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«Lui redonner une âme» : le nouveau départ de la maison de champagne 

Lenoble 

En Champagne, la maison Lenoble, reprise par la famille Frère-Gallienne, prépare sa transformation. 

La Champagne est en mouvement. La région connaît quelques 

difficultés économiques. Elle en a vu d'autres. En attendant des 

jours meilleurs, certaines maisons font le dos rond, d'autres se 

réinventent, parfois changent de main. Comme Lenoble. Depuis 

longtemps, ses bulles méritent le détour. Cela n'a pas échappé 

aux initiés. L'an passé, Anne Malassagne et son frère Antoine 

cédaient les clés de l'entreprise de DAMMERY à la famille 

Frère-Gallienne, représentée par Ségolène Frère-Gallienne. 

Cette dernière a déjà fait appel à Julien Lardy, un œnologue 

bourguignon. C'est désormais à lui de superviser la production 

et la vinification de raisins issus de vignes situées entre Bisseuil, 

dans la vallée de la Marne, terroir réputé pour ses pinots noirs, 

et Chouilly, grand cru de la Côte des Blancs. Lenoble produit 

300 000 bouteilles. «L'architecte Daniel Romero va repenser les 

bâtiments. Nos nouvelles installations vont nous permettre de 

gagner en précision.» 

Lenoble joue la carte du marketing de l'expérience. «Il s'agit de 

rendre la maison chaleureuse, vivante, de lui redonner une âme. 

Nous voulons en faire un lieu où nos amis auront plaisir à se 

rendre. Ce sera idéal pour le week-end, avec une cuisine ouverte, 

un cabinet de curiosités… 

Nous voulons aménager une petite maison dans les vignes, avec 

quatre ou cinq chambres.  

 

Ma cousine Cordelia de Castellane va prendre en charge la 

décoration. Elle va aussi repenser le jardin. Il s'agit d'un clos 

qui donne directement sur l'église. J'ai célébré mes 20 ans de 

mariage au château Cheval Blanc  (dont elle est 

copropriétaire, NDLR) et je compte bien fêter les 30 ans en 

Champagne.» 

Une seule cuvée prestige 

Pour le grand public, le changement le plus visible est la 

transformation de AR Lenoble – référence au fondateur 

Armand-Raphaël Graser –, en Lenoble jugé plus simple par 

les repreneurs. «Nous allons aussi réduire la gamme pour la 

rendre plus lisible en nous contentant par exemple d'une 

seule et unique cuvée de prestige. Nous voulons aussi 

harmoniser les différentes étiquettes. Il s'agit encore de 

rendre la maison plus présente sur la carte des vins des bons 

restaurants, ceux qui nous ressemblent, comme le Voltaire, 

quai Voltaire, à Paris.» 

Au fil des explications, il apparaît que les nouveaux 

propriétaires réimaginent la maison de fond en comble. 

Lenoble change de cap et se donne les moyens nécessaires 

pour réussir sa deuxième vie. 

 

mailto:contact@champagne-arlenoble.com


 

 
Champagne Lenoble 

35 rue Paul Douce – 51480 Damery 
contact@champagne-arlenoble.com - Tel: 03 26 58 42 60 

 

MAGAZINE/JOURNAL : L’UNION (FRANCE)  

AUTEUR : THOMAS CROUZET 

DATE : 3 SEPTEMBRE 2024 

 

mailto:contact@champagne-arlenoble.com


 

 
Champagne Lenoble 

35 rue Paul Douce – 51480 Damery 
contact@champagne-arlenoble.com - Tel: 03 26 58 42 60 

 

 

MAGAZINE/JOURNAL : LES ECHOS (SERIE LIMITEE), FRANCE  

AUTEUR :  SYLVAIN OUCHIKH 

DATE : DECEMBRE 

mailto:contact@champagne-arlenoble.com


 

 
Champagne Lenoble 

35 rue Paul Douce – 51480 Damery 
contact@champagne-arlenoble.com - Tel: 03 26 58 42 60 

 

mailto:contact@champagne-arlenoble.com


 

 
Champagne Lenoble 

35 rue Paul Douce – 51480 Damery 
contact@champagne-arlenoble.com - Tel: 03 26 58 42 60 

 
 
 
 
MAGAZINE/JOURNAL : TERRE DE VINS ( FRANCE)  

AUTEUR : YVES TESSON 

DATE :  DECEMBRE 2024 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

mailto:contact@champagne-arlenoble.com


 

 
Champagne Lenoble 

35 rue Paul Douce – 51480 Damery 
contact@champagne-arlenoble.com - Tel: 03 26 58 42 60 

 
 
 
 
 

 

mailto:contact@champagne-arlenoble.com


 

 
Champagne Lenoble 

35 rue Paul Douce – 51480 Damery 
contact@champagne-arlenoble.com - Tel: 03 26 58 42 60 

