


“Je ne peux vivre sans champagne, en cas de victoire, je le mérite ; 
en cas de défaite, j’en ai besoin.”   Napoléon Bonaparte



Jean de Villaré est né à Paris. Il rejoignit les armées napoléoniennes dès l’âge de 15 
ans, son intelligence et sa vivacité seront très vite remarquées par ses supérieurs. Un 
aide de camp de l’empereur le prît sous sa protection et c’est ainsi que Jean découvrit le 
champagne, ce vin effervescent préféré des têtes couronnées et des gens fortunés.

Après de nombreuses campagnes napoléoniennes et l’exil de l’empereur, il revint à 
Paris, mais la ville l’ennuyait. Toujours fasciné par le champagne, avec seulement son 
cheval et quelques pièces d’or, Jean prit la route de Reims. Sa première étape l’arrêta 
dans une auberge de Villaré, petit village de Seine et Marne.

À son réveil, aux premiers rayons de soleil, il fut subjugué par la beauté des paysages. 
Au hasard de ses rencontres, Jean se lia d’amitié avec des habitants du village, la vallée 
de la Marne sera sa nouvelle terre d’adoption. Il acheta des vignes à Chantemanche et 
commença à produire ses propres bouteilles…



La crise du phylloxéra de 1919 frappa très durement la Champagne, beaucoup de vignes 
furent abandonnées.

Dans les année 80, la Famille Baron-Fuenté commence à acheter des parcelles et à 
replanter des vignes. Elle possède aujourd’hui 10 hectares de chardonnay à 
Chantemanche, autrefois propriété de Jean de Villaré et produisant un remarquable Blanc 
de Blancs.

La Famille Baron-Fuenté a créé la marque Jean de Villaré, très présente sur le marché 
export.



NOTRE PHILOSOPHIE DU CHAMPAGNE
• Champagne Jean de Villaré intégre toutes les étapes de la production : de la culture de la vigne jusqu’à 

l’élaboration d’une lagre gamme de Champagnes, équilibrés et racés.
• Nous vendangeons à la main pour ne sélectionner que les meilleurs raisins.
• Nous élaborons nos Champagnes avec un maximum de Pinot Meunier qui apporte un côté fruité.
• Nous utilisons le moins de sulphites possible et récoltons les raisins frais cultivés proche du chais de 

vinification.
• Nous mettons tout en oeuvre pour que le temps entre la collecte de raisins et le début de la fermentation 

en cuve, soit le plus court possible. Les raisins conservent alors un état sanitaire optimal.



• Chez Champagne Baron-Fuenté, la fermentation alcoolique est opérée dans des cuves en inox à une 
température de 16° Celsius (60° F), ce qui contribue à la fraicheur à nos cuvées.

• La deuxième fermentation en bouteille dure au moins 24 mois, ce qui confère à nos Champagnes un style 
riche, structuré et rond, avec des bulles fines et delicates.

• Enfin nous dégorgeons tout les 3 mois pour apporter des notes de fraicheur à nos champagnes. 



Grand Cru Brut

Cépages :  50% Pinot Noir – 50% Chardonnay

Caractéristiques : 5 ans sur lattes.

Issu exclusivement de Grands Crus de la Côte des Blancs 
pour le Chardonnay et de la Montagne de Reims pour le 
Pinot Noir. Robe or clair, agrémentée de fine bulles, vives, 
formant un joli cordon. Dans ce bouquet puissant et 
élégant, on décèle des notes fleuries, puis des touches 
fruitées. La bouche est souple et douce, puis un 
remarquable équilibre. Beaucoup de pureté et d’élégance.

Accord mets-vin : Accompagne dignement un repas 
gastronomique. Pensez aux coquilles Saint-Jacques avec 
une mousseline de champagne, confit de canard aux 
morilles ou une Tarte Tatin.
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Blanc de Blancs

Cépages : 100% Chardonnay

Caractéristiques : 3 ans sur lattes.

