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Prochain Chapitre de la Saint-Vincent
Prévu le dimanche 27 janvier 2019

L’épître du
Grand Maître

C
Cette journée a été un succès dans 
une organisation un peu modifiée pour 
faire place à un sympathique concert 
offert par nos amis de l’Harmonie 
Municipale applaudie debout et 
longuement. Nous les remercions 
chaleureusement et les félicitons pour 
la qualité de leur prestation.

Notre chapitre de la Saint Jean se 
déroulera le 24 juin prochain dans 
nos vignes selon notre habitude et 
sauf mauvaise humeur de la météo. 
Ne manquez pas ce rendez-vous 
amical, et ne manquez pas non plus 
l’occasion unique qui vous est offerte 
la veille, dans les caves du château, de 
déguster pour la première fois ce que 
nous attendons tous avec impatience : 
le cru 2017 du Coteaux de Sucy.

Amis adhérents, de fraîche date 
ou plus anciens, n’hésitez pas à 
nous rejoindre pour participer à nos 
activités liées certes à la vigne et 
à l’élaboration de notre vin, mais 
aussi à nos caves, notre galerie de 
Bacchus, l’organisation de nos fêtes, 
la participation aux fêtes organisées 
par d’autres associations ou confréries 
et à tout ce que nous entreprenons. 

Vous y rencontrerez à coup sûr l’amitié 
qui naît spontanément d’une passion 
partagée.
A très bientôt,

NIL SERIUM, NISI IOCA !

’est à cette époque de l’année 
que se produit un évènement 
important dans le cycle végétatif 

de notre vigne : la floraison. A ce 
moment nous commençons à évoquer 
notre future récolte, parce que nous 
parlons évidemment sans cesse entre 
nous de l’objet de notre passion, mais 
il faut bien le reconnaître avec encore 
beaucoup d’incertitude tant Dame 
Nature est souvent fantasque.

Le début de l’année a été difficile après 
un hiver et un début de printemps 
extrêmement pluvieux. Mais les 
consœurs et confrères en ont vu 
bien d’autres et n’auraient pour rien 
au monde manqué ce joyeux premier 
rendez-vous dans nos vignes début 
mars pour la taille de nos ceps.

Notre fête de la Saint-Vincent a été 
célébrée le 21 janvier dernier. Elle 
a été l’occasion pour notre confrère 
Jean-Claude Efther de revêtir la robe 
des Dignitaires du Grand Conseil 
Chapitral et nous avons eu également 
le plaisir de nommer François Bertin 
et Anny Storey Officiers de notre 
Confrérie, une étape à n’en pas 
douter.

Chapitre de la
SAINT-JEAN

Dimanche
24 juin 2018



LE BILLET DU MAÎTRE DE CHAI
Depuis l’Aviseur de décembre où je vous ai présenté la cuvée 2017 
des vins de Sucy le processus de fermentation est terminé et nous 
sommes dans la phase de l’élevage des vins.

Nous avons en cuve 700 litres de la cuvée sauvignon-sémillon et 180 
litres de la cuvée pinot gris .

Courant mai nous embouteillerons 930 bouteilles de vin de Sucy et 
240 bouteilles de la cuvée Pinot Gris.
Les dernières dégustations sont pleines 
de promesses.

Dans un précédent numéro de l’Aviseur 
je vous ai parlé de la protection du moût 
et du vin grâce à l’utilisation du SO2, 
je vais aujourd’hui vous parler de la 
chaptalisation.

Il arrive certaines années plutôt humides 
et avares en périodes ensoleillées qu’au 
moment de la vendange le raisin soit 
un peu faible en potentiel alcoolique et 
pour compenser les aléas climatiques 
et améliorer l’équilibre du vin et sa 

qualité, il est nécessaire d’utiliser la technique d’enrichissement du 
moût et la chaptalisation en est une parmi d’autres. Cette technique 
réglementée consiste à faire un ajout de sucre au moût en cours de 
fermentation. La quantité de sucre à apporter est calculée à partir 
de la composition du moût et du titre alcoolique recherché. Il est 
recommandé de calculer l’ajout de sucre sur la base de 17,5 gr par 
litre pour gagner 1° d’alcool pour les vins blancs. C’est une technique 
sûre mais à utiliser avec précautions, le moment de l’apport au moût 

doit se faire en début ou en milieu de 
fermentation, les apports trop tardifs 
soit sous 1030 de densité engendrent 
des risques d’arrêt de la fermentation.

