
Blanc de Méandre
EXTRA BRUT - BLANC DE BLANCS   

Illustré par une grappe en fleurs 

Méandre : Sinuosité décrite par le lit d’une rivière 

C’est au coeur de l’un des plus grands

méandres de la Marne que prend

naissance cette cuvée composée

exclusivement de Chardonnay, un

cépage délicat et relativement rare dans

notre vallée.  

Grâce à la particularité de ce terroir et

la diversité de ses sols (argiles, tuffeau,

sable et alluvions), ce blanc de blancs

développe une palette aromatique

gourmande et généreuse tout en

conservant une grande fraîcheur.
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VITICULTURE PAYSANNE ET ENGAGÉE
Pratiques culturales douces sans herbicide ni insecticide



Caractéris t iques  techniques
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Dégustat ion

À L’OEIL 

Robe or pâle à la bulle très fine. L'effervescence est délicate et persistante. 

AU NEZ 

C’est un Champagne qui dévoile des notes gourmandes et pâtissières, on y découvre des arômes

délicats de vanille et d’amandes fraiches. Le second nez dévoile des arômes plus riches et

beurrés évoquant la frangipane et la brioche. 

EN BOUCHE 

L’attaque en bouche mêle vivacité et souplesse. Au palais, les arômes gourmands découverts au

nez se confirment, évoluant en milieu de bouche sur des notes plus fruitées qui évoquent la

poire, la mandarine et les fruits compotés. Cette cuvée toute en rondeur et finesse est portée

par une grande fraicheur. En fin de bouche, nous profitons d’une belle persistance aromatique.

ASSEMBLAGE 

100 % Chardonnay 

TERROIR 

Sous-solcalcaire surplombé de dépôts sédimentaires alluvionnaires (Holocène et Pleistocène),

sables et grès, argiles vertes et argile à meulière. 

VENDANGE & TIRAGE 

Millésime 2018 

2 000 bouteilles. Mis en bouteilles le 23/07/2019

ÉLABORATION

Vinifiée puis élevée à 50% sous bois (fûts de chêne de 220L à 600L) et 10 mois sur lies, cette

cuvée développe une structure souple, légèrement patinée, à laquelle s’ajoute les arômes

subtiles et délicats issus de la micro-oxygénation. Enfin, l’élevage sur latte de minimum 4

ans apporte de la richesse aromatique et de la longueur en bouche. 

Le non-dosage préserve la fraîcheur et la vivacité initiale du terroir calcaire-alluvionnaire tout en

mettant en lumière le fruité et la générosité naturelle de nos chardonnays.


