
Duel de caractère entre le Meunier, roi en sa Vallée, et le Chardonnay, élégant outsider de cette contrée.
Entre le noir et le blanc, notre cœur balance. Pourquoi toujours vouloir les opposer ?

Déjà sublimés chacun dans leur coin, nous les réconcilions cette fois dans une cuvée joignant la signature gourmande à l’originalité 
affichée, à parts égales.

Nez
Le premier nez arbore de jolis arômes 
de cannelle et de fruits jaunes. À cela 
viennent s’ajouter le miel et des fruits 
exotiques frais comme l’ananas, le 
litchi et la mangue. Le Meunier semble 
prendre le pas à l’olfaction…

Palais
C’est sans compter le sursaut du 
Chardonnay qui se sublime en bouche 
et offre un équilibre entre cépage blanc 
et cépage noir. Les plus beaux arômes 
tertiaires de chacun se dévoilent alors : 
noisette, raisin sec, rhubarbe et orange 
confite pour le premier, fruits confits et 
pâtes de fruits jaunes pour le second. 
 

Accords gustatifs
Une cuvée qui se destine au repas.

  Registre de la terre
 Tourtes diverses
 Comté
 Tarte à la rhubarbe

FACE À face

Brut

Composition :

50 % Meunier
50 % chardonNay

100 % cuvée

20 % de meunier de RéservE

juste un peu de technique :

Fermentation malolactique complète

Vieillissement : 3 ans

Passage au froid naturel

Sans collage

SANS DOSAGE

Liqueur maison non sulfitée

pour la table,

 sans conteste !

(pour jouer seulement

     sur cette note)

match nul !
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