


1913, l’année de naissance de la maison 

Initié par son Père chef de cave renommé, Georges Frederic Duntze à la 
tête de plusieurs maisons, crée Champagne Duntze à Reims en 1913.  

Dans une démarche d’hommage à ses ancêtres, au savoir-faire 
champenois et à sa terre, Victor Duntze perpétue l’élaboration des crus 
de très haut standard ainsi que des cuvées confidentielles destinées aux 
amateurs exigeants et curieux.



La maison tient à cultiver des relations pérennes et de qualité avec
chaque vigneron, qui est considéré comme un véritable partenaire
dont l’apport est complémentaire à celui du vignoble maison situé
dans la Côte des Bar et dans la Côte des blancs.

Des liens solides se sont construits entre les vignerons et la famille
au fil du temps.

Les vinifications sont faites sans compromis, de manière précise
dans le but de préserver le fruit et le caractère de son origine.

Typique et spontanée, chaque cuvée est l’exact reflet de ce que son
terroir originel offre de meilleur.

Le Savoir-Faire



À La naissance d’un champagne Duntze, il y a d’abord la 
recherche d’une émotion.

La maison est attachée aux qualités typiques des raisins et 
met tout en œuvre pour sublimer la générosité de leur 
nature. 

Cela donne naissance à des champagnes à la fois racés et 
spontanés.

La Maison Duntze a développé deux approches de 
vinification :

La première, à travers sa gamme « Légende » s’ancre dans 
la tradition la plus pure de la Champagne, dans des vins 
équilibrés et intemporels. 

La seconde avec les cuvées « Grands Terroirs », rend 
hommage à la noblesse de l’alliance des cépages et du sol 
dans des vins précis et typés.

Révéler les Terroirs de

la Champagne





Champagne de célébration et
d'apéritif par excellence, Légende
Brut se déguste avec des gougères au
fromage et des petits fours salés.

Pendant le repas, il accompagnera
des plats légers tels des aspics de
langouste, des assiettes de saumon
fumé, des beignets de fleur de
courgette, des brochettes de lotte ou
encore une volaille de Bresse.
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Champagne de repas par excellence. 

Les viandes rouges et certains crustacés 
pourront être privilégiés ainsi que les 
fromages et desserts secs et légers : 

Canette aux figues, Cassolettes de praires et 
de Saint Jacques au Curry, Croustade de 
Langoustine, Gravelax de saumon, Chaource, 
Rocamadour, tartes fines aux pommes.





Légende demi-Sec peut être servi en 
entrée sur un foie gras poêlé ou plus 
tard lors du repas sur des fromages à 
pate sèche. 

Les desserts sont aussi vivement 
conseillés tels un Tiramisu de fruits 
rouges, une aumônière aux pommes 
caramélisées, un crumble chocolat 
fruits rouges, des pommes poêlées au 
caramel et beurre salé.







"Sa subtilité originelle et son dosage
extra-brut font de cette cuvée un vin
d'apéritif fin.
Par la suite, elle accompagnera
parfaitement des entrées telle une
salade de rougets au caviar d'aubergine,
un poisson comme le Saint Pierre et
bisque d'étrille au romarin ou encore des
Saint Jacques juste saisies et risotto
crémeux aux truffes.
Ce blanc de Noirs s'accorde également

avec des viandes blanches et volailles
ainsi que des fromages secs tel un
chaource affiné".
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Cette cuvée, très expressive et précise en
bouche saura dépasser l'apéritif et
accompagner des plats fins ou généreux
tels des :

Asperges fraiches sauce mousseline, des
œufs pochés sauce hollandaise, un
baron d'agneau aux herbes de Provence,
un carpaccio de bœuf, une escalope de
foie gras poêlé aux morilles, un blanc de
volaille en sauce et des formages secs. 2025 : 89/100 





"Cette cuvée arômatiquement très
subtile bénéficie d’une belle structure
en bouche.

Ceci lui permet d'être servie après
l'apéritif et de s’accorder parfaitement
avec des plats assez variés :

Huitres pochées et espuma de carotte au
cumin, Tataki de thon au sésame,
brouillade d'œufs au coraille d'oursins,
chapon de Bresse farci aux morilles, brie"
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« Fraiche et féminine, cette cuvée est
spécialement destinée à être mariée
avec des recettes à bas de poissons et
fruits de mer.

Bar de ligne grillé à l'anis et citron,
Cassolette de conques et pétoncles,
ceviche péruvien, Coquilles de Saint
Jacques aux feuilles d'oseille, Médaillon
de lotte en croute de noix,
s'accorderont harmonieusement avec
cette cuvée ».



+33(0)3 26 80 00 10

contact@duntze.com
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