oss när vi besöker det familjeägda champagnehuset J-M Gremillet.

MÅNADENS VINHUS: CHAMPAGNE J-M GREMILLET
Vi tar oss ner till södra delarna av Champagne, närmare bestämt Aube i Côte des Bar. En något 
bortglömd och även förbisedd del, som alltid har setts som lite enklare och lite billigare. Billigare är 
det fortfarande. Enklare – inte längre. I Côte des Bar hittar man idag flera av omskrivna och hippa 
småodlare med åtråvärda champagner och en egen stil.
Området kallades förvisso Champagne deuxième zone – den lägre klassade champagne-zonen förut. 
Men det var för över 100 år sedan och tack och lov har mycket hänt sedan dess. En strejk bland 
vinodlarna bland annat – som sig bör i Frankrike. Detta då de stora och välkända producenterna i 
Reims helst ville se att Aube förlorade sin klassificering i Champagne.

Klassificeringen fick de behålla, och de är säkert redo att strejka igen om så behövs.



Idag ser man på Aube med andra ögon. Här är marken fortfarande relativt billig och tack vare ett 
något mildare klimat trivs druvorna pinot noir och meunier bra här. Närheten till Bourgogne 
påverkar också jordmånen, som delvis präglas av Kimmeridgean-baserade jordar— en mix av kalk 
och lera, precis som i Chablis. Läs gärna mer om Aube i Fredriks artikel längre ner.
Côte des Bar består idag av närmare 20.000 hektar och 63 byar. I en av dem – lilla Balnot – Sur – 
Laignes – hittar vi månadens vinhus J-M Gremillet.
Som många andra odlare i södra Champagne livnärde familjen Gremillet sig länge på att odla 
druvor. I över hundra år odlades frukten som sedan såldes vidare till de stora husen. Men 1979 
beslutade sig Jean-Michel Gremillet för att buteljera under egen etikett. Pappa Jean-Michel – idag 
en bra bit över 80 – är fortfarande involverad i familjefirman, som numera drivs av dottern Anne 
och sonen Jean-Christophe.
Familjen producerar i dagsläget hela 15 olika cuvéer där merparten kommer från de egna ägorna 
som består av cirka 44 hektar. För sina ekologiska etiketter köper man in en del frukt för att kunna 
hålla produktionen uppe. Deras ägna ägor ligger däremot under konvertering. Inom några år 
räknar man med att merparten ska ha en ekologisk certifiering. Totalt framställer man ungefär en 
halv miljon flaskor om året. Där går faktiskt en stor den till Sverige, det land som på bara några år 
har blivit firmans viktigaste exportmarknad.

Så lite som två procent av områdets totala produktion är idag ekologiskt certifierat. Det blir bara sex 
miljoner flaskor - av hela 300 miljoner flaskor som årligen produceras i Champagne.
En ekologiskt certifiering, snälla prisnivåer och en inbjudande och rund champagnestil blir många 
kryss på listan över vad som fungerar på den svenska marknaden. Man började försiktigt med Cuvée 
Biologique Brut och Cuvée Prestige Brut som först var tillgängliga via beställning. Båda ligger nu på 
hyllorna och sedan en tid tillbaka har sortimentet utökats med ytterligare några 
cuveér. DinVinguide.se har provat och gillat!



PROVADE CHAMPAGNER
  
Gremillet Tradition Extra Brut, nr 50287. 299 kr. Ordervara
Innehåll: 50 % pinot noir, 40 % chardonnay och 10 % meunier. Dosage: 5 
gram.
Ny krispig och härligt torr champagne med spänst, pigga syror och 
tillgänglig frukt. Gula plommon, vit persika, syrlig ananas, lime och 
citronskal bjuds vi på.
Utmärkt inledning med en mycket sympatisk prislapp.

Cuvée Biologique Brut, nr 75891. 329 kr. Fast sortiment, finns i över 
80 butiker.
Innehåll: 50 % pinot noir, 30 % chardonnay och 20 % meunier. Dosage: 
7 gram
Fyllig och lite rustik med krämiga smaker av kaksmulor, mogna gula 
plommon, apelsin och kryddiga drag av pomerans och riven ingefära. 
Lägg till några marmeladkulor och där har vi stilen på denna 
tillgängliga cuvée.
Cuvée Prestige Brut, nr 72831. 389 kr. Fast sortiment, finns i över 200 
butiker.
Innehåll: 70 % pinot noir och 30 % chardonnay. Dosage 7 gram.
Några kliv upp, både i smaken och fräschören. Ren och charmerade, 
fylld med vit persika, gula plommon, gula äpplen och lätt rostade 
nötter. Välgjort och en av favoriterna i sortimentet, som får en extra 
guldstjärna tack vare prissättningen och den ekologiska 
certifieringen.

Millésime Brut 2015, nr 52109. 499 kr. Ordervara.
Innehåll: 100 % pinot noir. Dosage 7 gram
Krämig och inbjudande efter sina fem år på jästen. Samtidigt livfull och 
pigg med frasig syra.
Mineraldrivet med fin sälta och smaker som går åt aprikos, persika, röda 
äpplen, mogen grapefrukt och pinot noir-kraft med balans. Spännande 
mat-champagne att njuta av till sommarens grillade fisk och även ljust 
kött.
Görs i liten skala om cirka 5000 flaskor.

Clos Rocher Brut 2013, nr 52104. 1399 kr. Ordervara
Innehåll: 100 % pinot noir. Dosage: 7 gram
Toppvinet som kommer från det enskilda vingårdsläget Clos Rocher, om 1,4 
hektar.
Detta år första årgången och man vill lägga nivån högt – därav priset. Prisvärd 
eller ej, det kan diskuteras. Däremot skulle den behöva mer tid och framför allt 
luft, då arom- och smakprofilen är något knuten och rätt stram. Efter lite luft 
hittas rivet citronskal, grapefrukt, kvitten och hasselnötter i kupan.
En champagne att återkomma till om några år. Av denna första årgång 
framställdes 2672 flaskor.

https://dinvinguide.se/sofiaander/manadens-vinhus-champagne-j-m-gremillet/
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Nouveauté : Des tables uniques au coeur des vignes au Champagne 
Gremillet Balnot-sur-Laignes, 21 juillet 2021, Balnot-sur-Laignes.
Nouveauté : Des tables uniques au coeur des vignes au 
Champagne Gremillet 2021-07-21 – 2021-08-01
Balnot-sur-Laignes Aube Balnot-sur-Laignes
89 Eur 119 199 
hello@underthestars.be +33 3 25 29 37 91 
https://www.underthestars.be/fr/maison-champagne-
gremillet-fra/

https://www.unidivers.fr/event/nouveaute-des-tables-uniques-au-coeur-des-vignes-au-champagne-gremillet-
balnot-sur-laignes-aube-2021-08-01/
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champagne-christophe-mignon.com

8 Champagne Gremillet
La cuvée Évidence, un brut
100 % chardonnay, chargé
de « fleurs, d’épices et de bois
précieux » à la robe jaune pâle
aux reflets argentés. Parfait
avec une coquille Saint-
Jacques ou un ris de veau.
www.champagne-gremillet.fr
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Depuis les premières bouteilles signées Gremillet en 1984, jusqu’aux 500 000 bouteilles par an qui voient le 
jour en 2017, avec un CA de plus de 10 millions d’euros, dont 40% à l’export. Découvrez l’histoire de cette 
jeune Maison champenoise qui poursuit sa belle ascension avec succès... 

La priorité est donnée à la valorisation du patrimoine 
vivant - le raisin, le terroir, le champagne – et  l’avenir ! 
Chaque investissement ou mobilisation d’énergie sert à 
ces causes.
Pas de poudre aux yeux, les installations et bâtiments 
sont avant tout fonctionnels, l’embellissement et 
l’esthétique se font peu à peu. Et pas question d’y 
déroger puisque cette philosophie est ancrée dans 
l’esprit de chaque membre qui compose l'équipe 
exclusivement familiale.
L' activité s’articule en effet autour de Arlette et Jean-
Michel, fondateurs de Champagne Gremillet, de leurs 
deux enfants... Dotés de compétences spécifiques et 
complémentaires, et riches de précédentes expériences 
professionnelles externes à la vigne, ils œuvrent au 
rayonnement et au développement de la marque.

Au-delà de la formidable expérience familiale, 
l’édification du Clos Rocher fut le rêve d’enfant du père 
devenu réalité en 2012. Il est l’un des rares clos en 
Champagne et le seul sur la fameuse commune des 
Riceys ! Une pépite architecturale dont la terre, par sa 
localisation, son ensoleillement et son cépage 100 % 
pinot noir, a donné naissance en 2020, après 7 ans de 
patience et une bonne dose de savoir-faire familial, à un 
champagne de haut vol.

Aujourd'hui, le développement de l’œnotourisme fait 
partie des plans de Champagne Gremillet. On pense à 
un parcours de visite vivant et très complet suivant 
fidèlement le cycle de vie d’un champagne, lieu de 
réception de grande capacité pour les évènements 
festifs ou professionnels, expériences immersives telles 
que des vendanges de nuit, des déjeuneurs au cœur des 
vignes et, depuis l’automne dernier, une nuit insolite 
dans une bulle. De manière plus globale, l’objectif de la 
maison à l’horizon 2025 est de maintenir les volumes 
qui conviennent parfaitement à la structure actuelle, 
déplacer progressivement le curseur « valeur » vers le 
haut en développant des cuvées premium, à destination 
des particuliers notamment, et consolider, sur ce 
marché particulièrement concurrentiel, la marque et les 
valeurs par le biais d’une offre de services étoffée et 
d’un plan d’action favorable à la notoriété. 

Informations : www.champagne-gremillet.fr

Champagne Gremillet, une belle histoire familiale

http://www.voyagerpratique.com/2021/06/champagne-gremillet-une-belle-histoire.html
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http://cuisine-et-des-tendances.com/2021/06/10/une-nuit-petillante-dans-une-grosse-bulle/

Dans la bulle de la Maison Gremillet
Le rêve d’une nuit insolite ? La maison familiale Gremillet propose une expérience inoubliable au cœur de son vignoble via 
une formule d’hébergement qui sort de l’ordinaire. Un joli cadeau pour la fête des pères  et notre bouteille de la semaine !
Situé à Balnot- sur-Laignes, à 45 km de Troyes, c’est au beau milieu du terroir unique de la Côte des Bars dans l’aube qu’est 
implanté le domaine Gremillet vaste de 48 ha jouxtant les fameuses terres des Ricey où le pinot noir est roi.
Au coeur du Clos Rocher, qui produit la plus prestigieuse cuvée des champagnes Gremillet, se niche une chambre insolite 
logée au creux d’une bulle transparente. L’écrin d’un séjour inoubliable, aux prestations uniques et individualisées alliant 
vie sauvage, confort et sécurité, au plus proche de la nature.
Un havre de paix respectueux de l’environnement
Ce cadre idyllique offre une vraie connexion avec la nature, aussi bien à l’intérieur qu’à l’extérieur. La bulle sertie par la 
vigne mitoyenne de l’Arboretum des Vaucelles qui abrite 82 conifères et de multiples variétés d’oiseaux, de papillons et de 
fleurs de la région. La bulle est éco-conçue et fabriquée en France. En symbiose avec la nature, elle minimise la 
consommation d’énergie et de matière tout en maximisant le confort et l’interaction avec l’environnement.
Une petite maison devenue grande
La maison Gremillet produit 500 000 bouteilles par an, la majorité s’invite dans les caves d’une clientèle traditionnelle 
française composée d’établissements CHR, de cavistes et de particuliers et 40% sont destinées à l’export.
Les cuvées sont récompensées par les plus grands concours de vins (Decanter, Effervescent du monde, Guide Hachette des 
vins, IWSC, Wine Spectator…) et sélectionnées chaque année par 50 Ambassades et Consulats à travers le monde.

Une nuit pétillante dans une grosse bulle !
Ecrit par Dominique Ragazzon le 10 Juin 2021 | Commentez

Un des derniers-nés de la gamme Gremillet, le Rosé Vrai, 
100% pinot noir, un flacon à la forme spéciale et 
originale doté d’une robe lumineuse. Le nez se révèle à 
travers des fruits rouges qui titillent les sens. En bouche 
une symphonie de bulles exubérantes explose le palais 
tout en rondeur et élégance.
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Avec un chiffre d’affaires annuel de plus de 10 millions d’euros, une exploitation de près de 50 hectares dont 7 
sur Les Riceys, la plus grande commune viticole de Champagne, et une présence active dans 50 pays à travers le 
monde, cette entité familiale, qui a fait ses premiers pas dans le monde des petites bulles dans les années 80 
seulement, compte aujourd’hui parmi les plus belles de son secteur. Exception qui confirme la règle ou parfaite 
preuve que la valeur d’une maison ne se mesure pas sur la base de clichés ancestraux, elle entend bien 
poursuivre sa belle ascension en s’appuyant sur les spécificités qui font toute sa force. Si vous deviez présenter 
votre maison de champagne en quelques mots, comment la décrieriez-vous ? « Champagne GREMILLET est 
avant tout une maison contemporaine ! Contrairement à d’autres institutions renommées, notre histoire n’a 
débuté qu’il y a une petite quarantaine d’années. Un fait rarissime dans notre secteur ! Cela ne nous a pour 
autant pas empêché de prendre rapidement de l’ampleur et de faire partie aujourd’hui des maisons qui 
comptent.

5 QUESTIONS À ANNE GREMILLET, LA FILLE DE LA FAMILLE, EN CHARGE DE LA COMMUNICATION ET DU 
MARKETING CHAMPAGNE GREMILLET, UNE MAISON FAMILIALE CONTEMPORAINE TOURNÉE VERS L’AVENIR OÙ 
L’AMBITION RIME AVEC PASSION Success story

C’est également une maison authentique et pragmatique. La priorité chez nous est donnée à la valorisation du 
patrimoine vivant qui nous entoure - notre raisin, notre terroir, notre champagne – et à l’avenir ! Chaque 
investissement ou mobilisation d’énergie sert à ces causes. Pas de poudre aux yeux, nos installations et 
bâtiments sont avant tout fonctionnels, l’embellissement et l’esthétique se font peu à peu. Et pas question d’y 
déroger puisque cette philosophie est ancrée dans l’esprit de chaque membre qui compose notre équipe 
exclusivement familiale, une autre de nos spécificités ! Notre activité s’articule en effet autour de mes parents, 
Arlette et Jean-Michel, fondateurs de Champagne GREMILLET, de leurs deux enfants, mon frère Jean-Christophe 
et moi-même, et de nos conjoints respectifs, Karine et Stéphane. Dotés de compétences spécifiques et 
complémentaires, et riches de précédentes expériences professionnelles externes à la vigne, nous œuvrons, 
main dans la main, au rayonnement et au développement de la marque qui nous tient tant à cœur. »

La France, pays du vin par excellence, 
compte de nombreuses maisons de 
champagne. Souvent associées à une 
image très traditionnelle - héritage 
patrimonial datant d’un autre siècle, 
succession de générations familiales 
au cœur de la vigne, caves voutées en 
pierres - certaines d’entre elles se 
distinguent pourtant et offrent une 
nouvelle approche de cet univers 
prestigieux. C’est le cas de la maison 
Champagne GREMILLET, installée au 
cœur du terroir unique de la Côte des 
Bar dans l’Aube.



