
MaisoĆ de
ChaąpagĆe 

DUVAL-LEROY
Sortie pédagogique 



DérouleąeĆt de la jourĆée 

Arrivée des élèves de la MC
Sommellerie à Vertus 9hǒǏ 

ǐǏhǏǏ -ǐǑhǏǏ   Visite des vignes du "Clos des
Bouveries" 
Visite des pressoirs de Vertus  et de
la cuverie  
Visite de la zone de production ainsi
que du chai suivi d'une dégustation
de la cuvée "Clos des Bouveries"
2006 et 2007 

ǐǑhǏǏ - ǐǒhǒǏ Dégustation des vins clairs pour
l'élaboration des différentes cuvées
de Champagne de la maison Duval -
Leroy 

ǐǒhǒǏ - ǐǔhǏǏ Rencontre avec la famille Duval
Leroy et de ses coopérateurs ainsi
que de 6 MOF Sommeliers présents
sur le site ce jour pour l'élaboration
d'une cuvée MOF. 

ǐ6hǏǏ  Départ de Vertus direction Belfort.   

ǔhǒǏ Départ de Belfort direction Vertus



Vignes du "Clos des
Bouveries". 





Dégustation de la cuvée "Clos des Bouveries" de
deux millésimes différents : 2006 et 2007.
Dégustation intéressante et surprenante :
l'expression en nez et en bouche est totalement
différente. La cuvée 2006 exprime des arômes
plus racinaire et minérales ainsi qu'un fruité
exotique.
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DégustatioĆ 



Zooą sur la zoĆe de
productioĆ : du viĆ

traĆĢuille au viĆ
effervesceĆt  



Les iąpurtés soĆt coĆceĆtrées au Ćiveau du col de la 4outeille,
le col sera ploĆgé daĆs uĆ 4aiĆ glacé de glŇcol ȝ-Ǒǖ°CȞ afiĆ de

forąer uĆ glaçoĆ. 
Le glaçoĆ est eņpulsé par l'actioĆ de dégorgeąeĆt 

Ajout de liĢueur de tirage 
Ajout du 4ouchoĆ eĆ liège aggloąéré,  de la plaĢue de ąuselet

et du ąuselet 
Lavage des 4outeilles 

EtiĢuetage des 4outeilles 
Mise eĆ cartoĆ 

Mise sur palette des cartoĆs  

Les élèves oĆt eu la chaĆce de voir la chaiĆe de productioĆ eĆ
ąarche. EĆ effet, après avoir été éla4oré eĆ fût de  chêĆe ou eĆ

cuve iĆoņ, les viĆs traĆĢuilles asseą4lés ou ĆoĆ soĆt ąis eĆ
4outeille de ǖǔ cl. 

AuparavaĆt, les 4outeilles étaieĆt ąises sur des pupitres. C'est
grâce à l'actioĆ ąaĆuelle de l'hoąąe Ģue les 4outei lles étaieĆt

tourĆées pour être ąises sur poiĆte et aiĆsi stopper l'évolutioĆ du
viĆ. 

Aujourd'hui, les 4outeilles soĆt placées couchées daĆs des casiers
ou des gŇropalettes voĆt les faire "tourĆer" afiĆ de les ąettre sur
poiĆte. L'évolutioĆ techĆologiĢue a perąis uĆ gaiĆ de teąps aiĆsi

Ģue de réduire les trou4les ąusculo-sĢueletiĢue lié au travail
répétitif.  

UĆe fois ąise sur poiĆte, le viĆ eĆ 4outeille Ć'évolue plus. C'est le
ąoąeĆt de coĆditioĆĆer le viĆ avaĆt sa coąąercialisatioĆ. 

La chaiĆe de productioĆ se déroule eĆ Ǘ teąps : 
ǐ.

Ǒ.
ǒ.
Ǔ.

ǔ.
6.
ǖ.
Ǘ.

 
 Tout au loĆg de cette productioĆ, des techĆicieĆs vérifieĆt le 4oĆ

dérouleąeĆt des différeĆtes étapes.  
 

Le ChaąpagĆe va être stocāé au ąiĆiąuą ǒ à 6 ąois avaĆt d'être
ąis sur le ąarché.  

 



Comment ne pas
apprécier cet
endroit ?



DégustatioĆ des viĆs
clairs 







Repas avec Madaąe
Carol Duval-LeroŇ, Louis,

Charles et xulieĆ Duval 
 LeroŇ, la cheffe de cave,
les 6 MOF Soąąeliers et

FraĆçois Thiriat.  



Asperges vertes sur
un feuilletage -
Petit Meslier 2005  

Blanc de volailles,
écrasé de pommes
de terre, parmentier
de boeuf purée de
patates douces -
Femme de
champagne 2002 

Délice de Rhubarbe
et coulis de fraises -
Rosé Prestige 



Selfie fiĆal avaĆt le retour à Belfort.
 

Des sourires sur les lèvres, des étoiles
daĆs les Ňeuņ. UĆe jourĆée riche eĆ

découverte et eĆ partage.



ReąercieąeĆts : 
Les élèves de la classe de MC Soąąellerie
reąercieąeĆt chaleureuseąeĆt la faąille

Duval-LeroŇ pour leur accueil, leur
geĆtillesse et le teąps Ģu'ils leur oĆt

coĆsacré afiĆ de découvrir la ąaisoĆ et leur
ChaąpagĆe.  


