


La Champagne Viticole en 2012
 - 5 Départements
- 33 574 Ha en production
- 4 723 Vignerons
- 136 Coopératives
- 339 Maisons de Négoce
- 322 900 000 bouteilles vendues

dont 26% en Europe et 18% Grand Export

Accueil au Domaine et visite des Caves voûtées du 18e siècle
Sur rendez-vous, du lundi au samedi, de 10h à 16h30
Tél. : +33 (0)3 25 38 50 91 ou office@jollychamp.com
De 1 à 45 personnes.
Plus d’info sur jollychamp.com

Expéditions
Service rapide, sécurisé et assuré partout en France. Pour les commandes : 
- inférieures à 60 bouteilles : cartons individuels de 6 ou de 12.
- supérieures à 60 bouteilles : caisses de 6 vrac sur palette filmée.



echnique
• Viticulture raisonnée, sans engrais chimique, 
• Récolte & tri qualitatif manuels (contrat à l’heure),
• Tailles de Pinot Noir non vinifiées,
• Fermentation malo-lactique systématique,
• Liqueur d’expédition élaborée par nos soins,
• Vieillissement des bouteilles de 3 à 9 ans, 
• Dégorgement à la volée, manuel et sans glace,
• Environnement : recyclage systématique des déchets 

et chauffage des locaux par géothermie.

• Récoltant-manipulant à Landreville,
• Au cœur de la Côte des Bar (Aube), 
• Propriétaires depuis 1737,
• 14 hectares de vignes,
• 75 % Pinot Noir - 25 % Chardonnay,
• 5 salariés permanents, 60 vendangeurs,
• Vigneron indépendant de France,
• Production limitée, aucun raisin extérieur,
• Autonome, pas de sous-traitant,
• 40 % des ventes à l’export.

 omaine



nspira t ion
Notre domaine a toujours su s’appuyer sur son histoire pour créer. 
En reprenant une forme de bouteille utilisée au 19ème siècle, notre gamme 
traditionnelle se distingue de la champenoise classique par un goulot 
droit, fin, élancé, permettant un habillage moderne et élégant.
Le bruit à l’ouverture en devient unique. 



1865
Modèle de flacon historique.
Bouteille à bague carrée.
Visible au Domaine.

2005
Modèle déposé.
Utilisation exclusive 
Champagne René Jolly.

Depuis 2008,
la gamme classique est 
proposée sous cette forme.
Habillage sobre.
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Collection Abel Leblanc :
•  la capsule : 8 B
•  la série des 15 : 120 B
•  la n°1 en mat : 10 B

Puzzle René Jolly : 
•  la capsule : 3 B
•  la série des 12 en français : 40 B
•  la série des 12 en anglais : 40 B

La capsule carbone 4 Branches : 30 B

La capsule Y : non cotée à ce jour.
Elle existe en 6 couleurs et en carbone.

Tous les deux ans, le Guide Lambert cote officiellement les capsules de 
muselets de Champagne. Voici ce qu’il propose pour notre Domaine en 2012 :

l aques de musele ts
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usele t  YLe

www.muselet-y.com Modèle déposé



« Innovant et durable, le Y fonctionne 
comme un muselet classique, mais utilise 
moins de fil et permet de réaliser une 
économie importante d’acier et d’énergie 
sur le cycle de production industrielle.

Fabriquée au domaine, cette nouvelle 
génération de muselet est disponible 
sur toute la gamme René Jolly,
en  exclusivité  mondiale. »

Pierre-Eric Jolly
Inventeur

Le Projet Y :
• idée originale de 2007, 
• 5 brevets internationaux, 
• 1 marque déposée, 
• 1 machine de fabrication, 
• à terme : 4 procédés de personnalisation, 

La collection Y René Jolly :
• 6 couleurs disponibles :

• Y carbone sur Editio.

conomie réalisée : 41,30 % de fil et 86 à 92 % d’énergie
(Projection à l’échelle du champagne : 107 500 Km de fil non utilisés par an.)
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Né de la connivence entre trois jeunes chefs d’entreprises, cet objet au 
design original, fabriqué main en carbone pur, remplace le traditionnel 
muselet. Une fois le joint mis en place, il permet de refermer une bouteille 
entamée. Ce bouchon automatique est réutilisable à volonté.
Le champagne choisi pour porter le Top Carbone est notre Blanc de Noirs 
Brut, principale bouteille de la maison, 100% Pinot Noir. 

a  f ibre d’entreprendre



Champagne évolué, très aromatique en  fruits et en miel.
Sucré et crémeux. Acidité faible. A déguster dès maintenant.

Andreas Larsson - Meilleur sommelier du Monde 2007



Y carbone

Editio
LES TONNEAUX

Le chêne utilisé vient de notre vallée, 
d’un village réputé pour ses forêts. Le 
climat difficile de la région donne au 
bois un grain fin et serré, de qualité 
œnologique. Une double chauffe 
douce des fûts fondra des nuances 
de grillé et de vanille parfaites. Le vin 
de base d’Editio y passa 8 semaines, 
au calme.

LE BOUCHON

Durant le vieillissement en cave, 
le bouchon de liège laisse évoluer 
Editio en fonction de sa densité 
propre qui est aléatoire. Chaque 
flacon a donc un caractère unique, 
variant d’une bouteille à une autre.
Un nouveau bouchon sera utilisé au 
dégorgement dont la date figure sur 
notre site internet : jollychamp.com
Editio est numérotée. 

