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FICHE DE CAVE 
 
Cépages : 80% Meunier - 20% Chardonnay 
Dosage : 33 g/l 
Vinification :   
   Pressurage mécanique faible pression sur pressoir ancestral. 

  Débourbage naturel.  
  Fermentation alcoolique en cuve béton. 
  Absence de passage au froid pour préserver les arômes.  
  Assemblage composé de vins de réserve.  
  Vieillissement sur lies pendant 24 mois. 
 

NOTES DU SOMMELIER  
 
La teinte est jaune paillée avec des reflets verts très clairs qui apparaissent  derrière une mousse  
blanche et fine. Les bulles sont très fines et vives 
Le nez est ouvert et marie des senteurs de compote vanillée, de fruits charnus (pêche/prune) 
avec  des notes fleuries de tilleul. 
La bouche est fraîche, friande, les sensations fruitées s’expriment généreusement et une touche  
de caramel au lait s’exprime en finale. 
Vin fruité frais et léger. 
Ce Champagne se marie très bien avec vos desserts et est idéal pour accompagner les pièces 
montées de vos évènements. 
 

Cuvée Caprice Demi-sec 
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