MAGAZINE/JOURNAL : SPECIAL CHAMPAGNE INSTANT ( FRANCE)  

AUTEUR : THOMAS CROUZET 

DATE : DECEMBRE 2024 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

mailto:contact@champagne-arlenoble.com


 

 
Champagne Lenoble 

35 rue Paul Douce – 51480 Damery 
contact@champagne-arlenoble.com - Tel: 03 26 58 42 60 

MAGAZINE/JOURNAL : CUISINE ET VINS DE FRANCE ( FRANCE)  

AUTEUR : SOPHIE MENUT 

DATE : 1 NOVEMBRE 2024 

   

 

 

 

mailto:contact@champagne-arlenoble.com


 

 
Champagne Lenoble 

35 rue Paul Douce – 51480 Damery 
contact@champagne-arlenoble.com - Tel: 03 26 58 42 60 

MAGAZINE/JOURNAL : L’UNION ( FRANCE)  

AUTEUR : STEPHANIE JAYET 

DATE : 7 NOVEMBRE 2024 

 

 

 

 

 

 

Chez AR Lenoble, Julien Lardy pousse les curseurs de qualité  

Julien Lardy, nouveau chef de cave du champagne AR Lenoble. - Stéphanie Jayet  

Il a choisi de rejoindre l’aventure franco-belge du champagne AR Lenoble, après le rachat de la maison de 

Damery par le groupe Frère-Gallienne. Julien Lardy est depuis avril l’élaborateur des vins du domaine, et écrit 

avec la nouvelle équipe dirigeante, notamment Guillaume Truchot directeur général, la feuille de route de la 

marque.  

Le Bourguignon d’origine a fait de la bulle sa spécialité, en rejoignant à 25 ans le groupe Boisset, puis en arrivant 

en Champagne à partir de 2008, au champagne G.H. Martel. Julien Lardy passera ensuite sept ans au sein de la 

maison Mumm puis six ans au champagne Nicolas Feuillatte (devenu Terroirs & vignerons de Champagne).  

Accroître le temps de vieillissement  

C’est désormais le challenge que représente le développement de la marque de Damery qui suscite l’intérêt de 

Julien Lardy, élaborateur désormais aguerri. Celui-ci entend « pousser les curseurs » de ce champagne à la 

réputation déjà bien installée, en augmentant notamment la vinification sous bois, la part des vins de réserve 

conservés en magnum, le temps de vieillissement des bouteilles sur latte, le travail sur les liqueurs… Et pourquoi 

pas, même, s’essayer aux coteaux champenois, pour renouer avec ses origines bourguignonnes.  

La vendange fut l’occasion pour Julien Lardy de nouer des liens étroits avec les partenaires vignerons de la 

maison, avec lesquels il a instauré des temps d’échange réguliers. Rendez-vous leur est donné en début d’année 

pour déguster les vins clairs. 

 

 

 
 

mailto:contact@champagne-arlenoble.com


 

 
Champagne Lenoble 

35 rue Paul Douce – 51480 Damery 
contact@champagne-arlenoble.com - Tel: 03 26 58 42 60 

 
 
 
 
 

Distinctions   
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

mailto:contact@champagne-arlenoble.com


 

 
Champagne Lenoble 

35 rue Paul Douce – 51480 Damery 
contact@champagne-arlenoble.com - Tel: 03 26 58 42 60 

 

 

  

“Ce domaine familiale créé à Damery en 

1920 a amorcé un nouveau virage en 2023 

avec la cession … à la famille Frère-

Gallienne, notamment actionnaire du 

château Cheval Blanc. Julien Lardy, 

ancien de Terroirs et Vignerons de 

Champagne, a rejoint l’aventure et s’est vu 

confier les clés de la cave. Le style des 

champagnes, ample et droit, reste 

inchangé avec toutefois un surplus de 

finesse et des élevages qui nous semblent 

aussi mieux gérés”. 

91 Dosage Zéro  

Mag 18 100 

“Mag 18 se révèle très 

caractéristique de ce millésime 

ample et généreux, sans tomber 

pour autant dans la sur-opulence”.  

 

Rosé 

Mag 16 

92 

100 

“Quant au très beau rosé Mag 16, 

largement dominé par le 

chardonnay, il clôture la série 

avec beaucoup d’élégance. Il 

possède la chaire et de son année 

de base et une grande sapidité”.  
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Blanc de Blancs  

Grand Cru  

Mag 19 

92 

“Le blanc de blancs Mag 19 est un 

vrai chardonnay, ouvert, grillé-

fumé et crémeux”.  

Blanc de Blancs  

Grand Cru  

Millésime 2012 

94 
100 

“Le 2012 est patiné, beurre, 

noisette, parfait aujourd’hui”.  
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