LA PLAQUE DE MUSELET

Pour parfaire ce coffret, nous 
avons spécialement conçu une 
plaque de muselet Y en carbone. 
Moulée et polie à la main,  l’atelier 
en fabrique au maximum 24 par 
jour. Cette plaque rare séduira les 
collectionneurs.
La technologie rencontre notre 
savoir-faire séculaire.

BRUT - 50% Pinot noir & 50% Chardonnay - pur 2005 - dosage 7g/l.
Cuvée vieillie sur bouchon et agrafe.Méthode Originelle.



Pinot Noir 

3 à 4 années d’assemblage - 3 à 5 ans de cave

l anc de oirsNB N

BRUT
100% Pinot Noir 
375, 750, 1500 ml 
Rond et plaisant (dosage 10g/l)
À tout moment

EXTRA PUR
100% Pinot Noir 
Zéro dosage
Frais et fruité
Par curiosité

DEMI-SEC
100% Pinot Noir 
Sucré et typé (dosage 43g/l)
Dessert gourmand



Chardonnay

BRUT
100% Chardonnay
Fin et élégant (dosage 10g/l)
3 années d’assemblage - 3 à 4 ans de cave
Apéritif & poisson

BRUT
Vin rouge (Pinot Noir - 15%) & vin blanc (Chardonnay - 85%)
Fruité et délicat (dosage 10g/l)
2 années d’assemblage - 2 à 3 ans de cave
Apéritif coloré 

lanc de lancsB B osé d’       ssemblageR A



CUVÉE SPÉCIALE  
Assemblage de Chardonnay (54%) et de Pinot noir (46%)
750 et 1500 ml
Seuls les vins de deux années exceptionnelles vont être utilisés.
Brut, complexe et expressif (dosage 10g/l)
Moments rares entre amis

CUVÉE SPÉCIALE   ROSÉ
Pinot noir (100%) - Rosé de macération courte (20h)
Les raisins ont été soigneusement triés puis éraflés avant la 
mise en cuve, le 25 septembre 2006. 
Brut, rosé de saignée intense, fruité et puissant (dosage 10g/l)
Séduction & fruits rouges

uvée spécia leC



écompenses

éférencesR

es  bonnes adressesL

Guide Hachette des Vins de France :    & coup de cœur
Guide Dussert-Gerber des Vins :    
Effervescents du Monde : Médaille d’Argent

Les Gouttes de Dieu : N° 13
Stuff Magazine
Ates
Wine Kingdom

14, rue Colbert 
10 000 TROYES
03 10 95 20 06
aucoeurdubouchon.com 

Le Bistrot d’Anjou
B1F Shinsaibashi Hayakawa Building
2-6-18 Shinsaibashi-suji - Chuo-ku
Osaka 542-0085 - Japon
Tél. : +81 6 62 11 60 85

LLLLLLLLLLLLLL



ual i té

• Emballages Cadeaux : 1, 2, 3 bouteilles ou 1 magnum
• Coliposte Expert : Expéditions de colis (France et Etranger) pour 1, 2, 3, 6 bouteilles,

1 magnum avec suivi internet, assurance, emballage et affranchissement
• Ecussons : personnalisation, impression et pose
• Cartes de correspondance : remerciements, félicitations, etc…

Mise à disposition d’infos pratiques :
• Fiches techniques des cuvées
• Dates de dégorgement
• Etiquettes et photos des bouteilles libres de droits
• Info et réservation visite de cave
• Inscription newsletter

Nous vous proposons, en 
option, un système de suivi de 
température des colis.

Ce capteur est doté des technologies 
RFID (Radio Frequency Identification) 
et NFC (Near Field Communication).

Il enregistre précisément les données thermiques de son 
environnement et nous permet de suivre les conditions de 
transport et de conservation de vos bouteilles pendant 9 mois.

e rv ices  & vous

en l igne

Service pro : le Webtasting
Animez vos dégustations avec une présence par 
webcam. Simple et efficace, Skype permet un 
échange de proximité.      Identifiant : renejolly

www.jollychamp.com



10 rue de la Gare - 10110 Landrevil le - France
Tél. : +33 (0)3 25 38 50 91 - Fax : +33 (0)3 25 38 30 51 

www.jollychamp.com - contact@jollychamp.com L’
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Année après année, ensemble, nous exprimons le potentiel des millésimes de la Maison.
C’est un travail d’équipe. Qu’elle en soit ici remerciée chaleureusement, avec une profonde gratitude. 

Hervé, Marie, Claude, Laurent, Laurence, Thomas, Stéphanie, Brigitte, Muriel, Pascal, Alain, 
André, Steven, Jean-François, Nathalie, Coralie, Mélanie, Marine, Sandra, Pierrick, Samuel,

et tous ces vendangeurs, d’hier et d’aujourd’hui, qui nous permettent de trouver
dans nos raisins la finesse d’une longue saison de travail.

A tous, merci.
                                                                                         Pierre-Eric
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10 rue de la Gare - 10110 Landrevil le - France
Tél. : +33 (0)3 25 38 50 91 

www.jollychamp.com


