
N O T R E  M A I S O N  J O U E  S O N  C A R R É  D ’ A ( S )  : 
F A B R I C E ,  F L O R E N T ,  V É R O N I Q U E ,  V I R G I N I E , 

Q U A T R E  T Ê T E S  P E N S A N T E S  E T  C R É A T I V E S  P O U R  O R C H E S T R E R 
L A  P A R T I E ,  D I S T R I B U E R  L E S  C A R T E S  À  L E U R  C O N V E N A N C E .

  E T  V O U S ,  Q U E L  A T O U T  A L L E Z - V O U S  J O U E R  ?   

P I O C H E Z  D A N S  N O T R E  G A M M E  S E L O N  V O S  E N V I E S . 
D É G U S T E Z  N O S  V I N S ,  P A R T A G E Z - L E S ,  P R O F I T E Z  D E  V O S  M O M E N T S , 

D É C O U V R E Z  L E U R  O R I G I N A L I T É .  P U I S  P A S S E Z  A U  S U I V A N T .
V O Y A G E Z  D E  C R É A T I O N  E N  C R É A T I O N .

www.champagne-autreau-lasnot.com
info@champagne-autreau-lasnot.com
+33 (0)3 26 58 49 35

6 rue du Château - 51 480 VENTEUIL - France

COLLECTION ATOUT(S) CŒUR      COLLECTION ATOUT(S) CŒUR      COLLECTION ATOUT(S) CŒUR     
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MEUNIER
2015
COMPOSITION
100 % MEUNIER
100 % récolte 2015
Tirage 2016
Dosage : 6 g/L (brut)

CARACTÉRISTIQUES
MATURE - GOURMAND - CHARNU 
ROND - VELOUTÉ
Millésime solaire, raisins bien mûrs

NEZ : il se montre d’abord élégant et délicat avant 
de démontrer son style toasté, de tarte tatin et de 
torréfaction sur fond de pâte d’amande. 

PALAIS : après un premier contact suave et crémeux, 
les fruits jaunes compotés caressent le palais. La 
finale offre un toucher fondant, du fruité pur. 

POUR JOUER À TABLE
À L’APÉRITIF OU AVEC LE PLAT
Filet de saint-pierre cuit au jus d’arrêtes  
à l’orange safranée, carottes de sables, 
ravioles de homard bleu aux herbes   
de garrigue, crémeux de mascarpone   
à l’orange, dorade rôtie aux légumes,  
figue en coque d’argile ...


