
Ici, le Meunier (50 %) est allié au Chardonnay (50 %) vieilli en fûts de trois vins de Chardonnay. 

Ce passage sous-bois sublime la particularité du Chardonnay du village : il est rond et gourmand, 

on dit de lui qu’il « pinote » ! Un champagne élevé sur lattes : unique et raffiné.
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SUBLIMITÉ 50/50
Le Meunier conjugué au Chardonnay

L’ABUS D’ALCCOL EST DANGEREUX POUR LA SANTÉ, À CONSOMMER AVEC MODÉRATION
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Brut  6g/l

Dosage

50% Meunier

Assemblage

50% Chardonnay

Vieillissement

10 ans

Vallée de la Marne

Sol Marne

Terroir Vinification

Fermentation 
malolactique complète

Elevage en fûts de chêne 
des Chardonnay

http://www.domcaudron.fr/


NOTES DE DÉGUSTATION

Ce champagne accompagnera vos grandes occasions 

et vos célébrations d’exception.

Bouche 

En bouche, le champagne développe une matière fruitée généreuse et 

pulpeuse, rafraîchie par une acidité citronnée et orangée. La finale est 

tendre, gourmande relevant un fruité opulent, concentré et fondant.

Œil 

Nez 

Le premier nez évoque 

des odeurs de pêches, 

de pain grillé, 

d’amande douce et de 

fraise. L’aération offre 

des notes de miel, de 

figue et de fruits 

blancs macérés.

Carpaccio de tomates et mozzarella di bufala

Noix de Saint Jacques snackées

Brie truffé

Suggestions d’harmonies culinaires

Le Champagne offre une robe de couleur jaune bouton d’or avec des 

reflets jaune paille clairs. Le disque assez fluide laisse cheminer des 

bulles fines qui forment une collerette persistante. La sensation visuelle 

est riche et fraîche.
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