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ADN DE MEUNIER Composition : 100% Meunier
Dosage : Compris entre 2 et 5 g/L

EXTRA BRUT Vendanges : 2018/2019 (50% de chaque année)

Tirage et dégorgement : en fonction du calendrier lunaire
Conditionnement : Bouteille 75cl — Magnum 150cl

Terroir ) ]

Vignoble situé sur les communes de Festigny et Le Breuil. DegUStatlon

Sol : argilo limono calcaire - Terroir Vallée de Marne Vin a la robe limpide et claire laissant la place a une
Exposition : sud/sud ouest qualité de bulles d’'une extréme finesse.

Vignes : I’dge moyen des parcelles est de 47 ans de fl blanches h _ »
Méthodes de travail dites « alternatives », sans Un nez de fleurs blanches harmonieux et élegant.

certification, en accord avec le calendrier lunaire. Une bouche soyeuse et ronde, au fruité élégant, offrant

Récolte une finale longue et complexe ou se développe de

Vendanges manuelles avec suivi et contréle de maturité.
Deux pressoirs pneumatiques de 2 000 et 4 000 kgs.

beaux amers.

Vinification
Parcellaire en cuve inox ou acier émaillé.
Chaque terroir est vinifié et conservé séparément 5 mois

“,&.“ sur lies avant assemblage ; et 12 mois supplémentaires
;- sur lies fines pour les vins de réserve.
Champagne Pas de fermentation malolactique
Chvistophe Mignon Tirage en bouteille : 2020
APN DE Wi TER

Vieillissement moyen en bouteille : 36 mois
EXTRA BRUT

Dégorgement : date indiquée sur la contre étiquette

— .________.--"""-—___-"' -

—_— e

La Boulonnerie « Le Mesnil-le-Huttier - 51700 Festigny « 03 26 58 34 24

www.champagne-christophe-mignon.com « contact@champagne-christophe-mignon.com