Voilà, vous en savez maintenant un peu 
plus sur une technique couramment 
pratiquée mais mal connue des non-
initiés et, partant, un peu décriée à tort.

En attendant de vous rencontrer lors 
de la présentation de la cuvée 2017, 
le 23 juin, dans les caves du château 
de Sucy je vous dis à bientôt sur nos 
vignes ou dans nos chais au fort de 
Sucy. 

LE BILLET DU MAÎTRE DE CHAI

Quel point commun entre le sport et la vigne ?
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C’est l’équipe loisirs de handball de Boissy qui nous donne la 
réponse. 

En venant visiter notre Confrérie ce samedi 10 mars, cette bande 
de joyeux compères nous a prouvé qu’on pouvait être sportif sans 
pour autant dédaigner les plaisirs de la table et en particulier du 
vin. 

C’est à la vigne que nos athlètes ont tout d’abord porté leur attention 
en pratiquant un « alignement* » sans faute devant les ceps de 
Sauvignon et Sémillon. 
Pour ce deuxième samedi 
de taille, le maître vigneron 
rebaptisé pour l’occasion 
« grand maître du 
sécateur », joignant le geste 
à la parole, a expliqué la 
taille Guyot en vigueur sur 
nos coteaux. Les consœurs 
et confrères présents sur 
la vigne (comme tous 
les samedis de mars à 
septembre) ont montré qu’à 
la vigne comme au handball, 
c’est un travail d’équipe.

Pas de « temps mort* », la deuxième mi-temps s’est passée au 
Fort. Les « échanges* » ont été nourris lors de la visite de la 
galerie de Bacchus où l’on peut apprécier les objets consacrés 
à la vitiviniculture (de la charrue aux capsuleuses en passant par 
les pressoirs et les outils de tonneliers). Puis le Grand-Maître « en 
appui* » a permis le « passe et va* » vers les chais où le divin 
nectar, substance dopante de bonne humeur n’a pas manqué 
d’intéresser les convives.
 
Enfin, si au handball le « pastis* » est un arrêt du gardien durant 

lequel celui-ci conserve le ballon dans ses mains, 
nos visiteurs n’ont pas hésité à marquer cet arrêt 
un ballon de vin blanc de Sucy à la main.

CQFD !
*Vocabulaire emprunté au handball



Depuis le premier samedi du mois de 
mars les participants aux joyeuses 
corvées se retrouvent avec un plaisir 
non feint sur le terrain par tous les 
temps.

A peine l’échange de nouvelles fraîches 
effectué tous se mettent à la taille en 
duo, sécateur à la main, après les 
derniers conseils du maître vigneron.

Puis des propos étranges s’élèvent 
entre les rangs : on entend parler de 
courson, de baguette, de relève, de 
nombre d’yeux, de jeune pied, de vieux 
bois, de liens, de Guyot (qui c’est celui-
là ?).

Des discussions s’échangent après des silences d’interrogation 
à propos de la place à accorder sur les ceps à ces drôles de 
mots. Les uns se grattent la tête ou demandent conseil aux plus 

L’ACTUALITÉ SUR NOS COTEAUX ... 
Dans notre dernier bulletin de décembre, 
rendez-vous était donné pour la taille 
du vignoble le 3 mars 2018 : quinze 
consœurs et confrères étaient présents 
heureux de se retrouver pour partager 
les premières heures de la saison 
nouvelle sur les coteaux.

Pour commencer, quelques bons mots 
et le vin chaud à base de notre pinot 
gris que sait si bien faire Annie avant la 
prise de parole du vigneron.

En cette année commémorative 
du souvenir de Cloclo (Claude 
Francois) Roger a envie de vous 
dire que nos joyeuses corvées au cours de la saison, ce sera 
« comme d’habitude !.. » en fonction de la météo bien sûr et des 
participants.

Rien de nouveau concernant la conduite en général jusqu’aux 
prochaines vendanges.

La taille de l’ensemble du vignoble est terminée le 24 mars ainsi 
que celle des arbres fruitiers et des rosiers. Un premier traitement 
sur nos ceps contre les champignons divers est administré, les 
mois de décembre et janvier n’ayant jamais été aussi pluvieux 
depuis 1959 !
Un souci toutefois, il y a de plus en plus de ceps atteints par des 

maladies du bois, l’esca en particulier...Et 
rien pour le moment d’efficace aux dires 
des professionnels pour y remédier.

Nous avons dû remplacer une 
cinquantaine de ceps cette année 
encore !
Environ cent cinquante jeunes plants ne 
donneront pas de raisins car récemment 
mis en place.