De sa création à aujourd’hui, votre maison a connu une envolée fulgurante. Quelles sont les grandes étapes de son 
évolution ? « L’histoire de Champagne GREMILLET commence avec ma grand-mère Lulu qui décide, avec intuition, 
d’investir ses économies dans des vignes et de faire don, en 1977, d’une première parcelle à mon père, alors employé chez 
EDF. D’années en années, sans quitter son poste, ce dernier acquiert d’autres terres et vend son raisin en négoce. Le projet 
de construction d’une belle maison de champagne sommeille déjà en lui ! Mais ce n’est qu’en 1984 que les premières 
bouteilles signées de notre nom voient le jour. L’aventure en tant que producteur de champagne démarre alors ! Une 
chose reste cependant immuable depuis nos débuts : l’esprit de notre marque ! Celui d’une maison de champagne jeune 
où l’ambition rime avec passion, où le travail, la détermination et l’esprit d’entreprise se conjuguent avec un savoir-faire et 
une exigence permanente au service de nos créations et où l’avenir est perçu avec optimisme. Ma mission, quand j’intègre 
l’entreprise familiale en 2006 consiste alors à le porter plus haut et plus fort en ajoutant à notre entreprise le marketing et 
la communication comme fonctions support. De là découlent de belles avancées comme notre lancement sur les réseaux 
sociaux en 2013, et surtout, l’année suivante, suite à une rencontre avec une consultante, la prise de conscience de 
l’importance d’investir dans notre marque. Elle donne lieu à toute une démarche de repositionnement, allant du slogan 
aux produits, et à plus d’actions de visibilité. Puisque les efforts paient toujours, nous obtenons, en 2019 , le prix de « 
Communiquant de l’année » aux Trophées Champenois. » La production, justement, connait son tournant le plus important 
à l’arrivée dans l’entreprise de mon frère, financier de métier, en 2003. Alors que nous ne maîtrisons en autonomie que le 
pressurage et le dégorgement, il décide d’internaliser toutes les étapes de la vinification et de créer, pour optimiser les 
assemblages, un réseau de viticulteurs partenaires représentant aujourd’hui 60 ha d’approvisionnement dans toute la 
Champagne. Lulu LA GRAND-MÉRE Jean-Christophe LE FRÈRE Le domaine, lui, se construit au fil du temps passant de la 
sphère privée à un véritable lieu d’accueil. Au départ, Il n’y a que la maison familiale. Puis, un bâtiment est acheté et 
rénové dans les années 90 pour devenir notre actuel cellier. Viennent alors s’ajouter un grand réfectoire, des bureaux 10 
ans après et, plus récemment, un clos, un arboretum et même un showroom ! En matière de distribution, sous l’impulsion 
de mon père, ambitieux et audacieux, nos premiers pas se font à l’export, et plus particulièrement auprès des Ambassades 
et Consulats du monde entier. Le pari est gagné et nous propulse rapidement sur le marché BtoB. En 2009, mon mari 
Stéphane rejoint l’équipe et met son profil commercial à bon escient pour nous ouvrir à une nouvelle clientèle - celle des 
particuliers - en capitalisant sur les foires et salons de France. Une décennie plus tard, nous enrichissons notre site Internet 
d’une boutique en ligne.Une chose reste cependant immuable depuis nos débuts : l’esprit de notre marque ! Celui d’une 
maison de champagne jeune où l’ambition rime avec passion, où le travail, la détermination et l’esprit d’entreprise se 
conjuguent avec un savoir-faire et une exigence permanente au service de nos créations et où l’avenir est perçu avec 
optimisme. Ma mission, quand j’intègre l’entreprise familiale en 2006 consiste alors à le porter plus haut et plus fort en 
ajoutant à notre entreprise le marketing et la communication comme fonctions support. De là découlent de belles 
avancées comme notre lancement sur les réseaux sociaux en 2013, et surtout, l’année suivante, suite à une rencontre avec 
une consultante, la prise de conscience de l’importance d’investir dans notre marque. Elle donne lieu à toute une 
démarche de repositionnement, allant du slogan aux produits, et à plus d’actions de visibilité. Puisque les efforts paient 
toujours, nous obtenons, en 2019 , le prix de « Communiquant de l’année » aux Trophées Champenois. »

Quels sont, selon vous, les marqueurs les plus forts du succès de Champagne Gremillet ?

« La fidélité de nos clients, le prestige de certains d’entre eux et la concrétisation régulière de nouvelles collaborations 
commerciales sont incontestablement pour nous les plus belles preuves de notre réussite. Du début des années 90 à 
aujourd’hui, nous avons multiplié nos ventes par 10 en passant d’un écoulement de 50 000 bouteilles par an à plus de 500 
000. Le réseau diplomatique nous fait confiance depuis près de 30 ans, de grands comités d’entreprises tels que celui 
d’Airbus ou de Schneider Electric ont également opté pour nos fines bulles, tout comme des compagnies aériennes 
étrangères ou encore des cabarets parisiens de renom. Cela ne peut que conforter nos exigences de qualité et notre désir 
d’aller toujours plus loin dans l’excellence. Tout ce travail accompli pour que le raisin révèle ses meilleures notes nous a 
aussi valu l’approbation des professionnels du monde du champagne. En effet, bon nombre de nos cuvées ont été 
récompensées lors des plus emblématiques concours de vins internationaux : Decanter, Effervescent du monde, Guide 
Hachette des vins, IWSC, Wine Spectator… Des titres qui confirment ainsi, à l’égard de tous, la légitimité de notre maison 
de champagne. Et parce que sans eux le développement de Champagne GREMILLET n’en serait pas au point actuel, je dirais 
que la confiance d’investisseurs indépendants au sein de GFV (Groupements Fonciers Viticoles) prêts à nous suivre pour 
soutenir notre croissance et la réalisation d’une importante levée de fonds – 2 millions d’euros en 2015 - attestent 
également de l’engouement suscité par notre marque au fur et à mesure des années. »



D’un point de vue plus personnel, de quoi votre famille est-elle particulièrement fière ?

« A l’unanimité, notre plus grande satisfaction est de pouvoir chaque jour construire, avec la passion comme moteur, 
quelque chose ensemble et pour demain. Aujourd’hui, nous avons la chance d’avoir notre famille entièrement réunie au 
sein de l’entreprise, et ce, non pas par tradition ou opportunité mais par envie, celle de contribuer au patrimoine familial. 
Chacun d’entre nous apporte ainsi au quotidien sa pierre à l’édifice et nourrit « ce trésor » de projets, recommandations et 
perspectives d’avenir pour le faire grandir. Au final, ce n’est pas le résultat qui compte mais bien l’aventure commune que 
nous partageons – embûches, prises de risques et erreurs comprises ! Au-delà de cette formidable expérience familiale que 
nous vivons, si je ne devais citer qu’une seule chose, ce serait sans aucun doute l’édification de notre Clos Rocher. Le rêve 
d’enfant de mon père devenu réalité en 2012 qui marque notre montée en puissance. Il est l’un des rares clos en 
Champagne et le seul sur la fameuse commune des Riceys ! Une pépite architecturale dont la terre, par sa localisation, son 
ensoleillement et son cépage 100 % pinot noir, a donné naissance en 2020, après 7 ans de patience et une bonne dose de 
savoir-faire familial, à un champagne de haut vol, fleuron de notre maison. 

Le futur tient une place importante dans la philosophie de votre maison de champagne. Quels sont les plans de Champagne 
Gremillet pour demain ?

Enfin, freiné dans son élan par la situation sanitaire, le développement de l’œnotourisme fait évidemment partie des plans 
de Champagne GREMILLET. Parcours de visite vivant et très complet suivant fidèlement le cycle de vie d’un champagne, 
lieu de réception de grande capacité pour les évènements festifs ou professionnels, expériences immersives telles que des 
vendanges de nuit, des déjeuneurs au cœur des vignes et, depuis l’automne dernier, une nuit insolite dans une bulle : nous 
disposons déjà d’un programme riche que nous avons à cœur de rapidement faire revivre et compléter ! De manière plus 
globale, l’objectif de la maison à l’horizon 2025 est de maintenir les volumes qui conviennent parfaitement à notre 
structure actuelle, déplacer progressivement le curseur « valeur » vers le haut en développant des cuvées premium, à 
destination des particuliers notamment, et consolider, sur ce marché particulièrement concurrentiel, notre marque et nos 
valeurs par le biais d’une offre de services étoffée et d’un plan d’action favorable à notre notoriété. » Évolution des 
volumes de ventes : Évolution des surfaces exploitées : g 1984 Lancement des 1000 premières bouteilles étiquetées 
GREMILLET 2017 Le cap des 500 000 bouteilles par an est franchi 1977 : 0,45 hectares de vignes 1997 : 18,50 hectares de 
vignes 2017 : 44,50 hectares de vignes 2020 : 48,50 hectares de vignes « Renforcée par cette période de Covid, 
l’accélération de notre transition numérique fait partie de nos top priorités tant le potentiel est vaste. Référencement, 
communication digitale : nous comptons redoubler d’efforts pour dynamiser notre e-boutique et notre rayonnement sur la 
toile. Un de nos challenges : gravir de nouveaux échelons aux prochains classements de l’agence MyBalthazar qui nous 
positionne déjà à la 21e place des maisons de champagne qui comptent sur les réseaux ! Les prochains mois seront aussi 
marqués par la volonté d’asseoir le positionnement de la maison et d’ancrer, notamment par le biais de partenariats, la 
notion de « succès » qui est au cœur de notre slogan (« Tous vos succès méritent un GREMILLET »). En d’autres mots, faire 
de notre champagne le complice de tous ceux qui osent rêver, entreprendre, construire ; le partenaire des grands comme 
des petits succès de la vie, et pas seulement la référence des anniversaires et des mariages. D’ailleurs, dans 5 ans j’aimerais 
que nous devenions le Champagne préféré des startups et des jeunes entrepreneurs. Le Champagne de la Startup Nation, 
c’est un objectif qui nous ressemble et qui ferait écho à l’histoire de notre maison qui a grandi un peu comme une startup. 
Nous comptons également renforcer notre filière « bio », qui représente actuellement 6 ha de notre exploitation et dont 
nos voisins suédois sont particulièrement friands, et poursuivre, pour notre activité traditionnelle en culture raisonnable, la 
recherche de nouveaux procédés à faible impact sur l’environnement. Dans la même lignée, afin d’aller au bout de notre 
engagement en faveur de la planète et de la biodiversité, nous souhaitons consolider notre lien avec le label HVE (Haute 
Valeur Environnementale) en étendant cette certification de nos terres à nos bouteilles. Un vœu qui repose sur l’obtention 
du label par l’ensemble des partenaires viticulteurs qui nous fournissent en jus. Aussi, d’ici fin 2021, notre bilan carbone 
sera réalisé par un consultant et nos émissions compensées.Enfin, freiné dans son élan par la situation sanitaire, le 
développement de l’œnotourisme fait évidemment partie des plans de Champagne GREMILLET. Parcours de visite vivant et 
très complet suivant fidèlement le cycle de vie d’un champagne, lieu de réception de grande capacité pour les évènements 
festifs ou professionnels, expériences immersives telles que des vendanges de nuit, des déjeuneurs au cœur des vignes et, 
depuis l’automne dernier, une nuit insolite dans une bulle : nous disposons déjà d’un programme riche que nous avons à 
cœur de rapidement faire revivre et compléter ! De manière plus globale, l’objectif de la maison à l’horizon 2025 est de 
maintenir les volumes qui conviennent parfaitement à notre structure actuelle, déplacer progressivement le curseur « 
valeur » vers le haut en développant des cuvées premium, à destination des particuliers notamment, et consolider, sur ce 
marché particulièrement concurrentiel, notre marque et nos valeurs par le biais d’une offre de services étoffée et d’un plan 
d’action favorable à notre notoriété. »



https://www.topoutremer.com/index.php?option=com_k2&view=item&id=21736:champagne-gremillet-une-maison-
familiale-contemporaine-tournee-vers-l-avenir-ou-l-ambition-rime-avec-passion&Itemid=831

Champagne GREMILLET est une maison exclusivement familiale créée par Jean-Michel GREMILLET en 1979. 
Ce passionné tient son goût pour la vigne de sa mère Lulu qui lui a légué sa première parcelle. Il a lui-même 
transmis cet attachement au monde viticole à ses enfants, Anne et JeanChristophe, ainsi qu’à leurs 
conjoints respectifs. Aujourd’hui, tous participent à l’écriture des pages de l’histoire Champagne GREMILLET 
et œuvrent, main dans la main, au rayonnement et au développement de cette marque qui leur tient tant à 
cœur. Avec un slogan fort de sens - « Tous vos succès méritent un GREMILLET » - en parfait écho avec le 
parcours de la maison qui s’est rapidement hissée parmi les plus belles de son secteur, l’entreprise offre un 
regard optimiste sur l’avenir et place la détermination, le dynamisme et le travail au cœur de ses valeurs. 
Elle produit 500 000 bouteilles par an : tandis que la majorité s’invite dans les caves d’une clientèle 
traditionnelle française composée d’établissements CHR, de cavistes et de particuliers, 40% sont destinées à 
l’export (50 destinations). Les cuvées sont récompensées par les plus grands concours de vins (Decanter, 
Effervescent du monde, Guide Hachette des vins, IWSC, Wine Spectator...) et sélectionnées chaque année 
par 50 Ambassades et Consulats à travers le monde. C’est à Balnot sur Laignes, à 45 km de Troyes capitale 
historique de la Champagne, au cœur du terroir unique de la Côte des Bar dans l’Aube, qu’est situé le 
domaine GREMILLET. Vaste de 48 ha, il jouxte les fameuses terres des Riceys où le pinot noir est roi.