Ce champagne pur et délicat est issu uniquement de 
Chardonnay d’une sélection parcellaire de nos meilleurs 
vignobles.
La robe est brillante, jaune pâle avec des reflets verts. Les 
bulles fines donnent l’impression de danser formant un 
cordon très festif. Le nez est élégant et minéral, aux notes 
de fleurs d’acacia et de pomme. Fraiche et franche en 
bouche avec une touche de zeste de citron confit, cette 
cuvée est l’expression parfaite de la minéralité du 
Chardonnay.

Accord mets-vin : À déguster avec des huîtres, sushi et 
crustacés ou tout simplement en apéritif



Rosé Brut

Cépages : 65% Chardonnay – 20% Meunier –
15% Pinot Noir

Caractéristiques : 3 ans sur lattes.

La robe est étincelante et de teinte rose tendre, légèrement 
cuivré.
Après un premier nez floral et élégant sur des notes de 
roses, le nez devient plus complexe et s’ouvre sur des 
arômes de raisin frais entre lesquels s’entremêlent de fines 
notes de petits fruits rouges. La bouche charnue et très 
fruitée est caractérisée par de délicates notes de cerise 
mûre et de fraise sauvage. Enfin, de très légers tanins 
viennent conclure la finale en bouche.

Accord mets-vin : En apéritif ou en accompagnement 
d’un dessert au fruits rouges ou au chocolat.



Demi-Sec

Cépages : 35% Chardonnay – 65% Meunier

Caractéristiques : 3 ans sur lattes.

Jolie robe or clair avec une mousse délicate. Le premier 
nez est intense et fruité, puis il évolue sur des notes fines et 
délicates de mirabelle. La bouche est pleine et agréable 
donnant l’impression de croquer dans le fruit. Cette cuvée 
offre une grande longueur en bouche marquée par des 
notes de pomme et de poire, qui s’estompent doucement 
sur de petites notes de zeste d’agrumes.

Accord mets-vin : Champagne d’accompagnement des 
desserts. Certains l’apprécient avec les fromages de type 
Comté ainsi que les Roquefort



Grande Réserve
Cépages : 65% Meunier – 35% Chardonnay

Caractéristiques : 3 ans sur lattes.

La robe est limpide et de teinte or clair.
Après un premier nez frais et élégant, cette cuvée offre 
des notes gourmandes de chair de pêche et d’abricot. La 
mise en bouche, très équilibrée, est caractérisée par une 
sensation complexe à la fois de rondeur et de fraîcheur. 
Des notes intenses de pomme et de pêche viennent 
accompagner ce bel équilibre gustatif. La bouche est 
souple et douce, puis un remarquable équilibre, beaucoup 
de pureté et d’élégance.

Accord mets-vin :
En apéritif ou avec des amuses bouche.
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ARGUMENTS DE VENTE : 
• Maison 100% Familiale
• Propriétaire de 38 Hectares de vigne
• Contrôle total du process de fabrication :  De la culture du raisin à la mise en bouteille
• Utilisation du cépage Pinot Meunier dans la majorité de nos assemblages, ce qui rend nos Champagnes 

originaux et décalés vis à vis des autres marques de Champagne
• Champagne d’excellent rapport qualité prix
• La plupart de nos cuvées ont reçu d’excellentes notes ainsi que des Médailles dans des concours

Internationaux

NOTRE VISION : 
• Champagne Baron-Fuenté est accessible « en gout » et accessible « en prix » :
• Nos Champagnes sont destinés à la majorité des consommateurs : Des novices aux experts du Champagne
• Nos Champagnes n’entrent pas en compétition avec les « grands noms ». Nous sommes complémentaires 

et considérés comme des Champagnes « Maison ».
• Nos Champagnes ne sont pas dédiées aux occasions formelles et annuelles. Nos cuvées sont servies au 

contraire lors de repas entre amis et réunions de famille du week-end
• Nos Champagnes ne se consomment pas uniquement à l’apéritifs. Ils sont surtout destinés à accompagner 

tous types de mets, du plus simple au plus sophistiqué. 