Nous gardons le moral, de nouveaux 
membres actifs sont venus nous rejoindre 
et partager nos moments conviviaux.

A la demande des enseignants, nous 
avons eu le plaisir de planter une treille à l’école de la Cité Verte. 
Les treilles des écoles maternelles de la Fosse Rouge et des 
Bruyères sont taillées également.

Nous continuerons à faire visiter nos coteaux aux groupes qui 
le souhaitent et aux écoles lors des « journées du patrimoine 
enfants ».

En fonction des disponibilités de chacun, chaque samedi est 
l’occasion de nous retrouver pour partager après le labeur – mieux 
qu’un casse-croûte jambon beurre- les agapes et bonnes fioles que 
consœurs et confrères ne manquent pas d’apporter.

On vous attend !

L’ACTUALITÉ SUR NOS COTEAUX ... 

expérimentés, d’autres se moquent de 
la difficulté de certains confrères à se 
décider, au rythme du va-et-vient des 
ramasseurs de sarments qui dégagent 
les rangs ; la vigne en pleure de rire !

Parfois un cri s’élève : non pas la 
baguette ! Un moment d’inattention 
ou un mauvais angle de vue et celle-
ci se transformerait en courson sans la 
vigilance du partenaire.

Bien sûr la taille de l’année précédente 
est critiquée lorsque la forme des pieds 
laisse perplexe. Il y a aussi ceux qui 
repèrent les rangs dans lesquels ils ont 

œuvré afin de voir le résultat ultérieur de leur coupe.

Tout ça dans la bonne humeur légendaire et autres taquineries 
d’usage avant de partager le verre de l’amitié à la santé de la 
vigne.

BRUITS  DANS  LES  RANGS



CLUB FRANCAIS DU TIRE-BOUCHON

ROBES ET PLUMES
Dimanche 18 mars 2018, 
par un ciel neigeux, quatre 
représentants de notre confrérie 
ont assisté au troisième chapitre 
de la Confrérie de la Poule et du 
Pâté de Houdan.

Dès 8h30, le Commandeur 
Michel Maizoué et les Dignitaires 
nous accueillent à la Salle des 
Fêtes où un buffet est dressé. 
A 9h30, mise en habit, appel 
des dix confréries présentes, 
puis traditionnel chapitre avec 
son rituel et la cérémonie des 
intronisations.

Après la promesse faite de respecter le Pâté et de chérir la 
Poule de Houdan c’est - pour la Confrérie des Coteaux de Sucy 
en Brie - l’adoubement des Gentes Dames Evelyne et Annie qui 
se doivent de lancer avec les autres intronisés un majestueux 
«  Cocoriccoo » !

Et d’entendre toute l’assistance dans la salle reprendre : « Le temps 

passe… et les œufs durs » !

Puis, défilé dans cette ville 
médiévale où on découvre 
d’anciennes belles bâtisses, la 
Tour appelée « Le Donjon » du 
XIIème, l’Église Saint Jacques-
le-Majeur-et-Saint-Christophe 
du XIème et de nombreux 
magasins et boutiques de 
produits régionaux.
Retour à la Salle des Fêtes pour 
prendre l’apéritif.

Nous nous rendons ensuite 
au restaurant « La Poularde » 
où est servi et apprécié un 

repas gastronomique à « Quatre Mains » élaboré par Sylvain 
Vandenamelle, Christophe Raoux, Meilleur Ouvrier de France 
2015 et leurs équipes avec la participation de Léo Besnard, Grand 
Prix du Concours du Pâté de Houdan 2017.

Très belle journée en région Ile-de-France et découverte du Pâté 
et de la Poule de Houdan. 

UN DIMANCHE À HOUDAN (Yvelines)
ROBES ET PLUMES

RIONS
UN PEU ... La Confrérie des coteaux de Sucy-en-Brie a été 

invitée au 23ème congrès du C.F.T.B. qui s’est 
déroulé du 23 au 26 mars 2018 à Versailles. Avant 
d’en apprendre davantage sur cet évènement, 
il faut élucider le mystère qui se cache derrière 
l’acronyme CFTB. Il s’agit du très sérieux Club 
Français du Tire-bouchon, club qui regroupe 
plus d’une centaine de collectionneurs de tire-
bouchons venus du monde entier (http://
club-francais-du-tire-bouchon.fr/).  

