CHAMPAGNE

AGRICULTURE

225 CANARD-DUCHENE

Assemblages: 39% Pinot Noir

31% Chardonnay

30% Pinot Meunier
Terroir: Verneuil, Vandiéres, Moussy, Chamery,
Merfy, Montgueux, Villenauxe, Villers-Marmery
et Epernay.
Teneur en sucres (en g/l): inférieur a 4
Vieillissement en cave: 3 ans

Premiére fermentation du Chardonnay effectuée
en fit de chéne puis vinification en cuves inox
thermorégulées.

Certifié Végan

Oeil: Une jolie teinte or padle.

Nez: Des ardmes de fruits jaunes et blancs
dominent, avant de laisser place & une note de
chocolat au lait trés délicate.

Palais: La vivacité séduit avec une jolie fraicheur
fonique et une impression de panier de fruits
d'été. La finale se resserre, laissant apparaitre
de délicats amers.

CHAMPAGNE

CANARD-DUCHENE

FRANCE /
P. 181 Un filet de bar.
Ce Chiampagne Seisl Un médaillon de lofte aux agrumes.

d'un assemblage majoritaire
des crus de Verneuil, Vandiéres,
Moussy et Chamery,
vignobles certifiés et cultivés en
Agriculture Biologique.

Une viande délicate comme le veau.

EXTRA BRUT
e’ (« P181 est un champagne unique, un véritable

hymne a la Nature. Il saura vous surprendre par son
élégance, sa fraicheur et son équilibre. »
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www.canard-duchene.fr Disponible en bouteille {75¢l)



