
L ’ A B U S  D ’ A L C O O L  E S T  D A N G E R E U X  P O U R  L A  S A N T É ,  À  C O N S O M M E R  A V E C  M O D É R A T I O N .

Un grand vin d’assemblage à majorité de Chardonnay,
l’interprétation de la tradition champenoise par la Famille Rothschild

ASSEMBLAGE & TERROIRS
60 % Chardonnay - 40 % Pinot Noir
40 % de vins de réserve, dont une majorité conservée en réserve perpétuelle
Plus de 85 % de Grands et Premiers crus dont principalement Chouilly, Cramant, 
Avize, Oger, Le Mesnil-sur-Oger, Vertus, Trépail et Villers-Marmery pour le Chardonnay ; 
Mailly, Verzenay, Ambonnay, Bouzy, Louvois, Mareuil-sur-Aÿ, Aÿ et Cumières pour le 
Pinot Noir

ÉLABORATION
Utilisation exclusive de la cuvée
Fermentation alcoolique et malolactique majoritairement en cuves inox et 5 % en 
barriques
Élevage prolongé sur lies fines pendant 9 mois - Tirage en juillet
Vieillissement sur lies après mise en bouteille : 3,5 ans minimum
Dosage : Brut, 6 g/L

DÉGUSTATION

L’ampleur et la profondeur de ce vin témoignent de la grande proportion et 
de la qualité exceptionnelle des vins de réserve présents dans son assemblage.

A l’œil : brillance et limpidité des reflets or pâles mêlés à de très fines bulles.
Au nez : fraîcheur du Chardonnay avec des arômes de fruits à chair blanche comme 
la poire et le brugnon, mêlés aux touches aériennes de pivoine exprimées par le Pinot 
Noir. Au deuxième nez s’ouvre un registre plus épicé et une belle complexité avec des 
arômes d’abricot sec et d’amande.
Au palais : rondeur et générosité accompagnent une belle verticalité. La vivacité du 
brugnon se marie à des notes de miel, safranées et poivrées sublimées par de beaux 
amers en finale.

ACCORDS & SERVICE
Idéal en apéritif ou tout au long du repas, il accompagnera parfaitement des noix de 
Saint Jacques finement poêlées, des crustacés ou des poissons de roches. Il saura 
sublimer un risotto, une belle viande blanche ou un Brie de Meaux fermier.
Il est conseillé de servir ce vin entre 8 et 10 °C.

CONCORDIA BRUT

Formats disponibles : Demi-Bouteille  |  Bouteille  |  Magnum  |  Jéroboam  |  Mathusalem
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stagiaire1
Commentaire sur le texte 
mettre : A great blended wine made predominantly from Chardonnay,
the Rothschild family's interpretation of the Champagne tradition

stagiaire1
Commentaire sur le texte 
mettre : BLEND & TERROIRS
60% Chardonnay - 40% Pinot Noir
40% reserve wines, most of which are kept in perpetual reserve
Over 85% Grand and Premier Cru vineyards, mainly Chouilly, Cramant, Avize, Oger, Le Mesnil-sur-Oger, Vertus, Trépail and Villers-Marmery for the Chardonnay; Mailly, Verzenay, Ambonnay, Bouzy, Louvois, Mareuil-sur-Aÿ, Aÿ and Cumières for the Pinot Noir
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Commentaire sur le texte 
mettre : PRODUCTION
Exclusive use of the cuvée.
Alcoholic and malolactic fermentation mainly in stainless steel vats and 5% in barrels.
Extended aging on fine lees for 9 months - Bottling in July.
Aging on lees after bottling: 3.5 years minimum.
Dosage: Brut, 6 g/L.
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Commentaire sur le texte 
mettre : TASTING NOTES
The breadth and depth of this wine reflect the high proportion and exceptional quality of the reserve wines used in its blend.
Appearance: bright and clear pale gold hues mingled with very fine bubbles.
On the nose: the freshness of Chardonnay with aromas of white-fleshed fruits such as pear and nectarine, blended with airy touches of peony expressed by Pinot Noir. On the second nose, a spicier register opens up, revealing beautiful complexity with aromas of dried apricot and almond.
On the palate: roundness and generosity accompany a beautiful verticality. The liveliness of nectarine blends with notes of honey, saffron, and pepper, enhanced by beautiful bitter notes on the finish.
PAIRINGS & SERVING
Ideal as an aperitif or throughout a meal, it pairs perfectly with finely pan-fried scallops, shellfish, or rockfish. It will enhance a risotto, a fine white meat, or a farmhouse Brie de Meaux.
This wine is best served between 44°F and 46°F.
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Commentaire sur le texte 
mettre : Available formats: Half-bottle | Bottle | Magnum | Jeroboam | Methuselah




