LES CLASSIQUES

Croguantine

DEMI SEC

Der Croquantine griindet sich auf einer Assemblage dreier Rebsorten der Champagne.

Eine groRziigige Zucker-Dosage verhilft ihm zu einem runden Geschmack am Gaumen,
ohne dabei sein wunderbar fruchtiges Bouquet zu beeintrachtigen.

HERSTELLUNG

Eine aus den Rebsorten unseres gesamten Anbaugebiets
zusammengestellter Champagner, einschlieBlich der Montagne

de Reims
Vallee o

Terroirs des Vallée de la Marne, der Montagne de Reims la Niarne

und der Cote des Bars. ﬂ
N
Pinot Noir 33% - Meunier 33% - Chardonnay 34% /

Reserveweinen : 50%

Reifung im Edelstahltank, danach mindestens 4 Jahre
Lagerung im Weinkeller. Céé:rgesm

Dosierung von 32 g/L — Demi-Sec.

VERKOSTUNG

\\@‘ ! ’, Gelblich, mit goldenem Schimmer

Eine diskrete Nase, die sich mit einer komplexen Mischung aus Noten
von Honig, Trockenfrichten und Nougat 6ffnet. Abgerundet wird das
Ganze von einem Hauch Zitronenschale.

‘ Am Gaumen prasentiert sich dieser Champagner mit einer

~” cremigen und reichhaltigen Textur. Und auf der Zunge zerschmelzen

Aromen von eingelegtem gelben Pfirsich. Die bei der Verkostung

empfundene SUBe wird in einem langen sduerlichen Abgang
ausgeglichen.

SPEISEN-CHAMPAGNER-AKKORDE

RECOMPENSES
Dieser Champagner ist ideal in Kombination mit SUBspeisen und Desserts. Er Uberzeugt

aber auch in sUB-saurer Kombination mit einer Gdnseleber-Panacotta auf
Feigenkompott mit Sternanis oder einem gereiften Ziegenkdse.

Erhaltlich in den folgenden Formaten 75cl.

Tesors Insoupeonnés






