
Épicurienne : une sélection de Meunier de l’année, issu de vignes de plus de 50 ans est élevée
sur lies après fermentation alcoolique. Cette vinification apporte rondeur et souplesse au vin. La
fermentation malolactique partielle permet d’atteindre un parfait équilibre entre concentration
aromatique due aux vieilles vignes et fraicheur.
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ÉPICURIENNE
Le Meunier conjugué aux vieilles vignes

L’ABUS D’ALCCOL EST DANGEREUX POUR LA SANTÉ, À CONSOMMER AVEC MODÉRATION
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Brut 8 g/l

Dosage

100% Meunier

Assemblage

Vielles vignes de 
plus de 50 ans

Vallée de la Marne

Sols argilo-calcaires 

et argilo-sableux et 

marne 

Terroir Vinification

Fermentation 
malolactique partielle

Cuve inox thermorégulée

http://www.domcaudron.fr/


NOTES DE DÉGUSTATION

À partager entre amis ou en famille 

Bouche

L’approche en bouche est souple et fraîche, avec une effervescence crémeuse. Une

jolie densité de pulpe de fruits se développe dans le palais. Cet élan gourmand est bien

structuré autour d’une acidité émoustillante accompagnée de minéralités calcaire et

argileuse racées. L’ensemble procure une sensation de fruits croquants qui persiste en

finale.

Œil

Nez

Le premier nez montre un

profil floral élégant avec

des parfums de tilleul, de

muguet. Ce nez s’enrichit

d’odeurs fruitées telles que

le citron vert, l’abricot, et

l’amande douce. La

sensation est originale et

gourmande.

Suggestions d’harmonies culinaires

Sushis & Makis 

Cabillaud sauce citronnée

Époisses et Livarot

Le Champagne arbore une robe de couleur or jaune pâle avec des reflets jaune paille

clairs. Le disque limpide et assez fluide laisse admirer des bulles fines qui aliment avec

vivacité une collerette délicate. La sensation visuelle annonce un vin frais et riche.
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