CONTACT PRESSE Agence Sophie Benoit Communication Yglinga & Margot 01 43 41 08 51 I 06 63 70 61 69 
yglinga@sbc-groupe.com I margot@sbc-groupe.com

CONTACT CHAMPAGNE GREMILLET Anne Gremillet 06 19 57 40 14 info@champagnegremillet.fr

Pour plus d’informations sur Champagne Gremillet : www.champagne-gremillet.fr L’abus d’alcool est 
dangereux pour la santé. À consommer avec modération.
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https://www.elle.fr/Loisirs/Evasion/Seul-ou-accompagne-les-meilleures-adresses-pour-un-bol-d-air-frais-made-in-France-
3930660

Dans une bulle
Dormir dans les vignes champenoises, dans une « bulle » écoconçue hyper 
confortable, ouverte sur le ciel et une nature à perte de vue… Telle est 
l'expérience promise par la maison de champagne Gremillet, dans son domaine du 
Clos Rocher. En option, la visite du domaine attenant avec les 
propriétaires…                 
La chambre double, à partir de 180 € (petit déjeuner compris, et avec une bouteille 
de champagne). routedesbulles.fr
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Champagne GREMILLET , une maison familiale contemporaine tourné vers l'avenir
Par Eurotribune , le 07 Juin 2021
Partager
CHAMPAGNE GREMILLET, UNE MAISON FAMILIALE CONTEMPORAINE TOURNÉE VERS L’AVENIR 
OÙ L’AMBITION RIME AVEC PASSION
La France, pays du vin par excellence, compte de nombreuses maisons de champagne. Souvent 
associées à une image très traditionnelle - héritage patrimonial datant d’un autre siècle, succession de 
générations familiales au cœur de la vigne, caves voutées en pierres - certaines d’entre elles se 
distinguent pourtant et offrent une nouvelle approche de cet univers prestigieux. C’est le cas de la 
maison Champagne GREMILLET, installée au cœur du terroir unique de la Côte des Bar dans l’Aube. 
Avec un chiffre d’affaires annuel de plus de 10 millions d’euros, une exploitation de près de 50 
hectares dont 7 sur Les Riceys, la plus grande commune viticole de Champagne, et une présence 
active dans 50 pays à travers le monde, cette entité familiale, qui a fait ses premiers pas dans le 
monde des petites bulles dans les années 80 seulement, compte aujourd’hui parmi les plus belles de 
son secteur. Exception qui confirme la règle ou parfaite preuve que la valeur d’une maison ne se 
mesure pas sur la base de clichés ancestraux, elle entend bien poursuivre sa belle ascension en 
s’appuyant sur les spécificités qui font toute sa force.

5 QUESTIONS À ANNE GREMILLET, LA FILLE DE LA FAMILLE, EN CHARGE DE LA COMMUNICATION 
ET DU MARKETING
Si vous deviez présenter votre maison de champagne en quelques mots, comment la décrieriez-
vous ?
« Champagne GREMILLET est avant tout une maison contemporaine ! Contrairement à d’autres 
institutions renommées, notre histoire n’a débuté qu’il y a une petite quarantaine d’années. Un fait 
rarissime dans notre secteur ! Cela ne nous a pour autant pas empêché de prendre rapidement de 
l’ampleur et de faire partie aujourd’hui des maisons qui comptent.
C’est également une maison authentique et pragmatique. La priorité chez nous est donnée à la 
valorisation du patrimoine vivant qui nous entoure - notre raisin, notre terroir, notre champagne – et à 
l’avenir ! Chaque investissement ou mobilisation d’énergie sert à ces causes. Pas de poudre aux yeux, 
nos installations et ba ̂timents sont avant tout fonctionnels, l’embellissement et l’esthétique se font peu 
à peu.
Et pas question d’y déroger puisque cette philosophie est ancrée dans l’esprit de chaque membre qui 
compose notre équipe exclusivement familiale, une autre de nos spécificités ! Notre activité s’articule 
en effet autour de mes parents, Arlette et Jean-Michel, fondateurs de Champagne GREMILLET, de leurs 
deux enfants, mon frère Jean-Christophe et moi-même, et de nos conjoints respectifs, Karine et 
Stéphane. Dotés de compétences spécifiques et complémentaires, et riches de précédentes 
expériences professionnelles externes à la vigne, nous œuvrons, main dans la main, au rayonnement 
et au développement de la marque qui nous tient tant à cœur. »



De sa création à aujourd’hui, votre maison a connu une envolée fulgurante. Quelles sont les 
grandes étapes de son évolution ?
« L’histoire de Champagne GREMILLET commence avec ma grand-mère Lulu qui décide, avec intuition, 
d’investir ses économies dans des vignes et de faire don, en 1977, d’une première parcelle à mon père, 
alors employé chez EDF. D’années en années, sans quitter son poste, ce dernier acquiert d’autres 
terres et vend son raisin en négoce. Le projet de construction d’une belle maison de champagne 
sommeille déja ̀en lui ! Mais ce n’est qu’en 1984 que les premières bouteilles signées de notre nom 
voient le jour. L’aventure en tant que producteur de champagne démarre alors !
La production, justement, connait son tournant le plus important à l’arrivée dans l’entreprise de mon 
frère, financier de métier, en 2003. Alors que nous ne mai ̂trisons en autonomie que le pressurage et le 
dégorgement, il décide d’internaliser toutes les étapes de la vinification et de créer, pour optimiser les 
assemblages, un réseau de viticulteurs partenaires représentant aujourd’hui 60 ha 
d’approvisionnement dans toute la Champagne.
Le domaine, lui, se construit au fil du temps passant de la sphère privée à un véritable lieu d’accueil. 
Au départ, Il n’y a que la maison familiale. Puis, un ba ̂timent est acheté et rénové dans les années 90 
pour devenir notre actuel cellier. Viennent alors s’ajouter un grand réfectoire, des bureaux 10 ans 
après et, plus récemment, un clos, un arboretum et même un showroom !
En matière de distribution, sous l’impulsion de mon père, ambitieux et audacieux, nos premiers pas se 
font à l’export, et plus particulièrement auprès des Ambassades et Consulats du monde entier. Le pari 
est gagné et nous propulse rapidement sur le marché BtoB. En 2009, mon mari Stéphane rejoint 
l’équipe et met son profil commercial à bon escient pour nous ouvrir à une nouvelle clientèle - celle 
des particuliers - en capitalisant sur les foires et salons de France. Une décennie plus tard, nous 
enrichissons notre site Internet d’une boutique en ligne.
Une chose reste cependant immuable depuis nos débuts : l’esprit de notre marque ! Celui d’une 
maison de champagne jeune où l’ambition rime avec passion, où le travail, la détermination et l’esprit 
d’entreprise se conjuguent avec un savoir-faire et une exigence permanente au service de nos 
créations et où l’avenir est perc ̧u avec optimisme.Ma mission,quand j’intègre l’entreprise familiale en 
2006 consiste alors à le porter plus haut et plus fort en ajoutant à notre entreprise le marketing et la 
communication comme fonctions support. De là découlent de belles avancées comme notre 
lancement sur les réseaux sociaux en 2013, et surtout, l’année suivante, suite à une rencontre avec 
une consultante, la prise de conscience de l’importance d’investir dans notre marque. Elle donne lieu à 
toute une démarche de repositionnement, allant du slogan aux produits, et à plus d’actions de 
visibilité. Puisque les efforts paient toujours, nous obtenons, en 2019 , le prix de « Communiquant de 
l’année » aux Trophées Champenois. »

Quels sont, selon vous, les marqueurs les plus forts du succès de Champagne Gremillet ?
« La fidélité de nos clients, le prestige de certains d’entre eux et la concrétisation régulière de nouvelles 
collaborations commerciales sont incontestablement pour nous les plus belles preuves de notre 
réussite. Du début des années 90 à aujourd’hui, nous avons multiplié nos ventes par 10 en passant 
d’un écoulement de 50 000 bouteilles par an à plus de 500 000. Le réseau diplomatique nous fait 
confiance depuis près de 30 ans, de grands comités d’entreprises tels que celui d’Airbus ou de 
Schneider Electric ont également opté pour nos fines bulles, tout comme des compagnies aériennes 
étrangères ou encore des cabarets parisiens de renom. Cela ne peut que conforter nos exigences de 
qualité et notre désir d’aller toujours plus loin dans l’excellence.
Tout ce travail accompli pour que le raisin révèle ses meilleures notes nous a aussi valu l’approbation 
des professionnels du monde du champagne. En effet, bon nombre de nos cuvées ont éte ́
récompensées lors des plus emblématiques concours de vins internationaux : Decanter, Effervescent 
du monde, Guide Hachette des vins, IWSC, Wine Spectator... Des titres qui confirment ainsi, à l’égard 
de tous, la légitimité de notre maison de champagne.
Et parce que sans eux le développement de Champagne GREMILLET n’en serait pas au point actuel, je 
dirais que la confiance d’investisseurs indépendants au sein de GFV (Groupements Fonciers Viticoles) 
prêts à nous suivre pour soutenir notre croissance et la réalisation d’une importante levée de fonds – 2 
millions d’euros en 2015 - attestent également de l’engouement suscité par notre marque au fur et à 
mesure des années. »



D’un point de vue plus personnel, de quoi votre famille est-elle particulièrement fière ?
« A l’unanimité, notre plus grande satisfaction est de pouvoir chaque jour construire, avec la passion 
comme moteur, quelque chose ensemble et pour demain. Aujourd’hui, nous avons la chance d’avoir 
notre famille entièrement réunie au sein de l’entreprise, et ce, non pas par tradition ou opportunité 
mais par envie, celle de contribuer au patrimoine familial. Chacun d’entre nous apporte ainsi au 
quotidien sa pierre à l’édifice et nourrit « ce trésor » de projets, recommandations et perspectives 
d’avenir pour le faire grandir. Au final, ce n’est pas le résultat qui compte mais bien l’aventure 
commune que nous partageons – embûches, prises de risques et erreurs comprises !
Au-delà de cette formidable expérience familiale que nous vivons, si je ne devais citer qu’une seule 
chose, ce serait sans aucun doute l’édification de notre Clos Rocher. Le rêve d’enfant de mon père 
devenu réalité en 2012 qui marque notre montée en puissance. Il est l’un des rares clos en 
Champagne et le seul sur la fameuse commune des Riceys ! Une pépite architecturale dont la terre, 
par sa localisation, son ensoleillement et son cépage 100 % pinot noir, a donné naissance en 2020, 
après 7 ans de patience et une bonne dose de savoir-faire familial, à un champagne de haut vol, 
fleuron de notre maison. »

Le futur tient une place importante dans la philosophie de votre maison de champagne. Quels 
sont les plans de Champagne Gremillet pour demain ?
« Renforcée par cette période de Covid, l’accélération de notre transition numérique fait partie de nos 
top priorités tant le potentiel est vaste. Référencement, communication digitale : nous comptons 
redoubler d’efforts pour dynamiser notre e-boutique et notre rayonnement sur la toile. Un de nos 
challenges : gravir de nouveaux échelons aux prochains classements de l’agence MyBalthazar qui nous 
positionne déja ̀à la 21e place des maisons de champagne qui comptent sur les réseaux !
Les prochains mois seront aussi marqués par la volonté d’asseoir le positionnement de la maison et 
d’ancrer, notamment par le biais de partenariats, la notion de « succès » qui est au cœur de notre 
slogan (« Tous vos succès méritent un GREMILLET »). En d’autres mots, faire de notre champagne le 
complice de tous ceux qui osent rêver, entreprendre, construire ; le partenaire des grands comme des 
petits succès de la vie, et pas seulement la référence des anniversaires et des mariages. D’ailleurs, 
dans 5 ans j’aimerais que nous devenions le Champagne préféré des startups et des jeunes 
entrepreneurs. Le Champagne de la Startup Nation, c’est un objectif qui nous ressemble et qui ferait 
écho à l’histoire de notre maison qui a grandi un peu comme une startup.
Nous comptons également renforcer notre filière « bio », qui représente actuellement 6 ha de notre 
exploitation et dont nos voisins suédois sont particulièrement friands, et poursuivre, pour notre 
activité traditionnelle en culture raisonnable, la recherche de nouveaux procédés à faible impact sur 
l’environnement.
Dans la même lignée, afin d’aller au bout de notre engagement en faveur de la planète et de la 
biodiversité, nous souhaitons consolider notre lien avec le label HVE (Haute Valeur Environnementale) 
en étendant cette certification de nos terres à nos bouteilles. Un vœu qui repose sur l’obtention du 
label par l’ensemble des partenaires viticulteurs qui nous fournissent en jus. Aussi, d’ici fin 2021, notre 
bilan carbone sera réalisé par un consultant et nos émissions compensées.
Enfin, freiné dans son élan par la situation sanitaire, le développement de l’œnotourisme fait 
évidemment partie des plans de Champagne GREMILLET. Parcours de visite vivant et très complet 
suivant fidèlement le cycle de vie d’un champagne, lieu de réception de grande capacité pour les 
évènements festifs ou professionnels, expériences immersives telles que des vendanges de nuit, des 
déjeuneurs au cœur des vignes et, depuis l’automne dernier, une nuit insolite dans une bulle : nous 
disposons déjà d’un programme riche que nous avons à cœur de rapidement faire revivre et 
compléter !
De manière plus globale,l’objectif de la maison à l’horizon 2025 est de maintenir les volumes qui 
conviennent parfaitement à notre structure actuelle, déplacer progressivement le curseur « valeur » 
vers le haut en développant des cuvées premium, à destination des particuliers notamment, et 
consolider, sur ce marché particulièrement concurrentiel, notre marque et nos valeurs par le biais 
d’une offre de services étoffée et d’un plan d’action favorable à notre notoriété. »

https://www.herault-direct.fr/articles/31364/actus-vins-amp-spiritueux-champagne-gremillet-une-maison-familiale-
contemporaine-tourne-vers-l-avenir
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https://www.jet-society.com/rosevrai-gremillet/

J’aimerais le servir seul en apéritif, en décorant la flûte comme pour un cocktail de fruits, mais 
il acceptera aussi toutes vos fantaisies…
Le « Rosé Vrai » est une cuvée issue de la collection des Uniques, des champagnes incomparables qui 
ne peuvent éclore que lors des grandes années ou suite à des vinifications particulières. Le rosé de 
saignée ou de macération est plus rare. Nommé « Rosé Vrai » par la maison, ce nom déposé évoque 
tant l’authenticité de sa méthode d’élaboration que son dosage très faible qui laisse place à 
l’expression fruitée du vin. Les pigments naturels contenus dans la peau des grains de raisins noirs 
colorent les jus pendant que leurs anthocyanes les enrichissent de leurs composants aromatiques. Le 
chef de cave procède alors à l’extraction lorsqu’il obtient la couleur et les arômes souhaités. Véritable 
ode à la femme, le « Rosé Vrai » montre une très belle robe rose/rubis soutenue, profonde, ensoleillée, 
éclatante, lumineuse et limpide. Puissant, généreux et fruité, ce rosé est un baiser parfumé qui donne 
envie de trinquer à la vie, à la joie et à l’amour… Tous vos succès méritent un GREMILLET !
L’abus d’alcool est dangereux pour la santé, à consommer avec modération.
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https://www.lejournaldelamaison.fr/le-journal-de-la-maison/selection-decoration/fete-
meres-idees-cadeaux-moins-50-e-330507.html#item=11
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Success story CHAMPAGNE GREMILLET, UNE MAISON FAMILIALE CONTEMPORAINE TOURNÉE VERS L’AVENIR 
OÙ L’AMBITION RIME AVEC PASSION
Champagne GREMILLET est une maison exclusivement familiale créée par Jean-Michel GREMILLET en 1979. Ce 
passionné tient son goût pour la vigne de sa mère Lulu qui lui a légué sa première parcelle. Il a lui-même transmis cet 
attachement au monde viticole à ses enfants, Anne et Jean- Christophe, ainsi qu’à leurs conjoints respectifs. Aujourd’hui, 
tous participent à l’écriture des pages de l’histoire Champagne GREMILLET et oeuvrent, main dans la main, au 
rayonnement et au développement de cette marque qui leur tient tant à coeur. Avec un slogan fort de sens - « Tous vos 
succès méritent un GREMILLET » - en parfait écho avec le parcours de la maison qui s’est rapidement hissée parmi les plus 
belles de son secteur, l’entreprise offre un regard optimiste sur l’avenir et place la détermination, le dynamisme et le travail 
au coeur de ses valeurs. Elle produit 500 000 bouteilles par an : tandis que la majorité s’invite dans les caves d’une clientèle 
traditionnelle française composée d’établissements CHR, de cavistes et de particuliers, 40% sont destinées à l’export (50 
destinations). Les cuvées sont récompensées par les plus grands concours de vins (Decanter, Effervescent du monde, Guide 
Hachette des vins, IWSC, Wine Spectator...) et sélectionnées chaque année par 50 Ambassades et Consulats à travers le 
monde. C’est à Balnot sur Laignes, à 45 km de Troyes capitale historique de la Champagne, au coeur du terroir unique de la 
Côte des Bar dans l’Aube, qu’est situé le domaine GREMILLET. Vaste de 48 ha, il jouxte les fameuses terres des Riceys où 
le pinot noir est roi.

