


Entre 1998 et 2016, de nombreux projets 
ont été réalisés sur diverses compétences : 
pourquoi une telle fidélité à GNAT Ingénierie ?
« La construction d’un bâtiment de stockage, l’aménagement de 
bâtiments, la réhabilitation de cuveries, l’agrandissement de caves 
et, la construction d’un cellier de 5 millions de bouteilles sont en 

effet des chantiers très différents qui ont su accompagner 
l’évolution industrielle et historique du site. Satisfaits 
du travail réalisé sur les précédentes réalisations, nous 
avons choisi de faire appel à GNAT Ingénierie en raison 
de sa connaissance pointue du dossier mais aussi pour sa 
pluridisciplinarité et la qualité de son accompagnement 
sans sous traitance ».

Définition d’une nouvelle identité 
architecturale, restructuration du 
circuit des visites, aménagement 
du parking dans une optique non 
polluante :  l’esthétique ne peut, 
pour vous, se concevoir  sans une 
dimension environnementale ?
« À mon sens, ces deux thématiques sont en effet 
fondamentales dans un comportement social et sociétal 
responsable. Notre dernier chantier, à savoir la réalisation 
d’un parking de 100 places à destination de la clientèle, 
combine lui aussi habilement ces deux aspects, en 

plongeant d’emblée les visiteurs dans un univers champagne avec 
un éclairage moderne et éco-pensé accompagné d’une bordure 
de trottoirs en pierre naturelle. L’ensemble de ces nouvelles 
constructions s’intègrent harmonieusement au bâti existant, avec 
un rendu conforme à 100% aux maquettes proposées ».
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Vers l’essor des centres 
de vinification

S’émanciper des
CODES CLASSIQUES

À proximité d’un édifice classé et en plein 
Parc Naturel de la Montagne de Reims, 
GNAT Ingénierie m’a dès le départ proposé 
une réalisation respectant le territoire. 

En plus d’une intervention particulière sur les matériaux et les 
enduits (argile, bois, béton propre, brique et pierre), ils  ont traduit 
mon souhait de m’émanciper légèrement des codes champenois, 

en me proposant un bâtiment 
moderne au bleu très élégant.  

Conception Feng Shui, 
attention portée à la 
biodynamie et travail sur 
la gravité, le pressoir a été 
placé très haut et les  cuves 
de débourbage à hauteur 
d’homme : GNAT Ingénierie 
m’a largement accompagné 
et soutenu alors que mes 
desiderata n’étaient pas 
des plus classiques.

Benoît 
Marguet,  
PROPRIÉTAIRE�RÉCOLTANT  
CHAMPAGNE MARGUET

Signes des temps modernes, les petites et moyennes 
exploitations viticoles entrent en mutation, 
en repensant totalement leur outil de production 
et de vente. Auparavant séparés, ceux-ci ont 
maintenant tendance à être réunis dans une 
démarche partiellement ou totalement intégrée, 
rationalisation oblige.

Une exploitation implantée à Courmas (51), des vignes réparties sur 
plusieurs communes de la « Petite Montagne de Reims », des pressoirs qu’il 
fallait aller chercher à Rilly-la-Montagne, des caves à Villedommange… 
L’élaboration du champagne Auguste Serrurier n’empruntait pas le 
chemin le plus direct pour Xavier Auguste qui revendait son raisin en 
coopérative jusqu’à la création de son propre centre de vinification en 
2014 grâce auquel il peut maintenant réaliser son propre champagne. 
Désormais réunis en un seul et même lieu, centre de pressurage, cuverie, 
caves et locaux sociaux font le bonheur du propriétaire-récoltant qui se 
félicite du travail accompli et de la visibilité ainsi obtenue.

« À l’heure d’envisager ce nouveau centre 
de vinification, le projet proposé par GNAT 
Ingénierie a clairement fait la différence en 
termes de conception, fonctionnalité mais 
également de relations humaines », 
explique ainsi Xavier Auguste.  

Ce nouveau challenge devait, en outre, s’intégrer au Parc Naturel de la 
Montagne de Reims, un environnement que connaît bien GNAT Ingéniérie 
qui a su l’aiguiller dans son choix.

Comment concilier 
architecture et 
réhabilitation au sein 
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Olivier 
Charriaud,  
DIRECTEUR GÉNÉRAL 
DE  LA COGEVI 
CHAMPAGNE COLLET

Ce qui aurait pu constituer une difficulté s’est au 
contraire transformé en force, comme le développe 
Olivier Charriaud, Directeur Général de la COGEVI 
Champagne Collet. « Plus qu’une réhabilitation, 
cette création sur la base de bâtiments 
historiques nous a permis de repousser les paris 
architecturaux, en apportant une dimension 
beaucoup plus moderne et spectaculaire ». 

