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Champagne / « Victoire » pour les Rapeneau
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Le PDG de G.H. Martel et Charles de Cazanove veut mettre ses marques en valeur

Il y en a qui parlent beaucoup. D’autres beaucoup moins. Voire pas du tout. La famille Rapeneau est d’une discrétion Iégendaire. Cinquiéme génération de négociant,
Christophe Rapeneau est désormais le PDG du groupe G.H. Martel et Charles de Cazanove.

Sixiéme opérateur de la Champagne avec six millions de bouteilles commercialisées, le groupe est présent dans la grande distribution avec des marques secondaires,
méme si cela ne représente que 30 % de ses expéditions. Les 70 % restant sont des cuvées réalisées par Christophe Rapeneau. Ce personnage champenois est le
vinificateur du groupe. « Nous achetons le raisin, mais c’est chez nous que nous vinifions », explique cet amoureux des vignes et du champagne.

Diplomé d’cenologie en 1983, il rejoint I'entreprise familiale. Les premiéres années seront consacrées a la modernisation de la cuverie et de I'outil de production. C’est en
1989 que Christophe Rapeneau décide de créer la cuvée Victoire. Une réussite qui lui permet de récolter de nombreuses médailles et recompenses (27 en tout pour
2009) dans les différents concours nationaux et internationaux.

La « Victoire » représente désormais une gamme entiére dans la maison G.H Martel, ol elle se décline en rosé et millésime (chardonnay-pinot

noir) vinifié en f(t de chéne depuis 1996. « Nous avons la volonté de nous différencier grace a cette cuvée Victoire, mais également par les cuvées Vieille France et
Grand Apparat de Charles de Cazanove. »

Trés présent a I'Union des maisons de champagne dont il est un membre assidu, Christophe Rapeneau bénéficie d’un caractere qui refléte parfaitement I'assemblage
champenois. Structuré comme le pinot noir, vif comme le pinot meunier et doté d’un palais particuliérement fin qui n’est pas sans rappeler le chardonnay. On dit, en
termes de surface, qu’il a déja vinifié toute I'aire champenoise. « Nous avons de bons partenaires qui, au fil des années, nous témoignent une grande confiance, notre
maison s’approvisionne aujourd’hui en raisins provenant de plus de cent pressoirs. C'est ce qui nous permet d’élaborer des champagnes d’assemblage riches et variés et
de satisfaire ainsi une large palette de dégustateurs. » Le petit faible de ce Champenois d’origine est le champagne rosé : « Ce marché en plein essor, il est trés apprécié
des femmes. » D’ailleurs, joignant la parole aux gestes, il vient de sortir deux rosés dans les cuvées Victoire et Vieille France.
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