Évolution des surfaces exploitées :

1977 : 0,45 hectares de vignes
1997 : 18,50 hectares de vignes
2017 : 44,50 hectares de vignes
2020 : 48,50 hectares de vignes

http://abcialpresse.free.fr/shopping%20champagnes%20cremants.htm

WEB ABCIALPRESSE
Magazine Golf & Santé
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Champagne Grémillet – 
Rosé Vrai

Puissant, généreux et fruité, ce 
rosé est un baiser parfumé qui 
donne envie de trinquer à la 

vie, à la joie et à l’amour.  Une 
belle déclaraঞon à offrir à sa 
maman, le tout dans un étui 

rosé et raffiné.
Rosé Vrai, 43,50 € la bouteille –

Champagne Gremillet



http://infosvin.free.fr/wordpress/?p=28207
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Déguster la Cuvée Rosé Vrai, le rosé de saignée dernier-né de la 
Maison Grémillet, est une grande Expérience.
Après les perturbations liées à la crise sanitaire qui ont sabré notre 
moral, on sabrera avec plaisir ce Rosé Vrai, pour solliciter nos rêves 
et envies.
Champagne de la Cote des Bar baptisé Rosé Vrai, (nom déposé), il 
réactive plaisir et inspiration. Et nous fait retrouver, une robuste 
santé morale et intellectuelle.
La Fête des Mères ce dimanche 30 mai, arrive à grandes 
enjambées. C’est le cadeau rêvé pour un plaisir tant attendu.

100% Pinot Noir, ce Champagne extra brut, est une cuvée soignée.
On est loin d’un ovni technologique. En bouche, une symphonie de 
fruits rouges frais qui fait ressortir tantôt la cerise, la griotte, la 

framboise, Tantôt la groseille, fraise, cassis, et myrtille.
Les parfums jaillissent les uns après les autres et fusionnent ensuite 
en bouche. Elle nous invite à des instants gorgés d’imprévus, comme 

un grain de folie dans l’inattendu. Joyeuse Fête des Mères !
intransigeance de qualité poussée à son paroxysme donne des envies 
à la vie. Élégance simple du produit et du flacon, bulles très fines.

Le CHAMPAGNE ROSÉ de la Maison GREMILLET. Une GRANDE 
EXPERIENCE

La Cuvée ROSE VRAI

Grémillet. une belle histoire de famille
Une famille au grand complet unie autour d’un même projet. Une 
chance ! Au départ, une audace du fondateur Jean-Michel transmise 
aux générations suivantes. De 30 ares de vignes légués par sa mère en 
1978, aux 42 hectares de vignes aujourd’hui, campés sur des coteaux 
abrupts et ensoleillés, que de chemin parcouru !

Cap sur l’Oenotourisme
Le domaine se visite et se déguste. Ne pas s’en priver. L’arboretum, la 
cadole le cellier, le pressoir, les cuves, la traversée des caves et en 
prime la visite du fameux Clos Rocher. On peut aussi déjeuner au 
cœur des vignes.

A tenter l’expérience inoubliable des Vendanges de Nuit (de 18 h 30 à 
22 h 30 ) en fin d’été et début d’automne.

Geneviève Guihard
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https://www.parisgourmand.com/fete-des-meres-bons-plans/champagne-gremillet-rose-vrai-pour-la-fete-des-
meres.html

Maison éponyme et toujours familiale, fondée en  1979 par Jean-Michel Gremillet, le 
champagne Gremillet est aujourd’hui gouvernée par ses enfants Anne et Jean-
Christophe Gremillet.

Ce duo à l’esprit entrepreneurial a influé à sa maison de champagne une dynamique 
nouvelle, qui lui a permis de voir ses cuvées régulièrement récompensées dans les 
plus grands concours de vins
LE CHAMPAGNE GREMILLET PROPOSE SON « ROSÉ VRAI » POUR UNE FÊTE DES 
MÈRES PÉTILLANTE !
Comme le champagne se conjugue admirablement au féminin, la maison de 
champagne Gremillet a eu la bonne idée de proposer pour la Fête des Mères 2021, un 
joli coffret renfermant une bouteille de son Extra Brut « Rosé Vrai »
Puissant, généreux et fruité, ce champagne rosé niché dans un joli étui rosé et raffiné, est une véritable déclaration 
d’amour à offrir aux mamans ;
Ce « Rosé Vrai », est une cuvée issue de la collection des Uniques, où ne figurent que de grands champagnes qui ne 
peuvent être produits qu’à l’occasion de grandes années ou avec des vinifications particulières.
Si on connaît bien le Champagne le rosé d’assemblage (le seul vin français qui peut être élaboré à partir d’un 
assemblage de jus rouge et de jus blanc), le rosé de saignée ou de macération est un champagne très rare, qui 
justifie parfaitement son nom de « Rosé Vrai » !

Véritable hymne à la femme, le « Rosé Vrai » dévoile une très belle robe rose/rubis soutenue, lumineuse et limpide 
traversée par une exubérance de cordons de bulles très fines.
Les mamans apprécieront particulièrement son nez de fruits rouges frais et purs qui éveillent les sens 
Puissant, généreux et fruité, ce rosé est un baiser parfumé qui donne envie de trinquer joyeusement avec celle qui est 
et qui restera à tout jamais irremplaçable !
Cette belle déclaration d’amour à offrir à sa maman dans son bel étui rosé et raffiné, est en vente au prix conseillé de 
43,50€ la bouteille de 75 cl
Le coffret dégustation à composer sur mesure
e Champagne Gremillet a voulu également proposer un superbe cadeau à géométrie variable, qui permet de composer et d’offrir 
aux mamans un cadeau en parfaite harmonie avec leur champagne préféré.
Aussi, la maison de Champagne Gremillet a imaginé un coffret luxueux avec 2 flûtes de 16 cl, pouvant accueillir une bouteille à 
choisir dans les collections Classiques, Pures ou Inspirations
Ce coffret et ses 2 flûtes est en vente 15€, que vous pouvez compléter d’une bouteille de Brut Sélection à 24,50€ ou de Blanc de 
Blancs à 30€
Boutique Internet : boutique.champagne-gremillet.fr/fr/



https://s.kmni.eu/t/kXAymXeoD-ai0frbf3p0KXtYSstpDgQ-pdf-zC/Madame_Figaro_Cuisine_20210419100000
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Le « Rosé Vrai » pour combler 
toutes les mamans !

Féminité et authenticité de l’Extra Brut « Rosé 
Vrai », originalité d’une nuit au coeur des 
vignes, raffinement des coffrets… La maison 
Gremillet, spécialiste de toutes les 
célébrations, offre une jolie palette - qui plus 
est atypique - d’idées cadeaux pour combler 
toutes les mamans...

Une bouteille de « Rosé Vrai » ...
Si Anne et Jean-Christophe Gremillet ne devaient choisir qu’un seul de leur 
cru pour cette journée si spéciale, ce serait le « Rosé Vrai » : une cuvée 
issue de la collection des Uniques – des champagnes incomparables qui ne 
peuvent éclore que lors des grandes années ou suite à des vinifications 
particulières. On connaît plus souvent en Champagne le rosé d’assemblage 
(assemblage de jus rouge et de jus blanc). Le rosé de saignée ou de 
macération est plus rare.
Nommé « Rosé Vrai » par la maison, ce nom déposé évoque tant 
l’authenticité de sa méthode d’élaboration que son dosage très faible qui 
laisse place à l’expression fruitée du vin. Les pigments naturels contenus 
dans la peau des grains de raisins noirs colorent les jus pendant que leurs 
anthocyanes les enrichissent de leurs composants aromatiques. Le chef de 
cave procède alors à l’extraction lorsqu’il obtient la couleur et les arômes 
souhaités.
Au fil des années, les colliers en coquillettes et les pots à crayons en pâte à 
sel font place à d’autres types de présents pour célébrer la journée de « 
celles qui donnent la vie ». Mais l’objectif reste toujours le même : faire plaisir 
et montrer ô combien on les aime. Féminité et authenticité de l’Extra Brut « 
Rosé Vrai », originalité d’une nuit au cœur des vignes, raffinement des 
coffrets… Puissant, généreux et fruité, ce rosé est un baiser parfumé qui 
donne envie de trinquer à la vie, à la joie et à l’amour de celle qui restera 
à tout jamais irremplaçable ! Une belle déclaration à offrir à sa maman, le 
tout dans un étui rosé et raffiné !
PVC I 43,50€ TTC la bouteille de 75 cl avec étui

Un bon cadeau pour une nuit insolite au cœur du 
vignoble...
En partenariat avec Bublleways, la Maison Gremillet à 
décidé de proposer une expérience unique et 
inoubliable au cœur de son vignoble uniquement de 
mai à octobre. Le cadre de la bulle, en plein cœur du 
vignoble, offre une vraie connexion avec la nature.
À partir de 200 euros la nuit pour 2 personnes (petit-
déjeuner compris + 1 bouteille de champagne offerte) - 
Séjour possible de mai à octobre - Visite des caves sur 
réservation et selon l’heure d’arrivée. Réservation sur 
le site routedesbulles.fr
Informations : www.champagne-gremillet.fr
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La Maison Gremillet pétille pour le plaisir des mamans :
 
Féminité et authenticité de l’Extra Brut « Rosé Vrai ». Mais 
aussi pourquoi pas tester l’originalité d’une nuit au cœur des 
vignes. Ou encore oser le raffinement des coffrets… La 
maison GREMILLET est donc spécialiste de toutes les 
célébrations. Elle propose ainsi une jolie palette – atypique – 
d’idées cadeaux pour la fête des mères !
 
Une bouteille de « Rosé Vrai » 
Puissant, généreux et fruité, ce rosé est un baiser parfumé. Il 
donne envie de trinquer à la vie, à la joie et à l’amour de 
celle qui reste irremplaçable !  Une jolie déclaration à offrir à 
sa maman, le tout dans un étui rosé et raffiné !

43,50€ TTC la bouteille de 75 cl avec étui – Conditionnement 
par 1 ou 6 bouteilles.
 
 
Un coffret de dégustation à composerfête des mères
Un cadeau tout en élégance pour partager un doux moment 
de dégustation.

15€ TTC le coffret + les 2 flûtes. Bouteille de 75cl non 
comprise dans le tarif – à acheter séparément. 30€ TTC pour 
le Blanc de Blancs et 24,50€ TTC pour le Brut Sélection.

 
 
Un bon cadeau pour une nuit de fête des mères insolite au 
cœur du vignoble
En partenariat avec Bublleways, la Maison Gremillet à 
décidé de proposer une expérience unique et inoubliable au 
cœur de son vignoble. Cette idée d’escapade pour le fête 
des mères n’est possible que de mai à octobre. Le cadre de 
la bulle, en plein cœur du vignoble, offre une vraie 
connexion avec la nature.fête des mères

À partir de 200 euros la nuit pour 2 personnes (petit-
déjeuner compris + 1 bouteille de champagne offerte). 
Séjour possible de mai à octobre. Visite des caves sur 
réservation et selon l’heure d’arrivée. Réservation sur le site 
routedesbulles.f

 
Par ailleurs pour découvrir la maison de Champagne 
Gremillet : https://www.champagne-gremillet.fr



https://jevouschouchoute.fr/2021/04/27/si-vous-prepariez-une-fete-des-meres-des-plus-petillantes/

04 / 2021

La Maison Gremillet a pensé 
à la Fête des mères en 
concoctant une nouvelle cuvée 
de son Extra Brut "Rosé Vrai", 
un vin raffiné, féminin, de la 
grâce Lire l'article que nous lui 
avions consacré comme Vin 
du mois en avril 2019

Mai 2021 Des rosés charmeurs pour préparer l'arrivée de l'été
Si le rosé se boit toute l'année, il faut reconnaitre que les mois d'été lui 
offrent un cadre et une température propres à booster sa 
consommation. Pour préparer cette arrivée de l'été, nous sous sommes 
intéressés à quelques uns des milliers de rosés que l'on trouve sur le 
marché français. Rosés de soif et rosés de gastronomie, rosés 
tranquilles ou rosés à bulles, nous avons voulu vous proposer un choix 
de vins bien élaborés susceptibles de vous plaire.
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Par VINS & TERROIRS, le 01 Avril 2021
Au fil des années, les colliers en coquillettes et les pots à crayons en pa ̂te à sel font place à 
d’autres types de présents pour célébrer la journée de « celles qui donnent la vie ». Mais l’objectif 
reste toujours le me ̂me : faire plaisir et montrer ô combien on les aime. Féminité et authenticité 
de l’Extra Brut « Rosé Vrai », originalité d’une nuit au cœur des vignes, raffinement des coffrets... 
La maison de champagne GREMILLET, spécialiste de toutes les célébrations, offre une jolie palette 
- qui plus est atypique - d’idées cadeaux pour combler toutes les mamans !
Quels que soient le budget de ses clients, les préférences gustatives ou le type d’expérience 
souhaité, la Maison de champagne GREMILLET ne manque pas d’inspiration pour rendre cette 
prochaine Fête des mères aussi exceptionnelle que celles auxquelles elle s’adresse.

