
Un seul cépage, trois cuvées. Trois facettes radicalement différentes du cépage phare de notre Maison et de la Vallée de la Marne. 

En Brut, Extra-Dry ou Non-Dosé, piochez les yeux fermés pour découvrir toutes les personnalités du Meunier.

L’expression Extra-Dry rend le Meunier délicat, suave et friand, porté un bel équilibre et une empreinte exotique.

Nez
Les fruits secs font leur apparition en 
premier avec la noisette et l’amande. 
Puis la poire et les noyaux agrémentent 
la touche de gourmandise apportée par 
les fruits exotiques, comme l’ananas.

Palais
Le vin se fait soyeux et velouté, autour des 
fruits blancs et exotiques. Une touche de 
fraise se décèle même très subtilement, 
rappelant le bonbon acidulé. Le raisin 
sec, la poire et l’ananas se retrouvent 
aussi en bouche.

Accords gustatifs
C’est un vin idéal en repas pour l’associer 
à des cuisines épicées :

 �Wok de nouilles chinoises et émincé 
de bœuf au poivre de Sichan

 Axoa de veau au piment d’Espelette
 Plats épicés divers
 Salade de fruits frais

1, 2, 3... Meunier !

EXTRA-DRY

(pour jouer sur le contraste !)

un extra-dry qui donne

      des envies d’ailleurs

(plus marquée que 

dans la version brut)

ON PREND LES MÊMES

   ET ON RECOMMENCE !Composition :

100 % Meunier
100 % cuvée

50 % de vins de réserve

juste un peu de technique :

Fermentation malolactique complète

Vieillissement : 3 ans

Passage au froid naturel

Sans collage

Dosage à 14 g/L

Liqueur maison non sulfitée

L’abus  d ’ a lcool  es t  dangereux

    pour l a  santé ,  À  CONSOMMER 

avec  modérat ion .
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