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Aussi loin que je me
souvienne, ma famille a
toujours travaillé la terre.
Une famille aux horizons
bien différents, mais au
méme point d’ancrage : le
village de Brugny.

Je suis attaché a ce village des
coteaux sud d’Epernay, comme
mes vignes le sont a leur terroir.
Les  vignes puisent leurs
ressources dans la terre, moi je
puise mon énergie sur ces terres.
Mon vignoble de 3,8 hectares
occupe principalement les bords
de la capitale du Champagne :
il sétend sur les crus de Brugny,
Mancy et Vinay. Depuis le
domaine situé sur les hauteurs
du village, nous bénéficions d’une
vue plongeante sur les coteaux les
plus emblématiques de la région.
Ceest ici, au coeur du village, ot
mes grands parents travaillaient
la terre et possédaient quelques
pieds de vignes, que mon pére,
Edmond, créa la marque Edmond
Bourdelat.

Quelques année plus tard, en
1990, je fais mes premiéres armes
en tant que vigneron alors que
mon pére était toujours a la barre.
Je me suis alors passionné pour la
vigne.

Chaque pied exprime sa
personnalité, chaque parcelle sa
spécificité, chaque cru sa typicité.
Jy ai ainsi découvert toute la
diversité de la Champagne.

Marqué par le brassage culturel de
ma famille et par les voyages, jai
pris progressivement conscience
que mes vignes mapportaient les
mémes possibilités de découverte
et de plaisir.

Tres vite, lenvie daller plus loin
dans mon métier de vigneron me
pousse & explorer I'idée de vinifier
moi-méme.

Amoureux du terroir, passionné
par la vigne et le vin, membarquer
dans ce nouveau défi devient une
évidence, mais aussi un challenge:
en 1999 je me lance et reprends
seul les rénes de la Maison.
Définir une nouvelle image aux
champagnes Edmond Bourdelat,
était un moyen den apprendre
d'avantage, dévoluer et surtout de
me dépasser...

Un Champagne est un vin,
un trés grand vin avec des
bulles... Mon intention était
simple : donner naissance
a la véritable singularité de
mes Champagnes.

En tant quautodidacte, ce fut un
voyage semé dembuches mais
tellement riche de découvertes
et de partages. I¢laboration du
Champagne ma plongé a chaque
étape dans Iémerveillement d’'une
diversité que je nm'imaginais pas.
Jai pu alors assembler chacun de
mes crus, les marier les uns aux
autres, et ainsi interpréter ma
passion au travers de mes cuvées.

Je travaille les trois cépages :
Meunier, Chardonnay et Pinot
noir en pratiquant une culture de
la vigne traditionnelle, et surtout
en laissant la liberté a mes vignes
de sépanouir delles méme...

Laisser sexprimer mes vignes
revient a les laisser se construire,
se renforcer face aux défis de la
nature, tout comme J'’homme
face aux défis de la vie. Ainsi
nen ressort que le meilleur, ou se
révelent tous les aromes...

Les qualités de mes vins sont
amplifiées par un passage
systématique en fat de chéne, puis
ils Simmergent pendant 3 ans
minimum en caves pour atteindre
leur pleine maturité.

Bruno Bourdelat
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" Mes champagnes font partie de ma vie. Chaque jour, j'apprends d’eux. Nous

voluons, nous progressons ensemble. Ils me surprennent et m'obligent sans
cesse me surpasser. C'est en allant au plus profond d’une passion que I'on
se d couvre soi-m me. Je vous souhaite de belles d gustations riches en

d couvertes...

Bruno Bourdelat
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Une escale Brugny,
pour plonger au coeur
de ma maison
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LA R S ERVE

BRUT / DEMI SEC

80% Meunier
20% Chardonnay

Une expression naturelle
de la diversit de mon terroir.

Une partie des vins qui compose cette
cuv eest lev eenf tdech ne.

Sa robe d'un jaune or brillant, m le des
senteurs florales et fruit es.

En bouche, c’est un vin rafra chissant
aux notes de fruits jaunes et g n reux
par ses notes d licates de fruits secs.

Parfait pour l'ap ritif.
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BRUT

60 % Meunier
40% Chardonnay

S lection des terroirs pour r v -
ler une profondeur aromatique
et toute la min ralit des sols.