UNE BOUTEILLE DU TRÈS FÉMININ « ROSÉ VRAI »
Si Anne et Jean-Christophe GREMILLET ne devaient choisir qu’un seul de leur cru pour cette 
journée si spéciale, ce serait le « Rosé Vrai » : une cuvée issue de la collection des Uniques – des 
champagnes incomparables qui ne peuvent éclore que lors des grandes années ou suite à des 
vinifications particulières.
On connaît plus souvent en Champagne le rosé d’assemblage (assemblage de jus rouge et de jus 
blanc). Le rosé de saignée ou de macération est plus rare. Nommé « Rosé Vrai » par la maison, ce 
nom déposé évoque tant l’authenticité de sa méthode d’élaboration que son dosage très faible 
qui laisse place à l’expression fruitée du vin. Les pigments naturels contenus dans la peau des 
grains de raisins noirs colorent les jus pendant que leurs anthocyanes les enrichissent de leurs 
composants aromatiques. Le chef de cave procède alors à l’extraction lorsqu’il obtient la couleur 
et les aro ̂mes souhaités.
Véritable ode à la femme, le « Rosé Vrai » montre une très belle robe rose/rubis soutenue, 
profonde, ensoleillée, éclatante, lumineuse et limpide. Sa mousse et ses bulles sont fines, 
colorées et exubérantes. Le nez est une symphonie de fruits rouges frais et purs qui titillent les 
sens. À la dégustation, telle une gourmandise fruitée, chaque bulle évoque un fruit différent qui 
explose en bouche comme une petite note de musique : ici une cerise, une griotte, là une 
framboise, une groseille, puis une fraise, là c’est un grain de cassis, ou encore une myrtille...
Puissant, généreux et fruité, ce rosé est un baiser parfumé qui donne envie de trinquer à la vie, à 
la joie et à l’amour de celle qui restera à tout jamais irremplaçable ! Une belle déclaration à 
offrir à sa maman, le tout dans un étui rosé et raffiné !
PVC I 43,50€ TTC la bouteille de 75 cl avec étui – Conditionnement par 1 ou 6 bouteilles.

La maison Champagne Gremillet regorge d'idées pour 
émerveiller les mamans le 30 mai prochain !



LE MOT DU CHEF DE CAVE, Jean-Christophe Gremillet
"Tel un millésimé, le rosé de saignée fait l’objet d’une sélection rigoureuse des raisins. Il bénéficie d’un 
vieillissement de 30 mois minimum.«

UN BON CADEAU POUR UNE NUIT INSOLITE AU CŒUR DU VIGNOBLE
Se mettre dans sa bulle le temps d’une nuit exceptionnelle dans un cadre idyllique en symbiose 
avec la nature : voilà l’invitation formulée par la maison familiale de champagne. L’experte en 
bulles de champagne offre aux amoureux des vignes, comme aux amateurs d’aventures 
originales, une nouvelle approche de la « bulle » via une formule d’hébergement « extra-ordinaire 
» au sein même de son domaine.
À partir de 200 euros la nuit pour 2 personnes (petit-déjeuner compris + 1 bouteille de 
champagne offerte) – Séjour possible de mai à octobre - Visite des caves sur réservation et selon 
l’heure d’arrivée - Option « Di ̂ner » disponible sur réservation minimum 48h à l’avance : 75 euros 
pour 2 personnes -Réservation sur le site routedesbulles.fr

UN COFFRET DE DÉGUSTATION À COMPOSER
Les professionnels des fines bulles sont unanimes : pas de champagne sans flûte ! Alors 
pour apprécier ses créations à leur juste valeur et les présenter sous leur meilleur jour, la maison 
Champagne GREMILLET a imaginé un coffret luxueux pouvant accueillir une bouteille au 
choix parmi les collections Classiques, Pures ou Inspirations et 2 flûtes de 16 cl.
Pour un cadeau tout en élégance, laissez-vous tenter par exemple par un Blanc de Blancs, ce 
champagne des grandes tables, envoûtant, fin et racé ou encore un Brut Sélection, le classique 
incontournable adopté par plus de 50 Ambassades à travers le monde, pour sa frai ̂cheur, son 
équilibre et ses notes fruitées.
PVC I 15€ TTC le coffret + les 2 flûtes. Bouteille de 75cl non comprise dans le tarif - à acheter 
séparément : 30€ TTC pour le Blanc de Blancs et 24,50€ TTC pour le Brut Sélection.

À PROPOS DE CHAMPAGNE GREMILLET
Champagne GREMILLET est une maison exclusivement familiale créée par Jean-Michel GREMILLET 
en 1979. Ce passionné tient son goût pour la vigne de sa mère Lulu qui lui a légué sa première 
parcelle. Il a lui-me ̂me transmis cet attachement au monde viticole à ses enfants, Anne et Jean-
Christophe, ainsi qu’à leurs conjoints respectifs. Aujourd’hui, tous participent à l’écriture des pages 
de l’histoire Champagne GREMILLET et œuvrent, main dans la main, au rayonnement et au 
développement de cette marque qui leur tient tant à cœur. Avec un slogan fort de sens - « Tous 
vos succès méritent un GREMILLET » - en parfait écho avec le parcours de la maison qui s’est 
rapidement hissée parmi les plus belles de son secteur, l’entreprise offre un regard optimiste sur 
l’avenir et place la détermination, le dynamisme et le travail au cœur de ses valeurs. Elle produit 
500 000 bouteilles par an : tandis que la majorité s’invite dans les caves d’une clientèle 
traditionnelle franc ̧aise composée d’établissements CHR, de cavistes et de particuliers, 40% sont 
destinées à l’export (50 destinations). Les cuvées sont récompensées par les plus grands concours 
de vins (Decanter, Effervescent du monde, Guide Hachette des vins, IWSC, Wine Spectator...) et 
sélectionnées chaque année par 50 Ambassades et Consulats à travers le monde. Situé au cœur 
du terroir unique de la Côte des Bar dans l’Aube, le domaine GREMILLET, vaste de 48 ha, jouxte les 
fameuses terres des Riceys où le pinot noir est roi.
Plus d’informations sur Champagne Gremillet

L’abus d’alcool est dangereux pour la santé. À consommer avec modération.

https://www.herault-direct.fr/articles/30025/actus-vins-amp-spiritueux-la-maison-champagne-gremillet-regorge-d-idees-
pour-emerveiller-les-mamans-le-mai-prochain
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http://www.lexnews.fr/saveurs.htm#gremillet
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Féminité et authenticité de l’Extra Brut « Rosé Vrai », originalité d’une nuit au coeur des vignes, raffinement des 
coffrets… La maison GREMILLET, spécialiste de toutes les célébrations, offre une jolie palette - qui plus est 

atypique - d’idées cadeaux pour combler toutes les mamans !

* Une bouteille de « Rosé Vrai »
Puissant, généreux et fruité, ce rosé est un baiser parfumé qui donne envie de trinquer à la vie, à la joie et à 

l’amour de celle qui restera à tout jamais irremplaçable ! Une belle déclaration à offrir à sa maman, le tout dans 
un étui rosé et raffiné !

PVC I 43,50€ TTC la bouteille de 75 cl avec étui – Conditionnement par 1 ou 6 bouteilles.

Un coffret de dégustation à composer
Un cadeau tout en élégance pour partager un doux moment de dégustation

PVC I 15€ TTC le coffret + les 2 flûtes. Bouteille de 75cl non comprise dans le tarif - à acheter séparément : 30€ 
TTC pour le Blanc de Blancs et 24,50€ TTC pour le Brut Sélection

En mai , fait ce qu'il te plait...fête les mamans...avec 
le champagne Gremillet!

Un bon cadeau pour une nuit insolite au cœur du vignoble
En partenariat avec Bublleways, la Maison Gremillet à décidé de proposer une expérience unique et 

inoubliable au cœur de son vignoble uniquement de mai à octobre. Le cadre de la bulle, en plein cœur du 
vignoble, offre une vraie connexion avec la nature.

À partir de 200 euros la nuit pour 2 personnes (petit-déjeuner compris + 1 bouteille de champagne offerte) - 
Séjour possible de mai à octobre - Visite des caves sur réservation et selon l’heure d’arrivée . Réservation sur 

le site routedesbulles.fr

https://www.topoutremer.com/hexagone/tourisme-gastronomie-hexagone/item/21228
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Maman, je t'aime !
Au fil des années, les colliers en coquille�es et les pots à crayons en pâte à sel font place à d'autres 
types
de présents pour célébrer la journée de « celles qui donnent la vie ».
Mais l'objecঞf reste toujours le même : faire plaisir et montrer ô combien on les aime.
Féminité et authenঞcité de l'Extra Brut « Rosé Vrai », originalité d'une nuit au coeur des vignes,
raffinement des coffrets... La maison de champagne Gremillet, spécialiste de toutes les célébraঞons,
offre une jolie pale�e d'idées cadeaux pour combler toutes les mamans !

La Maison GREMILLET ne manque pas d'inspiraঞon, la prochaine Fête des mères sera 
aussi excepঞonnelle que celles auxquelles elle s'adresse.



UNE BOUTEILLE DU TRES FEMININ « 
ROSE VRAI »

Si Anne et Jean-Christophe Gremillet ne 
devaient choisir qu'un seul de leur cru 
pour ce�e journée si spéciale, ce serait le 
« Rosé Vrai » : une cuvée issue de la 
collecঞon des Uniques, des champagnes 
incomparables qui ne peuvent éclore que 
lors des grandes années ou suite à des 
vinificaঞons parঞculières.

On connaît plus souvent en 
Champagne le rosé d'assemblage 
(assemblage de jus rouge et de jus 
blanc). Mais le rosé de saignée ou de 
macéraঞon est plus rare. Nommé « 
Rosé Vrai » par la maison, ce nom 
déposé évoque tant l'authenঞcité de 
sa méthode d'élaboraঞon que son 
dosage très faible qui laisse place à 
l'expression fruitée du vin. Les 
pigments naturels contenus dans la 
peau des grains de raisins noirs 
colorent les jus pendant que leurs 
anthocyanes les enrichissent de leurs 
composants aromaঞques.

Le chef de cave, Jean-Christophe Gremillet, procède alors à 
l'extracঞon lorsqu'il obঞent la couleur et les arômes souhaités. 
« Tel un millésimé, le rosé de saignée fait l'objet d'une sélecঞon 
rigoureuse des raisins. Il bénéficie d'un vieillissement de 30 mois 
minimum ».

Et chez Gremillet, c'est une histoire de famille, animée par son 
créateur Jean-Michel Gremillet depuis 1979, avec un slogan fort 
de sens : « Tous vos succès méritent un Gremillet ».
Véritable ode à la femme, le « Rosé Vrai » montre une très belle 
robe rose/rubis soutenue, profonde, ensoleillée, éclatante, 
lumineuse et limpide. On apprécie ses bulles très fines, colorées 
et exubérantes. Le nez est une symphonie de fruits rouges frais et 
purs qui ঞঞllent les sens. A la dégustaঞon, telle une gourmandise 
fruitée, chaque bulle évoque un fruit différent qui explose en 
bouche comme une peঞte note de musique : ici une cerise, une 
grio�e, là une framboise, une groseille, puis une fraise, là c'est un 
grain de cassis, ou encore une myrঞlle...
Puissant, généreux et fruité, ce rosé est vraiment délicieux, 
comme un baiser parfumé qui donne envie de trinquer à la vie, à 
la joie et à l'amour de celle qui restera à tout jamais irremplaçable 

!
Une belle déclaraঞon à offrir à sa maman, le tout dans un étui 
rosé et raffiné !
Prix : 43,50€ TTC la bouteille de 75 cl avec étui.

https://www.courantsdair.com/article,savourer,12,le-champagne-gremillet-
regorge-d-idees-pour-emerveiller-les-mamans-le-30-mai-prochain,219
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https://www.businessmarches.com/champagne-maison-gremillet-developpe-lentement-mais-surement/

L’équipe de la maison de champagne Gremillet n’attend que la reprise des activités recevant du public pour reprendre son 
activité d’oenotourisme. Une diversification qui lui permet de faire connaître, que ce soit par une visite guidée, un dîner 
gastronomique, ou une nuit passée dans une bulle au cœur des vignes, son métier. Jeune (elle a été créée en 1979), 
l’entreprise familiale (48 hectares de vignes dont 25 en propre, 500 000 bouteilles par an, 23 salariés) de Balnot-sur-
Laignes (Aube) a acquis au fil des années les compétences manquantes pour englober toutes les opérations. Composée à 
100% de pinot noir, sa cuvée Clos Rocher s’est pour sa part dotée d’un élégant coffret et d’un flacon proche de l’univers du 
vin. Anne Gremillet, directrice générale, nous en dit plus.
Comment s’est construite la maison ?
Ma grand-mère était commerciale en clôtures électriques, et avait investi ses économies dans les vignes. Mon père était 
électricien. En 1979, elle lui a légué une parcelle et il a acheté peu à peu de nouveaux terrains. Il a toujours souhaité 
acquérir du foncier. Mon frère et moi avons rejoint l’entreprise en 2003 et en 2006. Mon frère a pris en charge la 
vinification – nous sous-traitions certaines opérations. J’ai apporté la brique marketing et communication. Ma belle-sœur 
et mon mari nous ont rejoint en 2008-2009. Nous sommes six membres de la famille, dans l’entreprise. Nous produisons 
500 000 bouteilles par an, avec une capacité qui pourrait atteindre le double. L’objectif est de construire la marque. Nous 
sommes sur des volumes plutôt stables, avec une valorisation de nos produits à la hausse.
Ces dernières années, de quelle manière a évolué la demande des consommateurs en matière de champagne ?
La tendance est notamment aux produits zéro dosage, même si cela reste une petite partie des volumes. Nous avons aussi 
une cuvée bio (aujourd’hui destinée à la Suède). Faire du bio en Champagne, ce n’est pas une évidence, faute de soleil et 
de vent suffisants. Nous venons de convertir 3 ha supplémentaires. Nous sommes passés en HVE, sur la voie B, puisque 
nous achetons du raisin : l’exploitation est HVE (mais pas encore nos champagnes). Le rosé, lui, n’est pas une tendance. 
C’est une vraie référence incontournable. Nous avons deux rosés, dont un rosé de saignée obtenu par la macération du 
raisin. Notre premier rosé de saignée, en 2006, était très foncé. Gustativement, toutefois, c’est incomparable.
Comment travaillez-vous avec les acteurs de la restauration pour composer leur offre ?
Notre gamme est large. Le Blanc de blancs s’accorde bien avec les fruits de mer. Le 100% Pinot noir va bien avec les 
viandes crémées. Nous avons lancé l’an dernier une cuvée demi-bulles, qui laisse plus de place au vin. A table, la bulle va 
moins déranger le palais. Cela permet de placer le champagne sur de belles tables. Nous mettons moins de sucre au 
moment de l’embouteillage. C’est une adaptation de notre liqueur de tirage.
De quelle manière avez-été vous affectés par la situation actuelle ?
Nous devrions finir à l’année 2020 à -15% de chiffre d’affaires. Nous avons eu des marchés qui ont bien résisté. L’export 
s’est bien maintenu. Habituellement, nous effectuons 60% de nos volumes en France et 40% à l’export. Nous avons investi 
sur la France (50% professionnels, 50% directement auprès des particuliers).
L’abus d’alcool est dangereux pour la santé. A consommer avec modération.
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La maison Gremillet, initialement tournée vers l’export, souhaite ouvrir ses portes au public et faire
découvrir son infrastructure qu’elle veut contemporaine et originale ! Se mettre dans sa bulle le
temps d’une nuit exceptionnelle dans un cadre idyllique en symbiose avec la nature : voilà
l’invitation formulée par la maison familiale de champagne Gremillet.
L’experte en bulles de champagne offre aux amoureux des vignes, comme aux amateurs
d’aventures originales, une nouvelle approche de la « bulle » via une formule d’hébergement «
extraordinaire » au sein même de son domaine. Au coeur du Clos Rocher, qui produit la plus
prestigieuse cuvée des champagnes Gremillet, se niche une chambre insolite sous forme d’une
bulle transparente. L’écrin d’un séjour inoubliable, aux prestations uniques et individualisées qui
allie vie sauvage, confort et sécurité, au plus proche de la nature. Ce coin de paradis, isolé et clos,
est entouré par la vigne et mitoyen de l’Arboretum des Vaucelles. Cet arboretum abrite 82
conifères, chacun d’eux représente un pays où la maison a exporté son champagne.
En symbiose avec la nature...
Un cadre unique à la biodiversité préservée, soutenu par l’engagement de la famille Gremillet en
faveur de la nature, son alliée, celle sans qui elle ne pourrait exercer et sublimer sa passion.
Placée sur l’exploitation certifiée HVE « Haute Valeur Environnementale », la bulle proposée par la
maison de champagne est éco-conçue et fabriquée en France. En symbiose avec la nature, elle
minimise la consommation d’énergie et de matière tout en maximisant le confort et l’interaction
avec l’environnement. Elle s’intègre également harmonieusement au décor grâce à ses lignes
discrètes et à ses espaces en transparence permettant de profiter sans limite du spectacle
ambiant.
UNE NUIT DANS UNE BULLE AU CLOS
• Séjour pour 2 personnes possible de mai à octobre • À partir de 200 euros la nuit (petit-déjeuner
compris + 1 bouteille de Champagne offerte) • Visite des caves possible sur réservation et selon
l’heure d’arrivée • Option « Dîner » disponible sur réservation minimum 48h à
l’avance. Réservation sur le site routedesbulles.fr

