


Depuis plus de deux siècles, la Maison Henriot 

appartient au club très prisé des maisons de 

Champagne familiales et indépendantes.  

La singularité du style de la Maison repose 

sur l ’exigence de ne retenir que le meilleur. 

Chaque assemblage est le fruit d’une propor-

tion inédite de Premiers et Grands Crus 

de chardonnays et pinots, issus notamment 

de la Côte des Blancs et du versant nord de la 

Montagne de Reims, réputés pour leurs finesses 

et leurs potentiels de garde.

L’ intégration d’une part sensible de vins de 

réserve, des vieillissements longs et le choix 

de faibles dosages contribuent encore à la 

constance de la qualité et du style Henriot : 

Précis, Élégant & Lumineux.



L a première édition de cette cuvée 
de prestige, le Millésime 2005, fut 

révélée à l’occasion des deux-cent dix ans 
de la Maison en 2018. C’est désormais 
le Millésime 2006 qui se dévoile pour 

consacrer la rencontre de la lumière et du 
temps, de l’esprit et de la matière comme 
le symbole de la lettre H qui f igure à 
l ’initiale des noms Henriot et Hemera. 

L A  C U V É E  H E M E R A  : 
S O N  N O M  E S T  L U M I È R E

C E T T E  C U V É E

P O R T E  U N  N O M  Q U I 

I N C A R N E  S O N  A M B I T I O N 

E T  S O N  S T Y L E  :  H E M E R A 

E S T  L E  N O M  Q U E  L E S  G R E C S 

D O N N A I E N T  À  L A  D É E S S E 

D E  L A  L U M I È R E .

L e  m a t i n  v e n u ,

e l l e  s ’ é l a n ç a i t  s u r  s o n  c h a r  

e t  l e v a i t  u n  à  u n  l e s  v o i l e s  d e 

l a  n u i t  p o u r  r é v é l e r  a u x  h o m m e s 

l e s  p r e m i e r s  r a y o n s  d u  j o u r .

D e  m ê m e ,  l a  C u v é e  H e m e r a 

i l l u s t r e  l e  p a s s a g e  d e  l a  p é n o m b r e 

d e s  c a v e s  o ù  s ’ a c c o m p l i t  l ’ œ u v r e 

d u  t e m p s  à  l ’ é c l a t  d e  l a  d é g u s t a t i o n 

é p h é m è r e  e t  i n t e n s e  d e 

c e  c h a m p a g n e .



L a Cuvée Hemera exprime la quin-
tessence du style Henriot trans-

cendé par l ’expression d’un millésime. 
Elle est élaborée uniquement lorsque la 
qualité de la vendange peut porter un 
millésime d’exception. 
La Cuvée Hemera se compose d ’une 
proport ion éga le entre les mei l leurs 
terroirs de pinot noir de la Montagne 

de Reims et de chardonnay de la Côte 
des Blancs. Seule la quintessence de six 
Grands Crus emblématiques pour la 
Maison Henriot ( Mailly-Champagne, 
Verzy, Verzenay, Le Mesnil-sur-Oger, 
Avize et Chouilly ) figure dans cet assem-
blage avec une sélection des parcelles 
caractéristiques de l’année 2006. 

Cet équilibre se résout dans une construc-
tion soigneusement maîtrisée entre la 
structure précise du vin et l ’ampleur de 
sa gamme aromatique, entre la fraîcheur 
de sa matière et la longueur de sa f inale. 
Un éclat inouï.

L’ A R T  D E  L ’ A S S E M B L A G E



C omme chaque Cuvée de la Maison 
Henriot, c’est la dégustation qui 

guide les choix de sortie de cave. 
De sa conception à sa dégustation finale, 
la Cuvée Hemera porte l ’expression du 
temps autant que cel le de la nature.  
La qualité exceptionnelle de la matière 

lui offre un potentiel d’expressivité rare.
Au-delà du caractère d ’une vendange 
unique, la Cuvée Hemera porte la pro-
messe d’un vieillissement particulier. 

Af in de préserver tout le potentiel de 
garde et de fraîcheur, les vins clairs sont 

conservés au minimum un an en cuve 
avant le tirage. Il faudra ensuite un mini-
mum de 12 ans de maturation silencieuse 
en caves pour que l ’assemblage 2006 
révèle l ’harmonie de cet assemblage, 
toute son éclatante complexité et ren-
contre son public.

L A  V E R T U  D U  T E M P S

L A  C U V É E  H E M E R A  2 0 0 6 

L ’ E X P R E S S I O N  D U  T E M P S 

E T  D E  L A  N A T U R E .



C omme chaque Cuvée de la Maison 
Henriot, c’est la dégustation qui 

guide les choix de sortie de cave. 
De sa conception à sa dégustation finale, 
la Cuvée Hemera porte l ’expression du 
temps autant que cel le de la nature.  
La qualité exceptionnelle de la matière 

lui offre un potentiel d’expressivité rare.
Au-delà du caractère d ’une vendange 
unique, la Cuvée Hemera porte la pro-
messe d’un vieillissement particulier. 

