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1 journée incentive en Champagne - Oenologie

9h00 — Découverte commentée du vignoble de Champagne : sa géographie, son histoire, ses
cépages... Ce moment privilégié sera |’occasion pour votre guide de vous donner les
clés qui vous permettront de mieux profiter des visites de la journée.

10h30 — Découvrez une famille de vigneron établie au coeur de la Montagne de Reims ayant
fait le choix de revenir sur le domaine familial apres une carriere professionnelle. A
cette occasion vous découvrirez leur philosophie de plus en plus répandue en
Champagne : le faible dosage parcellaire.

- Dégustation incluse (3 flutes)

12h30 — Atelier cenologique a la découverte de l'un des plus beaux accords: une
dégustation commentée de champagnes et fromages menée de main de maitre
par notre expert. Passionné aguerri des vins de notre région et de ses anecdotes
historiques, vous découvrirez a ses cOtés I'incroyable champ des possibles de ce
mariage initialement pergu comme improbable mais si légitime... Un moment
d’excellence gustative !

- Dégustation de 3 flutes de champagne en accord avec 6 différents fromages minimum

14h00 — Exceptionnelle expérience cenologique. Vous partirez a la découverte du trésor
blanc de notre région : la craie. Enologue émérite, Geoffrey vous fera « gouter » la

craie de différentes parcelles et, par la, percer les mystéres du potentiel minéral de
nos vins.

15h00 — Découverte d’une prestigieuse Maison de champagne reconnue par les amateurs,
travaillant principalement le Pinot Noir et vinifiant ses cuvées en f(t de chéne. Vous
aurez également la possibilité de découvrir I'un des plus importants clos de
Champagne : le Clos des Goisses

- Dégustation incluse (3 flites dont 1 millésimé)

18h00 — Fin de votre expérience en Champagne

Ce programme est susceptible d’étre modifié en fonction de la disponibilité de nos fournisseurs ou des conditions climatiques.
N’hésitez pas a nous contacter pour le transport depuis Paris, nous vous proposerons notre service de navette privée.
Contact :

contact@oenospheres.com
06 59425490