Le classement récent de la Champagne au patrimoine mondial de l’Unesco est 
l’opportunité de mettre l’accent sur l’oenotourisme ! Nuit insolite dans une bulle, 
visite du domaine Gremillet, dégustation et déjeuner au coeur des vignes...



http://www.voyagerpratique.com/2021/03/cap-sur-loenotourisme-au-coeur-dun.html

VISITE ET DÉGUSTATION
La visite débute là où tout commence : la vigne, celle du Clos Rocher, puis l’arboretum, avant de 
découvrir le cellier : pressoir, cuves, ateliers de dégorgement, d’habillage… Toutes les étapes de la 
méthode champenoise sont contées au lieu juste. Après un passage dans le temps avec le musée, 
puis la traversée des caves, vient le moment de la dégustation au sein du showroom et de sa terrasse 
panoramique.
VISITE CLASSIQUE 10€ par personne. Visite guidée d’1 heure puis dégustation de 3 cuvées maison.
DÉGUSTER SANS VISITER 6€ par personne. Dégustation de 3 cuvées maison.
DÉJEUNER AU COEUR DES VIGNES
Traditionnellement à hauteur d’homme, notre cadole se veut plus spacieuse, plus conviviale pour y 
accueillir entre 6 et 10 personnes. Un lieu unique pour un déjeuner gastronomique au champagne 
avec vue sur la vigne. Pour un groupe supérieur à 10 personnes, le showroom et sa terrasse 
panoramique sera votre lieu d’accueil.
FORMULE GASTRONOMIQUE 40€ par personne. Visite complète et originale d’ 1 heure 30 entre le 
Clos Rocher, l’arbortum et les caves. Un copieux repas froid (crudités, viandes froides, charcuterie, 
fromages et dessert) préparé par notre traiteur local vous sera servi accompagné de nos champagnes 
(1 bouteille pour 3 personnes).
SÉMINAIRE & RÉCEPTION Le domaine dispose d’une jolie salle de réception pour accueillir les 
évènements festifs ou professionnels. Capacité de 120 personnes. Pour toutes demandes de tarifs ou 
d’informations, remplir le formulaire en ligne.
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https://s3-eu-west-1.amazonaws.com/kmplus-account-
files/1551184/2021/3/5/NgVj4RuKiUW2DdAcNI0GA.mp4
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https://www.monsieurbulles.com/2021/02/19/la-notion-de-clos-en-champagne/

Clos Rocher – Champagne Gremillet à Balnot
Lancé en 2017 par la famille Gremillet (Jean-Michel et 
Anne, accompagnés de leur enfants) sur le millésime 
2013, le clos Rocher est un 100 % pinot noir de l’Aube, 
issu de 1,4 hectares de vignes plantées à Balnot-sur-
Laignes qui ont donné 2500 bouteilles.
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https://www.thestoryofmywine.com/blog/champagne-gremillet--cuvee-evidence

Champagne Gremillet - Cuvée Évidence (90 TSW)
This Valentine's weekend I had an Instagram break but that doesn't mean we didn't enjoy good wines. This
100% Chardonnay - Cuvée Évidence was the bottle we opened on Sunday. A very delicate choice I must admit.

This Champagne is composed of only the cuvée (first press). Selection of the best Chardonnay. Alcoholic and
malolactic fermentation in oak barrels for 6 months. Ageing of 4 years minimum. BRUT Dosage at 7 gr/l with a

liqueur d’expédition coming from finished bottles of Champagne.

Gentle vinification in wood gives him more aromatic complexity while preserving the freshness of the
chardonnay. An atypical, rare champagne!

My tasting notes:
In the glas aa bright golden yellow color. The mousse is fine and light creamy with a fine and persistent bubble.
On the medium nose you can find aromas of yellow apple, pear, citrus and vanilla with hints of white flowers,
hay, brioche and spices. On the palate dry, medium bodied with nice acidity and freshness. Very inviting
flavours which are a recall of the nose. Easy going and delicate with light bitterness in the finish.
The perfect match would be the delicate flesh of scallops, fine fowl or a free-range chicken.
The Gremillet estate was founded by Jean-Michel Gremillet in 1979 when he inherited a plot of land with
vines from his mother, Lulu. Today, the house has more than 40 hectares of vineyards and is located in a small
village 45 kilometers from Troyes - the historic capital of Champagne.
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https://www.carnetsdeweekends.fr/degustation-de-champagne-a-loccasion-de-la-saint-valentin-avec-rouge-
aux-levres/

Pour la Saint Valentin, nous avons participé à une Master Class virtuelle 100% Champagne organisée par Rouge aux 
lèvres. Nous avions apprécié leur premier Virtual Wine Tour sur les vins blancs Peyrassol.
Une belle sélection de bouteille de champagne
Margot Ducancel, Fondatrice de Rouge aux Lèvres, a sélectionné 3 belles bouteilles de Champagne pour illustrer 
toute la diversité de cette belle région :
•Champagne M.G Heucq ‘Fossile’ Brut
•Champagne Gremillet Blanc de Noirs Brut
•Champagne Leclerc Briant – Vintage 2014 Extra Brut
  
Nous avons reçu quelques jours avant un coffret en bois avec ces 3 bouteilles.
Une Master Class virtuelle
Lors de la Master Class sur Zoom, Margot Ducancel évoque les cépages, les typologies de terroirs, le mode de 
fabrication et les différences entre les maisons de champagne.

La maison de champagne familiale Gremillet est installée dans la côte des Bar, au Sud de la région viticole 
champenoise. Ce champagne brut Blanc de noirs est très riche en arômes, avec des notes typiques du Pinot noir : 
coing, épices et poivre. Un champagne que l’on peut associer à du poisson, de la viande blanche et du fromage à 
pâte dure comme l’emmental ou la tome.
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Coffret de dégustation personnalisable, Brut Rosé fraîchement relooké
ou parenthèse romantique au cœur du vignoble, Champagne Gremillet
se met en quatre pour proposer une sélection d’idées cadeaux des plus
pétillantes pour la Saint-Valentin. La Maison regorge d’idées originales
pour surprendre l’élu(e) de son cœur et lui faire plaisir à coup sûr.
Pour les inconditionnels du champagne rosé, la Maison Gremillet met à
l’honneur la nouvelle version de son Brut rosé. Désormais habillée d’une
étiquette et d’une coiffe aux délicats tons de rose, la bouteille retranscrit
plus fidèlement l’essence de son contenu. Celle d’un champagne plaisir
élégant, subtil et fruité distillant toute la palette des fruits rouges et
noirs gorgés de soleil comme la fraise, la framboise, la mûre, le cassis, la
griotte et la groseille.
Un Coffret de dégustation personnalisable
Les professionnels des fines bulles sont unanimes : pas de champagne
sans flûte ! La Maison Gremillet a imaginé un Coffret de dégustation
personnalisable. Composée de deux flûtes de 16 cl et d’une bouteille (au
choix parmi les collections Classiques, Pures ou Inspirations à acheter
séparément), ce cadeau tout en élégance permet de partager à deux un
doux moment de dégustation. Et pour encore plus de romantisme, les
propriétaires du domaine offrent la personnalisation de l’étiquette.
Nuit insolite au cœur du vignoble
Enfin, la Maison Gremillet, en partenariat avec Bublleways, a imaginé
une expérience unique au cœur du vignoble. Se mettre dans sa bulle le
temps d’une nuit dans un cadre idyllique en symbiose avec la nature,
voilà l’invitation formulée par la maison familiale de champagne.
L’experte en bulles de champagne offre aux amoureux des vignes,
comme aux amateurs d’aventures originales, une nouvelle approche de
la « bulle » via une formule d’hébergement « extra-ordinaire » au sein
même de son domaine. Un bon cadeau à offrir à l’être aimé(e) pour une
nuit insolite au cœur du vignoble.
Champagne Gremillet
– Coffret de dégustation personnalisable (comprenant 1 bouteille (non
comprise dans ce tarif) et 2 flûtes de 16 cl), env. 15 euros. Bouteille de
75 cl (à choisir parmi les collections Classiques, Pures ou Inspirations) à
acheter séparément. Personnalisation de l’étiquette offerte.
– Brut rosé (bouteille 75 cl), env. 26 euros. Conditionnement à partir de
1 à 6 bouteilles.
– Bon cadeau pour une nuit insolite au cœur du vignoble, à partir de 200
euros la nuit pour 2 personnes (petit-déjeuner compris + 1 bouteille de
champagne offerte). Séjour possible de mai à octobre. Visite des caves
sur réservation et selon l’heure d’arrivée. Option « Dîner » disponible
sur réservation minimum 48 heures à l’avance : 75 euros pour 2
personnes. Réservation sur le site routedesbulles.fr

https://dynamic-seniors.eu/saint-valentin-champagne-gremillet/
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https://www.levasiondessens.com/quoi-lui-offrir-pour-la-saint-valentin/

Champagne Maison Gremillet
Pas de St Valentin sans bulles, d’autant que celles-ci fascinent hommes et femmes alors que fleurs et 
chocolats séduisent plutôt la gente féminine !
Un rosé à découvrir lors d’un séjour au coeur des vignes : Gremillet
Alors la Maison Gremillet a imaginé plusieurs bonnes idées pour personnaliser votre cadeau : un coffret 
avec une bouteille et 2 flûtes, un flacon de Brut rosé relooké, un bon cadeau pour une nuit insolite et 
romantique au cœur des vignes.
Excellent rapport qualité – prix que le coffret et ses 2 flûtes à partager : 15 € avec une personnalisation de 
l’étiquette offerte.
Coiffé de rose le Brut rosé fleure bon les fruits rouges (fraise, framboise, griotte, groseille) et noirs (mûres, 
cassis). Fruité et un peu vineux, il accompagne parfaitement les gibiers ou les desserts fruités.
26 € la bouteille.
Dans les vignes mêmes, possibilité d’une nuit au cœur d’une bulle et visite des caves pour mieux 
appréhender le vignoble.
200 € la nuit pour 2 personnes, bouteille comprise ; www.champagne-gremillet.fr
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https://lachampagnedesophieclaeys.fr/dormir-dans-un-clos-sous-une-bulle-en-champagne-champagne-
gremillet/

Pour penser à autre chose : se mettre dans sa bulle le temps d’une nuit exceptionnelle
dans un cadre idyllique en symbiose avec la nature : voilà l’invitation formulée par
le Champagne Gremillet. Un domaine qui offre aux amoureux des vignes, comme aux
amateurs d’aventures originales, une nouvelle approche de la « bulle » via une formule
d’hébergement « extraordinaire » au sein même de son vignoble. Au coeur de son clos, le
Clos Rocher, qui produit la cuvée de prestige des Champagnes Gremillet, se niche une
chambre insolite sous forme d’une bulle transparente. L’écrin d’un séjour inoubliable, aux
prestations uniques et individualisées qui allie vie sauvage, confort et sécurité, au plus
proche de la nature. Ce coin de paradis, isolé et clos, est entouré par la vigne et mitoyen
de l’Arboretum des Vaucelles. Cet arboretum abrite 82 conifères, chacun d’eux représente
un pays où la maison a exporté son champagne. Un cadre unique à la biodiversité
préservée, soutenu par l’engagement de la famille Gremillet en faveur de la nature, son
alliée, celle sans qui elle ne pourrait exercer et sublimer sa passion.
Placée sur l’exploitation certifiée HVE « Haute Valeur Environnementale », la bulle est éco-
conçue et fabriquée en France. En symbiose avec la nature, elle minimise la consommation
d’énergie et de matière tout en maximisant le confort et l’interaction avec
l’environnement. Elle s’intègre également harmonieusement au décor grâce à ses lignes
discrètes et à ses espaces en transparence permettant de profiter sans limite du spectacle
ambiant.

