Champagne
- CHAMPAGNE fiche Technique
é. Ratafia Blanc
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Ce Ratafia de Champagne résulte d'un astucieux mélange de
Fine de Champagne et de jus de raisin fraichement pressé.

Le Ratafia titre environ 18" volume.
LEau de Vie djoutée blogue la fermentation alcoolique et permet
de conserver ainsi tout le potentiel aromatique et le sucre du raisin.
Le Ratafia est mis en bouteille 'année suivant la vendange & partir
du mois de mars, aprés clarification naturelle.
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Caractéristiques : Assemblage 2/3 molt de chardonnay 1/3 eau de vie, environ 120 gr de sucre
naturel présent dans le mout de raisin.

Vue : Jaune péle avec de belles larmes.

Nez : Nez doté dun bel éventail dardmes décorce d orange, raisins sec, figue, et pate damande.
Bouche : Laftague est bien fondue. L'équilibre richesse, fraicheur et alcool est présent. Les saveurs
se concentrent sur les fruits secs et les agrumes confits légérement enrobés par une onctuosité alcoo-

ligue. La finale tend sur la séve de pin et le pruneav.

Parfait & ['apéritif saccorde & merveile avec le melon, mais aussi en accompagnement d'un foie
gras Poélé ou non.