Le cahier des charges était précis : permettre 
une vue panoramique à flanc de coteau, tout en 
respectant les contraintes architecturales et en 
tirer parti pour en faire quelque chose d’original. 
Résultat, l’effet « waouh » commence dès l’entrée 
dans le Musée pour se poursuivre tout au long de 
la visite. Ce Musée des Métiers du Champagne a 
constitué un grand défi en maîtrise d’ouvrage. 
« Ces lieux historiques, reconstruits après la 
révolte de 1911, subissent une forte poussée du 
coteau, d’une part, et de l’autre, il ne fallait pas 

endommager ses caves datant du 19  e siècle. 
Une double contrainte significativement complexe 
que GNAT a réussi à concilier tout en en y 
apportant de la modernité et de l’originalité ». 

Complétés par l’aménagement du parc et de la cour 
d’honneur, les espaces extérieurs ont également 
été repensés « afin de donner un certain cachet 
à l’ensemble, ambitieux sans être orgueilleux », 
précise-t-il. 
Avant d’indiquer : « Ce projet est un écrin pour la 
marque Collet dans sa stratégie de redéploiement. 
Rappelons qu’étant la plus ancienne coopérative 
de Champagne, la COGEVI a joué un rôle majeur 
dans la défense de l’appellation du champagne et 
de son savoir-faire. Cette histoire, nous sommes 
fiers de la transmettre à notre tour aux touristes, 
afin de leur faire découvrir 
le champagne, autrement ». 

Et d’autant plus quand il s’agit d’un espace muséal ? 
C’est la question à laquelle a dû répondre la COGEVI 
(Coopérative Générale des Vignerons) créée en 1921, 
initiatrice de la CITÉ DU CHAMPAGNE. 

Une double problématique 
à laquelle a su répondre avec brio 
la COVAMA - Champagne Pannier, 
à Château-Thierry, plus grand site 
d’œnotourisme de l’Aisne avec 
10 000 visiteurs et 200 séminaires 
organisés par an. Explications de 
son Directeur Général, Jean-Noël 
Pfaff. 

«  L’ensemble de ces nouvelles 

constructions s’intègrent 

harmonieusement au bâti 

existant, avec un rendu 

conforme à 100% aux 

maquettes proposées ».

INTERVIEW

Producteur du champagne 
Lancelot-Pienne à Cramant, 
dans la Marne, Gilles Lancelot 
pressait jusqu’ici son raisin au sein
de l’exploitation familiale.

C’est pour différencier site viticole et vinicole que celui-ci 
a souhaité réaliser un bâtiment pour le pressurage,  
la vinification et le stockage de ses bouteilles près de 
son habitation. Initié en avril 2017, le projet est désormais 
en passe d’être terminé avec pressoir, cellier, caves et 
salle de réception à la clé.
 « L’objectif principal était d’améliorer la productivité ainsi 
que la qualité du travail sur le vin. L’autre intérêt était 
également d’aménager un espace dédié à notre clientèle, 
désireuse de mieux connaître nos méthodes de travail et 
la technicité de nos produits » précise ainsi M. Lancelot. 

Et de conclure : « Le résultat obtenu répond tout à fait 
à nos attentes avec une vue assez extraordinaire 
surplombant la Côte des Blancs ». 

Jean-Noël 
Pfaff,  
DIRECTEUR GÉNÉRAL 
COVAMA 

Gilles 
Lancelot,  
PRODUCTEUR 
DU CHAMPAGNE 
LANCELOT�PIENNE

Xavier 
Auguste,  
PROPRIÉTAIRE�RÉCOLTANT 
CHAMPAGNE AUGUSTE 
SERRURIER

Un temps de réalisation assez 
court, peu d’espace alloué à la 
construction sur un site en activité, 
une imposante taille de cuves 
superposées…  
La réalisation de la nouvelle 
cuverie de la Coopérative 
Régionale des Vins de Champagne 
–  Champagne CASTELNAU sur le 
site même de son siège relève 
en tous points du défi !

Après le déménagement de la ligne 
d’habillage réadaptée avec l’ajout de 
convoyeurs et des élévateurs implantés 

sur deux niveaux, la première contrainte 
fut de faire reposer les fondations de cette 
nouvelle extension entre deux bâtiments 
existants, l’un datant des années 70 
et l’autre,plus ancien, faisant office de 
réfectoire. Une fois la construction de la 
cuverie de dépotage (4000 hl) finie,
 la seconde difficulté fut de mettre en place 
les cuves doubles compartiments de 1000 
hl, de 3,4 m de diamètre et de 13 m de 
haut à l’intérieur de la cuverie vinification 
permettant la fermentation de 20 000 hl 
de champagne… 

DÉCOUVERTE DE LA RÉALISATION 
DÉBUT 2018 !

Le goût du 
challenge avec 
la CRVC 
CHAMPAGNE 
CASTELNAU

FOCUS

Allier 
esthétique  et 
environnement
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