7PN

FARLC FhE E48

%5 KB IEK O
300%#5%migmr O
1000% %xwttm O
R B MR R ECE R O



FRIC FpE /8

zu{é(gél é)awa%n

PACINGH T

i A g Pt



&

A RS (SR A ) /e, R
. — g Bigscfbiipt, 20125
ISBN 978 — 7 — 80740 — 858 —1

[. @ . O @F Wl. HEHE - N4 - &%
[ V. DTS262.6

B A (B 54 CIP B8 A% 7(2012) 46 057155 &

H o A
G
& XARAT
% W& i
# &
IR & AT
#oo4t
CASHEE ]
M s
s B 4 7
o Al
X
i S
A s 3
S
2l #
EFr 5
1§

FRUERS
RO
PIERRE - YVES GERARD
Mo

ORI A (M ok [ 2 )
ik ke g it

AT 74 5

cslem@ publict. sta. net. cn

Www. slcm. com

200020

vt A A D Rl A PR ]

889 x1194 1/16

175

280 [

20124 5 H5S 1A 2012 4E 5 A4 1 IREPKI
1-2210/

ISBN 978 — 7 — 80740 — 858 — 1/TS - 428
158.00 JC

FiEE ABUNHEREBEOBERRDR FER
T: 021 -64850921



BMELEMENRE. ALT EENEFES
Mf1RE, HHBEREIZALE. BAXASEZNERTE

MR, EHRMNEXRRE. FRBEFAOXNER. KRS NELETEER
RMNHEHEEEE. FHER
BOHmT. BEEEFL—HENES. BRERR
WY AREYHRE . BXMBENEBICE

SX, BETREQHD
TREL L AMBS . MR AIfERE
BREK



AW, PSR, eIk, AREA ML,

WHRM, BOLJUFERAHEORB L 6, EMZZAHEE PRk, ARE MR T
FEEUR, EWERANE, B RMERRESE, 0 B82S LR
LMURIE, AN TR A AR ESERFAFR . A A ENER IR
BAIEHE, REEHR, EEZZ200MBUEE - HAMERSE.

FVHET AN, XEE @A R —— SO R M B BOR, T ERB R, 2R
2R, PR X R R AR R A R AN R R RS TR IE SR, SRR AR 2,
G REE CRREBEAOE, FHATSE, B, WHEEAZ - ANRERR, 20
MEHFR—REBEN, HRGEFRENBRGEGERE, FTLA, BUHETERAE R RAE R E
G 2 PTEACS B E BT, 3 B A A Y T ST ) — B AR R

iR TR AR, RN R R U R R, S A
B, BRT S ANTIR, BABEERA 2R, TS HIEREERET, RE AT
W E SRR A, AR BN Z R E R —Fh oy BaL R R . JoHEAL
B4R, S, ORI ER BRI EE 5, — SR BT, AELE
ANATERAY AL, R “Stel2 e XEEmaRed rie,

HEF 2 KR AR, A AW ERREGE R R A /N EME RS A, SRESH
‘IR, RZ, H-FALXTWMEHBERE “HREAW" MlMT, KEBH T AR, F2A
HEZSH, AIAMEECH O, FEE, SR OKRFASFTHRECHEH(FZE
PRl R EEZBBERBERA RS2 . Ml XARFIR, 1000628 B
4 R 8 SC AL R AT AN RAR R, M 6 0 R A b RS RN Y PR, BB AP E
FARZETT R, ATMHPEZ, E0TEFREH0WENE, SO0 AESR MBS L
TS, BT, BEARIST EH R IR? |

FeAVAE T IR R IR, 2R B D E R R R OO X A EAE R E DL, A
CEET . B M I ki =0 2 — kS K E = (AR K ad (EORFE TR
R BT E AR EESR) , KPP AERREMATE, ©F 2% F8RH5
TREE.,

P ME— B2 B SRR E CAPRER, T I A SR U T T S A S e A A
FRVA, EBE, ROIARHME T 28, ARk, AELEEF S A BP0 TR,

e, MB2MA, EaEE Sl RITsEE? |



Lorsque j'ai rencontré Noél et Chantal il y a quelques années a
Climens, j'ai été frappée par leur sensibilité a la dégustation des vins.
Ils ne décortiqguent pas des objets comme beaucoup de dégustateurs occidentaux
le font, 1ils les vivent, les ressentent avec une profondeur et une
sensualité véritables. Une dégustation forcément subjective, mais également
dénuée des a priori et préjugés gqui ont souvent tendance a nous mener par

le bout du nez...

Ceux comme moi qui craignent gue le snobisme et les "gourous" solent
des fossoyeurs du véritable amour du vin, devraient faire confiance a leur
enthousiasme et leur professionnalisme pour faire passer notamment dans
leur pays ce qui nous tient vraiment a ceur: que chacun puisse choisir dans
la palette incomparable de nos vins, non pas ceux que la mode et les
"experts" imposent, mais ceux qui enchantent son palais et ravissent ses

sens. ..
Bérénice Lurton
Chateau Climens
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Chére Chantal, Cher Noél,

Ce fut pour moi un grand plaisir de pouvoir vous accueillir a Chateau

N

Haut-Brion lors de votre récente visite & Bordeaux et de pouvoir partager
quelques bons moments et d'excellents vins en votre compagnie durant mon
récent séjour en Chine.

Je n'ai aucun doute gue votre amour et intérét invétérés pour les
grands vins de France seront transmis dans les pages de cet ouvrage gui
demeurera certainement une cuvre de référence sur les grandes propriétés
vinicoles francaises.

S.A.R. Le Prince Robert de Luxembourg

Chéteau Haut-Brion
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Voila un livre qui va faire réver...

Chantal et Noél Chi nous font découvrir avec brio toute la beauté des
plus belles régions viticoles de France dont la Bourgogne qu'ils connaissent
particuliérement bien pour y avoir séjourné quelques années. Noél, titulaire
du Dipléme de Technicien en ®nologie de 1'Université de Dijon, a mis en
pratique son savoir dans un domaine prestigieux et Chantal a arpenté
durant cing ans les Vignes, Maisons et Domaines de cette Bourgogne mystérieuse
dont ils sont tombés amoureux.

Leur veu le plus cher:

Faire découvrir les secrets et atours de cette gourmande Bourgogne aux
charmes éternels. Bienvenue dans un monde de complexité et de raffinement.

Véronique Boss-Drouhin

Maison Joseph Drouhin
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J'ail rencontré Chantal et Noél, il y a maintenant 5 ans, Jje fus treés
surpris par l'excellence d'abord de leur francais et 1l'amour qu'ils
portent & la France. Cela faisait plusieurs mois qu'ils parcouraient les
vignobles et i1ls arrivaient en Champagne. Ils avaient déja étudié 1l'histoire
et le terroir du Champagne gui est treés riche. Je m'apercu trés vite de
leur passion pour le vin et pour ceux qui les produisent. Leur capacité a
se fondre dans le paysage et dans les maisons qu'ils visitaient était
exemplaire. Le sérieux de leur travail doit &tre salué car aujourd'hui,
ils peuvent étre des professeurs émérites, capables de transmettre en
Chine nos valeurs, notre philosophie, notre savoir-faire.

Didier Depond
Champagne Salon, Delamotte, Laurent Perrier
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