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(( i j’avais eu a choisir un
nom pour mon cham-
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pagne, j‘aurais pris le
mien!» Pierre Hignon pra-
tigque Part de la simplicité
avec humounr. «Dans la famille, on
est vignerons depuis cinq générations,
raconte-t-il. J'ai arrété l'école & 15 ans. J'ai
travaillé dans les vignes avec mon pere. |
possédait bien quelques arpents, mais on
travaillait surtout pour les autres... »
Pour Pierre Mignon, la réussite est
arrivée & son pas tranquille de paysan,
aprés quarante années de labeur. ll en avait
tellement envie. Et sa femme, Evelyne,
aussi. Trés vite aprés leur mariage, elle
le persuade que travailler la vigne pour
les autres, c'est bien, mais produire son
propre champagne, c'est mieux. Elle Iai-
dera en faisant les comptes, promet-elle,
et se mettra en disponibilité de I'Edu-
cation nationale (elle est institutrice).
Pierre Mignon ne posséde que 30 ares
a I'époque. Il plante sa premiére vigne
en 1969, et vend sa premiére bouteille 3
son nom en 1975. La production est alors
confidentielle : 2500 bouteilles. Mais il
faut quand méme les vendre. Les débuts
sont difficiles. « Je n'avais jamais quitté
ma campagne et je n'étais jamais allé 3

Paris. La premigre fois, je devais avoir
24 ans, jallais d'un contact 3 'autre chez
des gens quon mavait recommandés.
J'ai fourni des clients des douanes. puis
de la police. lls buvaient du champagne
Pierre Mignon. Mon nom les amusait.
Jai eu aussi une clientéle dans les minis-
téres... » Au culot. il sort une bouteille
« Jacques Chirac» le jour de son élec-
tion présidentielle et une autre plus tard
pour Nicolas Sarkozy; 80 % pinot meu-
nier, 10 % pinot noir et 10% chardon-
nay, le méme assemblage maison et le
méme prix que la bouteille normale.
Un malheur! Introuvables aujourd'hui,
ces flacons présidentiels sont collectors.
« Champagne Pierre Mignon » a quitté
les ors des palaces républicains, victime

Pierre Mignon en famille dans los caves.
I

A g. Evelyne,

1 Epolsse Céline, sa (."\‘P‘ ot

Jean-Charles, son fils. La deuxiéme génération assure

la succession, A dr., une bouteiile en or pour Noél

des restrictions sur les pots de départ 3
la retraite, promotions et célébrations
diverses. Désormais, sa trajectoire est
internationale et le méne jusqu'au Japon
ol il a trouvé une clientéle fidele.

La maison produit 450 000 bouteilles
par an. Pierre Mignon représente 16 hec-
tares de vignes en propriété et bénéficie
d'approvisionnements réguliers de raisins
qu'il achéte, grace aux liens amicaux tissés
depuis des décennies. Le champagne
Pierre Mignon est devenu laffaire de la
famille: Evelyne, Iépouse, assure la ges-
tion et la comptabilité. Jean-Charles, le
fils, soccupe du vin; Céline, sa soeur, se
charge du reste, commercialisation et
marketing... Tous deux passionnés, tota-
lement impliqués,  la fois fideles 3 l'esprit
de famille mais aussi inventifs et nova-
teurs, ils sont les enfants dont réve tout
pere fondateur. « Ceest plus facile de créer
que de préserver et de développer,
affirme ce dernier, avec indulgence.
Quand on crée & partir de rien, on ne peut
que mieux faire. Mais aprés, on est
condamné 3 réussir... » Quant a lui-méme,
il a passé la main, mais «il ne nous quitte
pas, ma sceur et moi, reconnait Jean-
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Charles. Son 3
regard nous
accompagne. |l
était partout a
la fois, dans les
chais, la vigne,
3 la vinification,
ala distribution.
Il participait au remuage quotidien des
bouteilles; il se faisait & la main 3 lépoque;
un quart de tour par jour! Nous avons
repris son projet datteindre une produc-
tion de 500 000 bouteilles, et pas au-dela.
Pour rester dans le domaine du raison-
nable. Il ne sagit pas de se développer 3
outrance mais de saméliorer... » Des pro-
pos qui ravissent le pere: « Mon fils n'est
jamais satisfait. Il croit qu'on peut toujours
faire mieux, et ca me plait. Si mes enfants
navaient pas été a la hauteur, jaurais laissé
tomber...s

Pierre Mignon propose une gamme
compléte de brut. millésimé et rosé de
saignée, dans une gamme de prix entre
18 et 40 euros. Avec, tout en haut, une
cuvée « pure », non dosée. Clest vif, frais,
citronné, élégant et croquant, un vrai
champagne de vigneron. m

LUabus dalcoo! o4t dangessus pour b 53908, A co

LAnmee wvee madeeaton

VERNNENENT
ALERTE
AUX OCEANS DE
PLASTIQUE

= LENCHANTEUR

{Suite page 146)