Af in de préserver tout le potentiel de 
garde et de fraîcheur, les vins clairs sont 

conservés au minimum un an en cuve 
avant le tirage. Il faudra ensuite un mini-
mum de 12 ans de maturation silencieuse 
en caves pour que l ’assemblage 2006 
révèle l ’harmonie de cet assemblage, 
toute son éclatante complexité et ren-
contre son public.

L A  V E R T U  D U  T E M P S

LA CUVÉE HEMERA 2006 

L’EXPRESSION DU TEMPS 

ET DE LA NATURE.





L A  C U V É E  H E M E R A  2 0 0 6 

L ’ É M O T I O N  É C L A T A N T E 

D E  6  G R A N D S  C R U S 

D E  C H A R D O N N A Y  E T 

D E  P I N O T  N O I R .



L A  C U V É E  H E M E R A  2 0 0 6 

L ’ É M O T I O N  É C L A T A N T E 

D E  6  G R A N D S  C R U S  D E 

C H A R D O N N A Y  E T  D E 

P I N O T  N O I R



L A  C U V É E  H E M E R A  2 0 0 6 

C H A R I S M A T I Q U E ,  G É N É R E U S E , 

E X C E P T I O N N E L L E ,  À  L ’ I M A G E 

D E  L ’ É C L A T  E T  D E  L A  P O É S I E 

D E S  P L U S  B E A U X  P R I N T E M P S 

T O U T  C O M M E  D E  L A  C A N I C U L E 

E T  D E S  P L U I E S  T O R R E N T I E L L E S 

C A R A C T É R I S T I Q U E S 

D E  L ’ É T É  2 0 0 6 .

L’ année 2006 fut contrasté. Elle a 
débuté par un hiver sec prolongé 

par un printemps frileux. Puis la douceur 
et la chaleur se sont installées jusqu’à un 
épisode caniculaire avec des records de 
températures élevées sur plusieurs mois 
avant un mois d’août frais durant lequel 
de violents orages se sont abattus sur la 
Champagne. De fortes précipitations ont 
alors chargé en eau les terres crayeuses du 
vignoble champenois. Le soleil est revenu 

au moment des récoltes, les précieux 
fruits furent alors à pleine maturation 
avec des taux de sucre élevés.

La vendange a débuté le 13 septembre et 
fut très belle sous un franc soleil. Cette 
vendange possède les meilleurs atouts 
pour révéler au grand jour la nouvelle 
expression de la Cuvée Hemera. Les vins 
clairs issus de cette vendange 2006 étaient 
massifs, expressifs, charismatiques.

L A  V E N D A N G E  2 0 0 6



L a bulle est f ine et révèle un beau 
cordon de mousse avec une divine 

effervescence. La robe se pare d’un jaune 
doré aux ref lets lumineux.
le nez révèle une grande richesse aro-
matique d ’une élégance rare avec des 
notes de f leurs blanches et de feuilles 
de ti l leul, accompagné d ’un soupçon 
de vani l le. C’est un nez expressi f et 
chaleureux portant des notes d’épices. 
La quintessence des grands terroirs s’ex-
prime ici avec éclat et élégance. 
la bouche est en contraste avec le nez. 
Adossée à la structure précise du meilleur 
des pinots noirs, les grands blancs issus 
des plus bel les parcel les crayeuses y 

révèlent une minéralité avec des accents 
iodés et sa l ins. La bouche est a insi 
fraîche, droite, ciselée. Cette fraîcheur 
accompagne la puissance du fruit sur des 
notes de pêche mûre, nectarine et pam-
plemousse. Puis, les arômes pâtissiers 
apportent une gourmandise exquise. 
Une appétence unique.

le dosage résolument faible de la Cuvée 
contribue à préser ver et subl imer la 
beauté naturelle de sa matière originelle.

Dans l’ambiance intime d’un tête-à-tête 
élégant ou dans le cadre d ’un dîner 
gastronomique et raf f iné à plusieurs, 

la Cuvée Hemera 2006 saura rendre 
l’émotion éclatante et mémorable.

Pour les accords mets-vins, toutes les 
folies sont à oser avec des plats exotiques et 
épicés comme des tajines ou des pad thaï, 
des viandes en sauces et même du gibier...

quelques suggestions : 
Volaille sauce morille, tajine aux raisins 
secs et amandes, homard avec une crème 
au piment, turbot et poivrons marinés, 
Noix de Saint-Jacques à la truffe, volaille 
et purée de maïs.

L A  R E N C O N T R E  D U  T E M P S 
E T  D E  L A  L U M I È R E



L A  C U V É E 

H E M E R A  2 0 0 6  S ’ I M P O S E 

C O M M E  U N E  N O U V E L L E  A N N É E 

L U M I È R E  D A N S  L A  B I B L I O T H È Q U E 

D E S  M I L L É S I M E S  E X C E P T I O N N E L S 

D E  L A  M A I S O N  H E N R I O T .

L e  t e m p s  d e v i e n t  l u m i è r e .

L’AB US D ’ALCOOL ES T DANG ER EUX POU R L A SANTÉ .  À CON SOM M ER AVEC MODÉR AT ION .
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81 rue Coquebert, 51100 Reims - France  
Tél. : +33 (0)3 26 89 53 00

contact@champagne-henriot.com 
www.champagne-henriot.com

@ChampagneHenriot


