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Voila un livre qui va falre 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 ®enologie de 1'Université de Dijon, a mis en
pratigque 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 wveu 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'ai rencontré Chantal et Noél, il y a maintenant 5 ans, je fus trés
stirpris par l'excellence d'abord de leur frangais et 1'amour gqutils
portent a la France. Cela faisait plusieurs mois qu'ils parcouraient les
vignobles et ils arrivaient en Champagne. Ils avaient déja étudié 1l'histoire
et le terroir du Champagne gui est tres riche. Je m'apergu trés vite de
leur passion pour le vin et pour ceux gui les preduisent. Leur capacité a
se fondre dans le paysage et dans les maisons qu'ils visitaient était
exemplaire. Le sérieux de leur travail doit étre 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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Lorsgue j'aili rencontré Noél et Chantal il y al guelgues années a
Climens, Jj'ai été frappée par leur sensibilité & la dégustation des vins.
Ils ne décortiquent pas des objets comme beaucoup de dégustateurs occidentaux
le font, ils les vivent, les ressentent avec une profondeur et une
sensualité véritables. Une dégustation forcément subjective, mais également
dénuée des a priori et préjugés gui ont souvent tendance & nous mener par

le bout du nez...

Ceux comme moi qui craignent que le snobisme et les "gourous" soient
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 & ceur: que chacun puisse choisir dans
la palette incomparable de nos ving, non pas ceux gue la mode et les
"experts" imposent, mails ceux qui enchantent son palais et ravissent ses
sens. ..

Bérénice Lurton

Chateau Climens
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Chére Chantal, Cher Noél,

Ce fut pour moli un grand plaisir de pouvoir wvous accueillir A& Chéteau
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 qui

demeurera certainement une cuvre de référence sur les grandes propriétés
yvinicoles francaises.
S.A.R. Le Prince Robert de Luxembourg

Chéteau Haut-Brion
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