
www.champagne-bonnaire.com

l’abus d’alcool est dangereux pour la santé. à consommer avec modération.

La Champagne est une magnifique région à visiter : ses villages, ses coteaux et bien 
sur ses caves. N’hésitez pas à vous arrêter à Cramant pour une visite*, la maison 
Bonnaire vous réservera le meilleur accueil. Vous pourrez visiter les caves et déguster 
les champagnes Bonnaire de votre choix. 

* Sur rendez-vous uniquement

Sur la Route du Champagne…
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Grand cru
Dosage : Brut (8g/L)
Cépage : 100% Chardonnay
Le grand classique de la maison Bonnaire, 
une belle puissance aromatique avec 
un bon niveau d’acidité et une finale 
rafraîchissante empreinte de minéralité.  

Grand cru Vintage
Dosage : Brut (8g/L)
Cépage : 100% Chardonnay
Un grand classique, ce Champagne Blanc 
de Blancs Grand Cru issu de la seule 
récolte 2005 dévoile richesse, puissance, 
complexité et persistance - qualités 
propres à ce millésime.

 Rosé
Dosage : Brut (9g/L)
Cépages : 60% CH, 40% PN (avec 12% 
Coteaux Champenois)
Joli parfum tout en harmonie, ce rosé 
d’assemblage d’une belle fraicheur, 
élaboré à partir d’une dominante 
chardonnay trouve son plein équilibre 
avec le fruité du Pinot Noir.

 Demi-sec
Dosage : Demi-Sec (33g/L)
Cépage : 100% Chardonnay
Capiteuse, cette déclinaison plus sucrée 
du Grand Cru Bonnaire est en réalité 
une cuvée à part entière. Plus riche, plus 
crémeux, plus onctueux, un grand vin à 
découvrir.

 Variance
Dosage : Brut (7g/L)
Cépage : 100% Chardonnay
L’unique cuvée Bonnaire élaborée en fûts 
de chêne. Ce Blanc de Blancs présente 
un nez très riche en arômes et un gras en 
bouche qui le destine à la gastronomie.

Tradition
Dosage : Brut (9g/L)
Cépages : 40% CH, 30% PN, 30% PM
Un champagne de grand équilibre aux 
accents fruités et séduisants avec de 
légères notes épicées, un excellent apéritif 
dans un style classique et sûr.

 Prestige
Dosage : Brut (6g/L)
Cépage : 100% Chardonnay
La cuvée haute couture de la maison 
Bonnaire, un assemblage de nos plus 
belles parcelles, le vin est jeune, frais et 
pur, le dosage mesuré pour la plus libre 
expression de son terroir d’origine.

 Extra brut
Dosage : Extra-Brut (3g/L)
Cépage : 100% Chardonnay
La cuvée historique qui a fait la réputation 
du Champagne Bonnaire. Un vin d’une 
grande finesse et d’une pureté absolue, 
des arômes nobles et une fin de bouche 
incomparable.

 Ver Sacrum
Dosage : Brut (6g/L)
Cépage : 100% Chardonnay
La cuvée Ver Sacrum est vieillie sous 
liège pendant plus de six années. Cette 
méthode traditionnelle permet une meilleure 
maturation du vin donnant un champagne 
riche et d’une grande souplesse.

Entre Saran, au nord, et le mont Aimé, au Sud, s’étend la célèbre 
Côte des Blancs sur près de 3 200 ha. Planté principalement en 
chardonnay, le terroir est jalonné de villages classés Grand Cru, 
dont Cramant, fief du Champagne Bonnaire.
La Côte des Blancs produits des vins élégants empreints  de 
minéralité, caractéristique de ces sous-sols crayeux permettant 
un parfait drainage des sols et une alimentation régulière des 

vignes en période estivale. C’est Fernand Bouquemont, 
le grand-père maternel de Jean-Louis Bonnaire, qui 
donna, au printemps 1932, l’impulsion à cette maison 
aujourd’hui exploitée par Jean-Louis et ses deux fils. 
Le domaine Bonnaire s’étend sur plus de 22 ha, 

majoritairement plantés en chardonnay.

Terroir, Hommes et Tradition

Fondé en 1932, le Champagne Bonnaire produit des champagnes 

d’une rare fi nesse et d’une qualité reconnue à travers le monde. 

Située a Cramant, haut-lieu du Chardonnay, les vins de la maison 

Bonnaire sont l’expression d’un savoir-faire et d’une typicité 

propres à ce terroir si particulier.

Le travail de la vigne mobilise, tout au long des saisons, les vignerons 
de la maison Bonnaire. En parfait connaisseur de ses crus, Jean-Louis 
Bonnaire mène une conduite rigoureuse des différentes interventions. 
Si le Champagne Bonnaire est l’un des plus représentatifs des grands 
Champagnes de la Côte des Blancs, c’est essentiellement dû au sens inné 
de Jean-Louis Bonnaire à vinifier, à assembler, à anticiper l’évolution des 
vins en cave, à mettre à profit son expérience de la dégustation, afin de 
toujours mieux vous satisfaire.

Travail, Méthode et Style

Ma cave personnelle est remplie
de champagnes Bonnaire. “ “

Richard Juhlin, Expert en vins de Champagne

Fernand Bouquemont 
Fondateur de la maison en 1932

Bonnaire Collection
La maison Bonnaire ouvre les 
portes de sa vinothèque pour le plus 
grand plaisir des amateurs de vieux 
champagnes. Présentation des 
cuvées et liste des prix uniquement 
sur demande.




