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Carte Noire
Cépages : 
•  70 % Pinot Meunier (Chavot Courcourt 
– Vinay)
• 30 % Chardonnay. (Chavot Courcourt – 
Epernay)

CCommentaire de dégustation :
• Robe or jaune, reøets dorés, bulle öne.
• Nez ön, bouche tout en fruits rouges 
conöts associés à la noisette.

Equilibré, ample, rond et long, un 
champagne subtil et délicat qui convient 
pour toutes les fêtes 

SSuggestion du sommelier : 
Pintade rôtie, crème d’oignons et 
champignons des bois 
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