Ces collectionneurs ont pendant quatre 
jours tenu conférence autour de la mèche, 
échangé et vendu des objets précieux du 
XVIIIème jusqu’à des tire-bouchons rares 
du XIXème siècle. A cette occasion, la 
Confrérie a intronisé les cinq présidents 
qui se sont succédés depuis 1995 ainsi 
que l’actuel président Marc Ouvrard.

Puis l’heure de la dégustation est venue... 
ce simple mot a déclenché des sourires 
épanouis, la Confrérie a joué son rôle 

lors de ce congrès en promouvant le vin du 
terroir de Sucy dont il est issu. Le divin breuvage 
a séduit l’assemblée tout entière alors que ce 
rapprochement permettait aux dignitaires de 
discuter technique vinicole avec les vignerons 
présents de Sancerre, Chablis ou ceux de la 
Vallée du Rhône.

Comme a dit Raymond 
Devos, sans doute 
arrêté dans une 
station service sur 
l’autoroute : 
« Pardon monsieur, 
qu’est-ce que vous 
regardez ? C’est une 
carte routière ?
Non, c’est une carte 
des vins… C‘est pour 
éviter les bouchons ! »

Le Prieuré - Avenue du Fort
94370 Sucy-en-Brie
Tél 01.45.90.70.62



DE SAINT VINCENT À SAINT GERMAINDE SAINT VINCENT À SAINT GERMAIN

Les vergers de Champlain
RN4 La Croix Saint Nicolas

94510 La-Queue-en-Brie
01.45.94.66.84

info@vergersdechamplain.fr
http://vergersdechamplain.fr

SAINT-VINCENT 2018
Nous avons eu le plaisir d’accueillir les confréries ci-dessous à notre Chapitre 
de la Saint-Vincent 2018 :

La Confrérie des Chevaliers du Pont L’Évêque (Deauville), la Confrérie des 
Culs D’Ours et Cabinets D’Vigne en Pays de George Sand (La Châtre), 
la Templerie des Fleure Truffes et Gouste Foies Gras en Riches Lieux de 
Touraine (Richelieu), la Confrérie de l’Authentique Pithiviers (Pithiviers), 
la Confrérie Le Clos des Vieilles Murailles, (Mantes-la-Jolie), la Confrérie 
du Haricot de Soissons (Soissons), les Compagnons de l’Asperge et de 
la Vigne (Sannois) et la Confrérie du Petit Vin Blanc de Nogent (Nogent-
sur-Marne).

« Merci à toutes pour leur présence et leur amitié ! »

L’église de Saint-Germain-des-Prés
doit son existence à Saint Vincent

De l’abbaye bénédictine
à la paroisse aujourd’hui

De retour d’une expédition en Espagne contre 
les Wisigoths, Childebert 1er, roi mérovingien 
et fils de Clovis rapporta en trophées la 
tunique de Saint Vincent de Saragosse et une 
croix d’or de Tolède.
Sur les conseils de Saint Germain, évêque 
de Paris, il fit bâtir vers 543, sur le bord du 
chemin, une basilique destinée à abriter ces 
saintes reliques. Autour de cet édifice il va 
fonder une abbaye de moines bénédictins 
(moines venus d’Italie), qui vivent selon la 
règle de Saint Benoît.

Le jour même de la mort de Childebert, en 558, 
Saint Germain consacra la nouvelle église à 
Sainte-Croix et Saint-Vincent de Saragosse.

Childebert y fut enterré, l’église devint pour 
un certain temps la nécropole de la dynastie 
mérovingienne, mais aussi de Saint Germain 
qui y fut lui-même inhumé lorsqu’il mourut en 596. A sa mort 
l’abbaye ne porta plus d’autre nom que le sien.
Elle était devenue l’église Saint-Germain. Mais il existait alors une 
autre église Saint-Germain sur l’île de la Cité et comme cette église-
ci se trouvait en pleine campagne, on lui ajouta l’adjectif « des prés ». 
C’est ainsi que naquit le nom : « Saint-Germain-des-Prés ».
C’est le plus ancien des monuments religieux de Paris.

La très belle nef de l’église Saint-Germain-des-Prés est le seul 
vestige de l’art roman subsistant dans la capitale. Le choeur de 
l’église, en revanche, est de style gothique primitif.
Le chevet et les arcs-boutants, considérés comme les plus 

anciens d’Ile-de-France, ont été construits au 
XIIè siècle.
C’est l’une des rares églises de Paris à 
pouvoir se rattacher au style roman.