Cest un Champagne structur et
panoui qui offre un beau mariage
d’ar mes et une belle profondeur.

Sa robe aux reflets or clair. Un nez
ouvert et riche sur des fruits blancs.
Une bouche riche aux notes beurr es
et grill es.

Cette cuv e accompagne
merveilleusement vos repas et
sera tout aussi l'aise lors de
lap ritif.
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C N OTE

60% Chardonnay
40 % Meunier

veil des sens, vasion gustative,
une motion unique.

Cette cuv e se caract rise par des
bulles fines et vives. Ses ar mes de
fruits jaunes m | s au pamplemousse
ros lui conf re une belle fra cheur
aromatique.

La bouche est souple et fraiche avec
une effervescence cr meuse et fondue.

Un plaisir en toute circonstance.

“Essayer laccord avec des
coquilles Saint-Jacques.”
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BRUT ROS

65 % Meunier
20% Chardonnay

15 % Vins de Rouge (Meunier)

1 gance marine,
singuli re et pr cieuse.

Tr s fruit e, cette cuv e d voile
derri re sa robe rose profond un
bouquet intense.

Entour e d'un tr s beau cordon de
mousse, ses fines bulles lib rent au
nez des effluves dominante de petits
fruits rouges. La longueur en bouche
laisse le souvenir d’'un Champagne
d licatet | gant.

Champagne de tous les instants.
Incomparable lap ritif, il vous
surprendra en compagnie d’un
fromage affin ou d’un dessert
base de fruits.
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BRUT MILL SIME

100% Chardonnay

Invitation wun voyage
extraordinaire, moment de
surprise, de d couverte
et d’ merveillement.

Ce mill sime Blanc de Blancs
demande plusieurs ann es de
vieillissement en cave avant de donner
ces ar mes d licats et chaleureux
qui le caract risent. Une robe d'un
or brillant aux reflets verts. Un nez
fondu et complexe 0o se m lent des
notes cr meuses et des ar mes de
fleurs blanches. Une bouche ronde
et d licate, marqu e par des notes
brioch eset pic es.

Il comble DPap ritif les amateurs
de Chardonnay et leur offre un
bonheur gal au cours d’un repas
en accompagnement d’un poisson.
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L’>ESCALE
BRUT

50% Chardonnay
40 % Pinot Noir
et 10 % Meunier

Ann e d’exception,
une escale temporelle ; pr texte
la d couverte et 1’ vasion.

Ce champagne mill sim se caract rise
par des bulles g n reuses  travers
une robe vieil or. La complexit de la
pl nitude de ce vin s'exprime  travers
un nez aux notes miell es et aux
nuances torr fi es. La bouche d’une
grande amplitude r v le des ar mes
plus pic s.

Une cuv e expressive pour
accompagner vos mets raffin s.
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MAGNIFISENS

BRUT

70% Chardonnay
30 % Meunier

Divine surprise.
Emerveillement gustatif
selon les gestes de vinification
ancestraux.

Exclusivement vinifi e en f ts comme
le faisaient nos arri res grands-parents,
cette cuv e extrabrut demande
beaucoup de soin et d'attention
I laboration.

Un nez intense aux notes de fruits
confits et d'amande. Une bouche avec
des notes bois es et grill es donne une
CUV € g N reuse aux ar mes intenses
et lavinosit complexe.

d couvrir  lap ritif pour en
appr cier toutes les nuances.

ONDINE

BRUT

60% Chardonnay
40 % Meunier

D esse des eaux,
repr sentation de la f minit
et de la sensualit .

Une grande dame, g n reuse et
gourmande pour une cuv e sp ciale
labor e partir d'un assemblage
rigoureux du Chardonnay et Meunier.

Amandise se d voile toute en finesse
sous sa robe jaune clair aux reflets
dor s. Expressive et g n reuse, elle
r v le un nez aux notes cr meuses,
soutenues par des ar mes de fruits

chaire blanche. Sa bouche voluptueuse
et fra che la fois offre un bel quilibre
des saveurs o se c toient avec

| gance agrumes et viennoiseries.

C dezau plaisir de la gourmandise.
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