INFORMATIONS PRATIQUES
•Séjour pour 2 personnes possible de mai à octobre
•À partir de 200 euros la nuit (petit-déjeuner compris + 1 bouteille de Champagne offerte)
•Visite des caves possible sur réservation et selon l’heure d’arrivée
•Option « Dîner » disponible sur réservation minimum 48h à l’avance
Réservations sur le site internet Champagne Gremillet
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https://kissmychef.com/articles/produits/selections-gourmandes/saint-valentin-2021/
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Pour une fête inoubliable, un apéritif, un plat ou un dessert, ou tout
simplement une soirée en amoureux, entre amis ou en famille, la maison
de champagne Gremillet propose sa nouvelle cuvée en édition limitée.
Jean-Christophe GREMILLET, chef de cave et fils du fondateur de la maison
éponyme, est particulièrement fier de présenter sa nouvelle création : le
champagne Gremillet cuvée Clos Rocher.
La cuvée clos Rocher est présentée dans un bel écrin très chic, idéale pour faire
un cadeau, ou tout simplement pour le plaisir de déguster un bon champagne.
« Fleuron de la maison Champagne GREMILLET, cette nouvelle cuvée est le fruit du
savoir-faire familial et de 7 années de patience. Enfantée par le Clos du même
nom, l’un des rares en Champagne, elle est composée à 100% de pinot noir, la
plus belle expression du terroir de la Côte des Bar. Une invitation à une
expérience unique pour tous les amateurs de champagne, un voyage des sens…
Le champagne Clos Rocher est né de l’assemblage d’une seule année de vendange
– 2013 – après une sélection rigoureuse des plus beaux raisins du Clos Rocher,
tous vendangés à la main à pleine maturité. Sa terre d’excellence, une parcelle au
sol argilo-calcaire de plus d’1 hectare, plantée en pinot noir, ceinte de murets et
exposée Sud, Sud -Est, lui confère un parfait équilibre entre richesse et légèreté.
Subtil et raffiné, il se marie à merveille avec les mets de fêtes tels que les fruits de
mer, le foie gras, la volaille ou encore les desserts fruités. »
Comme le précise Anne GREMILLET, la fille de la famille, en charge de la
communication et du marketing :« seules 2 670 bouteilles composent cette
première cuvée Clos Rocher ». Commande et livraison uniquement sur le site
internet de la maison de champagne.
Prix : 89€
Dans la rubrique insolite, la maison de champagne propose « une bulle au pays
des petites bulles » : une expérience inoubliable au coeur de son vignoble. Bientôt
plus d’informations lors d’un prochain post.
Un grand merci à la maison Gremillet pour ce joli coffret très chic.

https://fashioncvmag.com/2021/02/04/champagne-gremillet-
cuvee-clos-rocher/
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Cap sur l’oenotourisme : vivez une expérience inoubliable au coeur du vignoble de la maison de 
Champagne Gremillet !
Le classement récent de la Champagne au patrimoine mondial de l’Unesco est l’opportunité de mettre 
l’accent sur l’oenotourisme ! Nuit insolite dans une bulle, visite du domaine, dégustation et déjeuner au 
coeur des vignes... La maison GREMILLET, initialement tournée vers l’export, souhaite ouvrir ses portes au 
public et faire découvrir son infrastructure qu’elle veut contemporaine et originale !
UNE NUIT DANS UNE BULLE AU CLOS ROCHER
Se mettre dans sa bulle le temps d’une nuit exceptionnelle dans un cadre idyllique en symbiose avec la 
nature : voilà l’invitation formulée par la maison familiale de champagne GREMILLET. L’experte en bulles de 
champagne offre aux amoureux des vignes, comme aux amateurs d’aventures originales, une nouvelle 
approche de la « bulle » via une formule d’hébergement « extra- ordinaire » au sein même de son domaine. 
Au coeur du Clos Rocher, qui produit la plus prestigieuse cuvée des champagnes Gremillet, se niche une 
chambre insolite sous forme d’une bulle transparente. L’écrin d’un séjour inoubliable, aux prestations 
uniques et individualisées qui allie vie sauvage, confort et sécurité, au plus proche de la nature.
INFORMATIONS PRATIQUES
Ce coin de paradis, isolé et clos, est entouré par la vigne et mitoyen de l’Arboretum des Vaucelles. Cet 
arboretum abrite 82 conifères, chacun d’eux représente un pays où la maison a exporté son champagne. Un 
cadre unique à la biodiversité préservée, soutenu par l’engagement de la famille GREMILLET en faveur de la 
nature, son alliée, celle sans qui elle ne pourrait exercer et sublimer sa passion.
Placée sur l’exploitation certifiée HVE « Haute Valeur Environnementale », la bulle proposée par la maison de 
champagne est éco-conc ̧ue et fabriquée en France. En symbiose avec la nature, elle minimise la 
consommation d’énergie et de matière tout en maximisant le confort et l’interaction avec l’environnement. 
Elle s’intègre également harmonieusement au décor grâce à ses lignes discrètes et à ses espaces en 
transparence permettant de profiter sans limite du spectacle ambiant.
Séjour pour 2 personnes possible de mai à octobre
À partir de 200 euros la nuit (petit-déjeuner compris + 1 bouteille de Champagne offerte)
Visite des caves possible sur réservation et selon l’heure d’arrivée
Option « Di ̂ner » disponible sur réservation minimum 48h à l’avance
Réservation sur le site routedesbulles.fr



https://www.herault-direct.fr/articles/28686/cap-sur-l-oenotourisme-vivez-une-expe-rience-inoubliable-
au-coeur-du-vignoble-de-la-maison-de-champagne-gremillet

VISITE ET DÉGUSTATION
La visite débute là où tout commence : la vigne, celle du Clos Rocher, puis l’arboretum, avant de découvrir le 
cellier : pressoir, cuves, ateliers de dégorgement,d’habillage...Toutes les étapes de la méthode champenoise 
sont contées au lieu juste. Après un passage dans le temps avec le musée, puis la traversée des caves, vient 
le moment de la dégustation au sein du showroom et de sa terrasse panoramique.
VISITE CLASSIQUE 10€ par personne.
Visite guidée d’1 heure puis dégustation de 3 cuvées maison.
DÉGUSTER SANS VISITER 6€ par personne. Dégustation de 3 cuvées maison.
DÉJEUNER AU COEUR DES VIGNES
Traditionnellement à hauteur d’homme, notre cadole se veut plus spacieuse, plus conviviale pour y accueillir 
entre 6 et 10 personnes. Un lieu unique pour un déjeuner gastronomique au champagne avec vue sur la 
vigne. Pour un groupe supérieur à 10 personnes, le showroom et sa terrasse panoramique sera votre lieu 
d’accueil.
FORMULE GASTRONOMIQUE 40€ par personne.
Visite complète et originale d’ 1 heure 30 entre le Clos Rocher, l’arbortum et les caves. Un copieux repas 
froid (crudités, viandes froides, charcuterie, fromages et dessert) préparé par notre traiteur local vous sera 
servi accompagné de nos champagnes (1 bouteille pour 3 personnes).
SÉMINAIRE & RÉCEPTION
Le domaine dispose d’une jolie salle de réception pour accueillir les évènements festifs ou professionnels. 
Capacité de 120 personnes.
Pour toutes demandes de tarifs ou d’informations, remplir le formulaire en ligne.
Réservations sur le site internet Champagne Gremillet
À PROPOS DE CHAMPAGNE GREMILLET
Champagne GREMILLET est une maison exclusivement familiale créée par Jean-Michel GREMILLET en 1979. 
Ce passionné tient son gou ̂t pour la vigne de sa mère Lulu qui lui a légué sa première parcelle. Il a lui-même 
transmis cet attachement au monde viticole à ses enfants,Anne et Jean-Christophe,ainsi qu’à leurs conjoints 
respectifs.Aujourd’hui,tous participent à l’écriture des pages de l’histoire Champagne GREMILLET et 
œuvrent, main dans la main, au rayonnement et au développement de cette marque qui leur tient tant à 
cœur. Avec un slogan fort de sens - « Tous vos succès méritent un GREMILLET » - en parfait écho avec le 
parcours de la maison qui s’est rapidement hissée parmi les plus belles de son secteur, l’entreprise offre un 
regard optimiste sur l’avenir et place la détermination, le dynamisme et le travail au cœur de ses valeurs. 
Elle produit 500 000 bouteilles par an : tandis que la majorité s’invite dans les caves d’une clientèle 
traditionnelle franc ̧aise composée d’établissements CHR, de cavistes et de particuliers, 40% sont destinées à 
l’export (50 destinations). Les cuvées sont récompensées par les plus grands concours de vins (Decanter, 
Effervescent du monde, Guide Hachette des vins, IWSC, Wine Spectator...) et sélectionnées chaque année 
par 50 Ambassades et Consulats à travers le monde. Situé au cœur du terroir unique de la Côte des Bar 
dans l’Aube, le domaine GREMILLET, vaste de 48 ha, jouxte les fameuses terres des Riceys où le pinot noir 
est roi.
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https://www.lindigo-mag.com/C-est-la-Saint-Valentin-_a1308.html
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GREMILLET. Éditions Red et Gold
Pour la Saint Valentin, les éditions Red et Gold se 
voient dotées d’une nouvelle étiquette très 
minimaliste qui contraste avec le côté très 
colorées des bouteilles.
Pour célébrer les amoureux, ces deux cuvées 
seront du plus bel effet dans leur écrin noir 
sobre et chic 1 ou 2 bouteilles. Bouteille seule 
38€. Coffret 1 bouteille 50€. Coffret 2 bouteilles 
89€

https://www.email-gourmand.com/vins/item/saint-valentin-cupidon-en-effervescence

Saint Valentin. Cupidon en effervescence !



01 / 2021
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https://www.topoutremer.com/hexagone/tourisme-gastronomie-hexagone/item/20780

Alors que chocolats, bouquets de fleurs et dîners au restaurant se disputent la première place des cadeaux
attendus pour le 14 février, la maison de CHAMPAGNE GREMILLET, spécialiste de toutes les célébrations,
regorge d’idées originales pour surprendre l’élu de son cœur et lui faire plaisir à coup sûr. Bouteille de Brut rosé
fraîchement relookée, bon cadeau pour une parenthèse romantique dans une bulle nichée en plein cœur des
vignes ou encore suggestion de la maison – le coffret de dégustation personnalisable : le plus difficile sera de
choisir ! Quel que soit le budget de ses clients, leurs préférences gustatives ou le type d’expérience à offrir
souhaité, la maison de CHAMPAGNE GREMILLET ne manque pas d’inspiration pour rendre cette prochaine
SaintValentin unique
Et pour encore plus de romantisme, les propriétaires du domaine offrent la personnalisation de
l’étiquette. Une belle occasion de laisser parler son cœur et de garder un joli souvenir de ce 14 février. Une
bouteille de Brut rosé fraîchement relookée Envie de faire plaisir à Madame avec une bouteille
particulièrement féminine ? Anne et Jean-Christophe GREMILLET proposent la nouvelle version de leur Brut
rosé. Désormais habillée d’une étiquette et d’une coiffe aux délicats tons de rose, la bouteille retranscrit plus
fidèlement l’essence de son contenu. Celle d’un champagne plaisir élégant, subtil et fruité distillant toute la
palette des fruits rouges et noirs gorgés de soleil comme la fraise, la framboise, la mûre, le cassis, la griotte et
la groseille. Bon à savoir Si cette bouteille est choisie pour accompagner le dîner, elle rendra toute sa justesse
aux gibiers tels que le pigeonneau, la caille ou le col-vert ou encore aux desserts fruités comme la charlotte.
•Un coffret de dégustation personnalisable (parmi les collections Classiques, Pures ou Inspirations)
Un cadeau tout en élégance pour partager à deux un doux moment de dégustation (coffret comprenant 1
bouteille et 2 flûtes de 16cl)
PVC : 15€ TTC le coffret + les 2 flûtes. Bouteille de 75cl non comprise dans le tarif ; à acheter séparément.
Personnalisation de l’étiquette offerte.
•Une bouteille de brut rosé
Ce champagne subtil et fruité distillant toute la palette des fruits rouges et noirs gorgés de soleil comme la
fraise, la framboise, la mûre, le cassis, la griotte et la groseille. PVC : 26€ TTC la bouteille de 75 cl –
Conditionnement par 1 à 6 bouteilles

•Un bon cadeau pour une nuit insolite au cœur du vignoble
En partenariat avec Bublleways, la Maison Gremillet à décidé de proposer 
une expérience unique et inoubliable au cœur de son vignoble uniquement de 
mai à octobre.
Le cadre de la bulle, en plein cœur du vignoble, offre une vraie connexion avec 
la nature.
À partir de 200 euros la nuit pour 2 personnes (petit-déjeuner compris + 1 
bouteille de champagne offerte) - Séjour possible de mai à octobre - Visite des 
caves sur réservation et selon l’heure d’arrivée.
Réservation sur le site routedesbulles.f
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https://www.magazine-exquis.com/la-saint-valentin-2021-5-sur-5

Champagne Gremillet – Rosé Brut
Une splendide robe rose saumon aux reflets cuivrés dévoile brillance et luminosité. Le nez s’impose 
avec force et générosité distillant toute la palette des fruits rouges et noirs gorgés de soleil: fraise, 
framboise, mûre, cassis, griotte et groseille. La bouche est pleine, ronde et charnue, dans un 
équilibre parfait de saveurs et de suavité. L’infinie richesse du fruité est magnifiée par la finesse de 
la bulle. À associer à un pigeonneau, une caille, un col-vert ou encore une charlotte aux 
fruits. Disponible en coffret personnalisable.
Prix : 26,50 €
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http://www.voyagerpratique.com/2020/12/pour-le-14-fevrier-la-selection-de-la.html

Les professionnels des fines bulles sont unanimes : pas de champagne sans flûte ! Une bouteille de
Brut rosé fraîchement relookée.
Gremillet a imaginé un coffret raffiné pouvant accueillir une bouteille (au choix parmi les collections
Classiques, Pures ou Inspirations) et 2 flûtes de 16 cl. la bouteille de 75 cl. Conditionnement à partir
de 1 à 6 bouteilles - Un coffret de dégustation personnalisable Et pour encore plus de romantisme,
les propriétaires du domaine offrent la personnalisation de l’étiquette. PVC 26€ TTC
Le coffret + ses 2 flûtes. Bouteille de 75cl non comprise dans le tarif ; à acheter séparément.
Personnalisation de l’étiquette offerte. Un cadeau tout en élégance pour partager à deux un doux
moment de dégustation. PVC 15€ TTC
Envie de faire plaisir à Madame avec une bouteille particulièrement féminine...
Anne et Jean-Christophe Gremillet proposent la nouvelle version de leur Brut rosé. Désormais
habillée d’une étiquette et d’une coiffe aux délicats tons de rose, la bouteille retranscrit plus
fidèlement l’essence de son contenu. Celle d’un champagne plaisir élégant, subtil et fruité distillant
toute la palette des fruits rouges et noirs gorgés de soleil comme la fraise, la framboise, la mûre, le
cassis, la griotte et la groseille.
Bon à savoir. Si cette bouteille est choisie pour accompagner le dîner, elle rendra toute sa justesse
aux gibiers tels que le pigeonneau, la caille ou le col-vert ou encore aux desserts fruités comme la
charlotte. Alors que chocolats, bouquets de fleurs et dîners au restaurant se disputent la première
place des cadeaux attendus pour le 14 février, la maison de Gremillet, spécialiste de toutes les
célébrations, regorge d’idées originales pour surprendre l’élu de son cœur et lui faire plaisir à coup
sûr.
Bouteille de Brut rosé fraîchement relookée, bon cadeau pour une parenthèse romantique dans une
bulle nichée en plein cœur des vignes ou encore suggestion de la maison – le coffret de dégustation
personnalisable : le plus difficile sera de choisir !
Informations : www.champagnegremillet.fr
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SPÉCIAL IDÉES CADEAUX 14 FÉVRIER - La sélection de la maison Champagne Gremillet pour une Saint-Valentin des plus 
pétillantes !
Par VINS & TERROIRS, le 13 Janvier 2021
Alors que chocolats, bouquets de fleurs et di ̂ners au restaurant se disputent la première place des 
cadeaux attendus pour le 14 février, la maison de CHAMPAGNE GREMILLET, spécialiste de toutes 
les célébrations, regorge d’idées originales pour surprendre l’élu de son cœur et lui faire plaisir à 
coup sûr. Bouteille de Brut rosé fraîchement relookée, bon cadeau pour une parenthèse 
romantique dans une bulle nichée en plein cœur des vignes ou encore suggestion de la maison – le 
coffret de dégustation personnalisable : le plus difficile sera de choisir !
Quel que soit le budget de ses clients, leurs préférences gustatives ou le type d’expérience à offrir 
souhaité, la maison de CHAMPAGNE GREMILLET ne manque pas d’inspiration pour rendre cette 
prochaine Saint- Valentin unique.
Un coffret de dégustation personnalisable
Les professionnels des fines bulles sont unanimes : pas de champagne sans flûte ! Alors pour 
apprécier leurs créations à leur juste valeur et les présenter sous leur meilleur jour, la maison 
Champagne GREMILLET a imaginé un coffret raffiné pouvant accueillir une bouteille (au choix 
parmi les collections Classiques, Pures ou Inspirations) et 2 flûtes de 16 cl. Un cadeau tout en 
élégance pour partager à deux un doux moment de dégustation. Et pour encore plus de 
romantisme, les propriétaires du domaine offrent la personnalisation de l’étiquette. Une belle 
occasion de laisser parler son cœur et de garder un joli souvenir de ce 14 février.
Prix :  15€ TTC le coffret + ses 2 flu ̂tes. Bouteille de 75cl non comprise dans le tarif ; à acheter 
séparément.
Personnalisation de l’étiquette offerte.