SAINT VINCENT DE SARAGOSSE

Fête le 22 janvier en Occident et le 11 
novembre en Orient.
Né à Huesca en Espagne au IIIe siècle, 
Vincent est ordonné diacre par Valère, 
évêque de Saragosse, mort en martyr en 304 
(date traditionnelle).
Son culte s’étendait à la totalité de l’empire 
romain dès l’époque de Saint Augustin (354-
430). 

Les vignerons n’ont point encore, même 
aujourd’hui, délaissé leur Saint Vincent.
Les images le représentent en diacre avec les 
divers attributs rappelant les circonstances de 
son martyre : le gril, les charbons ardents, les 
ongles de fer, la barque, la meule attachée à 
son cou, le corbeau qui garda son corps sur 
le rivage du cap Saint-Vincent.

Elles le représentent aussi maître dans la corporation des 
vignerons, elles lui donnent la serpette qui taille les sarments, 
placent à côté de lui les tonneaux, la hotte, le broc à goûter le vin, 
elles l’enguirlandent de pampres et de raisins rouges et raisins 
d’or.

Son culte est très répandu dans les pays de vignobles.
Vincent signifie vainqueur.
Exemple d’iconographie de Saint Vincent :
Saint Vincent, patron des vignerons, protégez le grand cep de 
Bourgogne et du Rhône (gravure sur bois de Jean Chièze, XXe 
siècle).



Depuis la naissance de la confrérie chaque Grand 
Maître a apporté la richesse de son caractère 
et de son originalité à l’édifice sans cesse en 
évolution.

Qui dit Grands Maîtres, dit grands hommes et 
femmes qui apportent des idées nouvelles avec 
une approche personnelle de la fonction et des 
activités de la confrérie.

Durs à la tâche mais vite enclins à rire et chanter 
dans la chaude ambiance de notre amitié malgré 
de lourdes charges, leur ambition est de faire 
vivre une activité qui nous tient à cœur dans la 
convivialité, la solidarité, la cohésion et le respect 
de chacun.

Faits chronologiques sous les différents 
mandats :

Bernard Méa 
(1999 - 2001)
Historien et oeno-
phile.
Belle voix de ténor 
qu’il sait enfler et 
maîtriser avec tout 
l’art du chanteur.
Vrai sucycien de 
souche, ses ancê-
tres foulaient déjà 
le sol que nous par-
courons à notre tour 
et son savoir sur le 
passé de notre ville 
est inépuisable.
Longtemps gardien 
et guide averti de notre Galerie de Bacchus, ses 
références historiques ont fait le bonheur de tout 
visiteur.
- Remontée du pressoir au rez-de-chaussée
- Installation du « mustoduc » : tuyau 

L’Aviseur
Fondé en 1985
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d’acheminement du moût du pressoir aux cuves
- Naissance le 28 janvier 2000 de Cocorico 
« Comité de Coordination Région Ile-de-France 
des Confréries »
- Poursuite aménagement des locaux
- Préparation de la salle pour accueillir la 
Galerie de Bacchus
- Incitation à la récupération d’objets et outils 
anciens pour le futur lieu d’exposition

Catherine Josseran
(2002 - 2004)
Première femme 
Grand Maître de 
notre confrérie 
(c’est déjà beau-
coup !).
Collectionneuse de 
miniatures en vue 
de réaliser des vi-
trines quand son 
emploi du temps lui 
en laissera le loisir.
Ingénieur agro-
nome et horticole 
qui a toujours le 
mot juste en tech-
nique comme en 
bienveillance. Sait 
temporiser, amène sagesse et précision.
Ses silences, ses discours, ses décisions, son 
goût du dialogue, son sérieux et ses rires sont 
des atouts précieux.
- 20ème anniversaire du projet de la Jeune 
Chambre Economique de Sucy de replanter de 
la vigne à Sucy (novembre 1983)
- Inauguration le 11 septembre 2004 de la 
Galerie de Bacchus
- Buxus de la vigne taillé pour représenter le 
sigle CCSB
- Puits de style régional de la Brie installé en 
2004

- Aménagement du nouveau cellier
- Mise en oeuvre de la vinification en 
cuve inox
- Création du site internet

(à suivre)

Horaires ouverture
Du lundi au jeudi : 9h - 21 h

le vendredi : 9h - 21 h 30
le samedi : 8h30 - 20h

Centre commercial 
ACHALAND

1&3 Avenue du Bicentenaire 
94380 BONNEUIL S/MARNE
Tél : 01.56.71.70.00

LES GRANDS MAÎTRES (suite)LES GRANDS MAÎTRES (suite)


