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SPÉCIAL CHAMPAGNE

7 Décembre 2017



Décembre 2017

14 décembre 2017

UN BON PLAN
Cette petite coopérative
champenoise accomplit des
prodiges à tarif accessible.
Cette cuvée fait la part belle
au fruit, à la rondeur et la
subtilité. Les saveurs de
groseille se mêlent à des
notes florales, de fruits
blancs, dans un ensemble
d’une bonne tenue. À boire
avec des escargots de
Bourgogne.
Ch. de l’Auche brut, 23€.
cavistes
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3 Champagne de l’Auche, 
cuvée du chapitre, brut, 
40 €.

7. Equilibré et 
généreux, ce 
champagne est aussi 
riche et aromatique. 
Il sera l’hôte parfait 
d’un apéritif festif et 
sublimera une jolie 
volaille. CH. de 
l’Auche, Blanc de 
Noirs Premier Cru 
2010, 35€.
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CH. de L’AUCHE
Brut Sélection

23€

16,5/20

Cette marque phare des coopératives

de Janvry, qui placent le pinot meunier

au centre de la scène, a conquis les

palais. Un panier de fruits au nez

(poire, pêche, abricot), une bouche

pleine et ample, le style est assumé

gourmand.

Un wok

de crevettes thaï.
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BRUT SÉLECTION CHAMPAGNE CH. DE L’AUCHE

Mature, long et généreux 85% Pinot Meunier, 15% Pinot
Noir. Un Champagne d’assemblage exemplaire, abouti,
avec une belle vinosité tout en restant léger. Il profite
pleinement de l’apport des vins de réserve et du temps
passé en cave. Belle complexité entre les arômes de
jeunesse et ceux nés du vieillissement en cave. 23€.

CUVÉE PREMIER CRU 2010 CHAMPAGNE CH. DE 
L’AUCHE

Complexité, tempérament, puissance. 96% Pinot
Meunier, 4% Pinot Noir. Ce Blanc de Noirs offre un style
équilibré et généreux, signature de la Maison. Avec sa
grande complexité aromatique, sa richesse en bouche et
sa puissance, cette cuvée marque l’empreinte du Pinot
Meunier. 35€.

COOPÉRATIVE VINICOLE
Experte du pinot meunier, la maison 
CH. De l’Auche, près de Reims, offre 
une cuvée aux accords puissants (foie 
gras, fromages). Sélection, demi-sec, 
blanc de noirs, 23 €, cavistes ou sur 
www.champagne-de-lauche.com
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Équilibre
Blanc de noirs
Millésime 2010, 
35€, 
Champagne de 
l’Auche.
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CH. DE L’AUCHE,

BRUT ROSÉ

Un rosé moderne,
fruité et généreux
pour accompagner des
charcuteries sèches ou
du jambon de Reims.
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CHAMPAGNE CH. DE L'AUCHE

Brut Sélection
Assemblage de 85 % meunier et 15 % pinot noir, le Brut Sélection

révèle un nez remarquable de complexité, une bouche aromatique,

avec une balance acide-sucre très séduisante. La belle subtilité

entre les arômes de jeunesse et ceux nés du vieillissement en

cave lui permet de se marier à une viande blanche ou de volaille,

aux abats les plus tendres [foie gras, ris...], aux fromages cré-

meux et bien faits, aux champignons, etc.

www.cnampagne-de-laucne.com



Équilibre
Blanc de noirs
Millésime 2010, 
35€, 
Champagne de 
l’Auche.
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« Avec le retour en grâce du pinot meunier, Ch. de I’Auche a le vent en poupe. Le chef de cave
Jean-Christophe Lenfant, a su en réveiller toute la puissance subtile à travers des cuvées,
comme son premier cru millésime 2000, composé de 96 % de pinot meunier. Il faut également
évoquer le Brut de la maison vendu 23 euros, départ cave, qui révèle des qualités tout a fait
étonnantes. »
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LA REVANCHE DES BLANCS DE NOIRS