https://www.herault-direct.fr/articles/28043/actus-vins-amp-spiritueux-special-idees-cadeaux-fevrier-la-selection-de-la-
maison-champagne-gremillet-pour-une-saint-valentin-des-plus-petillantes

Une bouteille de Brut rosé fraîchement relookée
Envie de faire plaisir à Madame avec une bouteille particulièrement féminine ? Anne et Jean-
Christophe GREMILLET proposent la nouvelle version de leur Brut rosé. Désormais habillée d’une 
étiquette et d’une coiffe aux délicats tons de rose, la bouteille retranscrit plus fidèlement l’essence 
de son contenu. Celle d’un champagne plaisir élégant, subtil et fruité distillant toute la palette des 
fruits rouges et noirs gorgés de soleil comme la fraise, la framboise, la mûre, le cassis, la griotte et 
la groseille.
Bon à savoir Si cette bouteille est choisie pour accompagner le di ̂ner, elle rendra toute sa justesse 
aux gibiers tels que le pigeonneau, la caille ou le col-vert ou encore aux desserts fruités comme la 
charlotte.
Prix : 26€ TTC la bouteille de 75 cl.
Conditionnement à partir de 1 à 6 bouteilles
Un bon cadeau pour une nuit insolite au cœur du vignoble
Se mettre dans sa bulle le temps d’une nuit exceptionnelle dans un cadre idyllique en symbiose 
avec la nature : voilà l’invitation formulée par la maison familiale de champagne. L’experte en 
bulles de champagne offre aux amoureux des vignes, comme aux amateurs d’aventures originales, 
une nouvelle approche de la « bulle » via une formule d’hébergement « extra-ordinaire » au sein 
même de son domaine.
À partir de 200€ la nuit pour 2 personnes (petit-déjeuner compris + 1 bouteille de champagne 
offerte) Séjour possible de mai à octobre Visite des caves sur réservation et selon l’heure d’arrivée 
Option « Di ̂ner » disponible sur réservation minimum 48h à l’avance : 75€ pour 2 personnes 
Réservation sur le site routedesbulles.fr
À PROPOS DE CHAMPAGNE GREMILLET
CHAMPAGNE GREMILLET est une maison exclusivement familiale créée par Jean-Michel GREMILLET 
en 1979. Ce passionné tient son goût pour la vigne de sa mère Lulu qui lui a légué sa première 
parcelle. Il a lui-me ̂me transmis cet attachement au monde viticole à ses enfants, Anne et Jean-
Christophe, ainsi qu’à leurs conjoints respectifs. Aujourd’hui, tous participent à l’écriture des pages 
de l’histoire CHAMPAGNE GREMILLET et œuvrent, main dans la main, au rayonnement et au 
développement de cette marque qui leur tient tant à cœur.
Avec un slogan fort de sens - « Tous vos succès méritent un GREMILLET » - en parfait écho avec le 
parcours de la maison qui s’est rapidement hissée parmi les plus belles de son secteur, l’entreprise 
offre un regard optimiste sur l’avenir et place la détermination, le dynamisme et le travail au cœur 
de ses valeurs.
Elle produit 500 000 bouteilles par an : tandis que la majorité s’invite dans les caves d’une clientèle 
traditionnelle franc ̧aise composée d’établissements CHR, de cavistes et de particuliers, 40% sont 
destinées à l’export (50 destinations).
Les cuvées sont récompensées par les plus grands concours de vins (Decanter, Effervescent du 
monde, Guide Hachette des vins, IWSC, Wine Spectator...) et sélectionnées chaque année par 50 
Ambassades et Consulats à travers le monde.
C’est à Balnot sur Laignes, à 45 km de Troyes capitale historique de la Champagne, au cœur du 
terroir unique de la Côte des Bar dans l’Aube, qu’est situé le domaine GREMILLET. Vaste de 48 ha, il 
jouxte les fameuses terres des Riceys où le pinot noir est roi.
L’abus d’alcool est dangereux pour la santé. À consommer avec modération.
Commande et livraison uniquement sur le site CHAMPAGNE GREMILLET
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https://gastrosofie.com/ein-klassiker-fuer-die-neujahrsnacht-champagne-gremillet-brut-selection/

Berlin, Deutschland (Gastrosofie). Um das Jahr 2021 gebührend zu begrüßen gönnen sich 
Gastrosophen wie wir Whisky und davor in der Neujahrsnacht: Champagne Gremillet Brut Sélection!
Vom Gut Champagne Gremillet erreicht uns edle Tropfen in einer zeitlos eleganten Flasche mit 
dezidiert dezentem Etikett. Schwarz, Weiß, Gold und kein Firlefanz.
Vornehme-zurückhaltend, ja, für Edelfedern feinfühlig der äußere Eindruck dieser „Hauptreferenz 
unseres Hauses“ („principale référence de notre maison“), wie Anne Gremillet mit freundlichen 
Grüßen („Bien Cordialement“) aus Balnot Sur Laignes, France, in einem Schreiben an uns formuliert. 
Merci Madame!
Diese aparte Mischung ist ein Chuveé mit 70% Pinot Noir und 30% Chardonnay, den Sie wie wir als 
Aperitif zu Vorspeisen genießen sollten, um auf Feind- und Freundschaft anzustoßen oder um nach 
leichtfertigen Bemerkungen das Glas heben zu können wie die Stimmung.
Bernhard-Viktor Christoph-Carl von Bülow hätte die Bemerkung „fruchtige Frische“ fallen lassen und 
ganz sicher den frischen, fruchtigen und ausgewogenen Champagner gemeint, der das Auge 
bezaubert wie ein Pirol. Goldgelb glänzt der Champagne Gremillet Brut Sélection hell und klar im 
blitzblanken Kristallglas. Feinen und bestimmt anhaltend steigen die Blasen auf.
Der Klassiker von Champagne Gremillet: Sélection Brut. © Champagne GremilletVon der Beobachtung wechseln wir 
zur Beatmung und stecken unsere Nasen in die Noblesse. Wenn das nicht eine lebhafte Verbindung 
von köstlichen blumigen und fruchtigen Noten, von Akazie, Weißdorn, Pfirsich, Birne und Aprikose 
ist, die uns kitzelt, was dann?
Dann folgt die Wertschätzung eines jeden jelungenen Champagners. Wohlsein!
Und es folgt die Feststellung, dass sein Geschmack äußerst angenehm und erfrischend auftritt. Das 
Gleichgewicht zwischen Säure und Reife befindet sich im Lot und wir auf bestem Wege Richtung 
Loriot.
Am Gaumen finden sich die gleichen Fruchtbestandteile und die Köstlichkeit wie in der Nase, 
aufgewertet mit gerösteten und gewürzten Noten. Nonchalant schenkt der Chefredakteur noch 
einmal ein: Champagne Gremillet Brut Sélection.
Anmerkung:
Lesen Sie auch den Artikel „Weit in der Champagne…, in der Aube en Champagne“ von Rainer 
Wein. Siehe auch die Artikel Mit der Kraft und dem Charakter eines Blanc de Noirs von Champagne 
Gremillet kann Väterchen Frost kommen und Ein Champagner Gremillet Brut Cuvée Évidence am 
Morgen… von Rainer Wein.
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https://gastrosofie.com/mit-der-kraft-und-dem-charakter-eines-blanc-de-noirs-von-champagne-gremillet-kann-
vaeterchen-frost-kommen/

Berlin, Deutschland (Gastrosofie). Kellermeister Jean-Christophe Gremillet lobt seinen Brut – 
Blanc de Noirs Brut. Er würde den „schönsten Ausdruck unseres Terroirs mit dem Know-how des 
Hauses“ Gremillet kombinieren.
Die Reben für diesen sehr trockenen Champagner erstrecken sich über 42 Hektar an der Côte des 
Bar im Süden der Champagne. Die Kalksteinböden, durchsetzt mit tonigen Mergeln, werden vor 
allem mit Pinot Noir (85%) bepflanzt. Kenner wissen, dass kalkhaltige Böden die natürliche Säure 
des Bodens bestens neutralisieren. Das außergewöhnliches Terroir, in dem die sonnigen Hänge die 
Kraft und Fruchtigkeit der Rebsorte offenbaren, ist für eine der edelsten Rotweinsorten, und das 
ist der Pinot Noir oder auch Spätburgunder genannt, bestens geeignet. Allerdings kommt auch 
Chardonnay für seiner Finesse und Frische auf diesen Böden zum Zuge. Käme er auch reinsortig 
in die Flasche, würde darauf „Blanc de Blancs“ stehen, was so viel wie der „Weiße von den 
Weißen“ heißt.
Monsieur Gremillet weist darauf hin, dass jedes Jahr rund 80 Winzer ihre Traubenproduktion, vor 
allem Chardonnay aus Montgueux, Cramant und Béthon, den Gremillet anvertrauen würden.
Nun, mit 100 Prozent Spätburgunder in der Flasche überzeugt der Champagner im Glas durch 
seine hellgelb-goldige Farbe mit leicht ockerfarbenen Reflexen. Der Blanc de Noirs leuchtet 
leuchtend hell und klar wie Sterne einer wolkenlosen Weihnachtsnacht.
So, wie eine Sternschnuppe fällt, steigen seine Explosionen von Früchten und Sonnenschein in die 
Nase. Der Pinot Noir bietet eine beachtliche Bandbreite an Aromen. Herausheben darf ich die 
Quitte. Kosten Sie einmal die bei den Apfelquitten die Sorten Konstantinopeler und Wudoni und 
bei der Birnenquitte die Sorte Bereczki. Famose Früchtchen sie diese gelben Dinger mit wolliger 
Haut. Zu ihnen gesellt sich im Glas ein fast pfeffrige Note, wollen meinen: würzigen Noten. Und 
schmecken!
Wahrlich, diese Flasche Gremillet ist für einen Gourmand. Rund und reich, üppig und vollmundig 
am Gaumen. Gelungen!
Mit der Kraft und dem Charakter eines Blanc de Noirs von Champagne Gremillet kann Väterchen 
Frost kommen, der für Russen die Geschenke am 6. Januar und also an Sochelnik bringt. Der 6. 
Januar ist der das Fest der „Erscheinung des Herrn“ nach julianischem Kalender. Und sobald nach 
Mitternacht der 7. Januar beginnt, beenden gläubigen Russen eine 40 Tage währende Fastenzeit. 
Das Fastenende und Weihnachtsfest wird am 7. Januar mit einem Festmahl gefeiert.
Die anderen Russen feiern vom 30. Dezember bis zum 8. Januar ganze zehn Tage lang. Hurra! Sie 
sollten einmal diesen reinsortigen Champagner von Champagne Gremillet kosten!
Anmerkungen:
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https://gastrosofie.com/champagner-gremillet-brut-cuvee-evidence/

Berlin, Deutschland (Gastrosofie). Ein Champagner Gremillet Brut Cuvée Évidence im Abendland am Morgen
vertreibt Kummer und Sorgen. Anders gesagt: Morgenstund? Champagner Gremillet Brut Cuvée Évidence im
Mund!
Nun ist die Morgenstunde eine zwischen 6 Uhr und 10 Uhr am Vormittag, für manche zieht sich diese bis zur
Mittagszeit, die gegen beziehungsweise nach 12 Uhr beginnt. Die bekanntlich beste Zeit für Sex, auch Guten-
Morgen-Sex genannt, scheint auch die beste Zeit für Champagner Gremillet Brut Cuvée Évidence zu sein. Dass
dieser Champagner, 100 Prozent Chardonney im Eichenfass gereift, besonders gut zu Jakobsmuscheln munden
würde oder zu Brie, das ist kein Widerspruch. Im Gegenteil: Das ist die Forderung nach den famosen Speisen
schon – richtig – morgens! Dazu französisches Baguette. Original!

Blicken wir ins Glas, nicht aufs Brot. Der Champagner Gremillet Brut Cuvée Évidence zeigt sich in blassgoldener
Farbe mit einem silbrigen Schimmer. Im Grunde ist er hell, leuchtend und klar. Feinen, zarten Perlen steigen im
Glas auf. Sie prickeln nicht nur in der Nase.
Er durfte anfangs blumig, würzig. Alsbald bietet sich ein bunter Strauß der Subtilität von Aromen. Riechen sie die
Reichhaltigkeit höchstselbst. Verlassen Sie sich auf Ihren Riecher!
Und auf Ihren Geschmack. Schmecken Sie Lakritze, Vanille, warmer Keks und Eiche? Was auch immer, gutes
Gelingen mit dieser Glückseligkeit. Dafür und für die aromatische Komplexität sorgt der sanfte Ausbau im
Eichenfass. Und Familie Gremillet!
Darauf einen Champagner Gremillet Brut Cuvée Évidence am Morgen… Und die Jakobsmuscheln, den Brie und
das knusprige Stangenweißbrot namens Baguette nicht vergessen!
Mehr Informationen auf der Heimatseite www.champagne-gremillet.fr im Weltnetz.
Anmerkungen:


