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Der Jahrgangs-Crémant 2011 ist voll eleganter Prazision:

Mit seiner blassgelben, glanzenden Farbe und vielen perlenden
Blaschenreihen wird dieser Jahrgangssekt Sie sofort begeistern.
Das Bukett ist fein, klar und prézise. Seine fruchtigen Aromen von
weilRem Pfirsich, Zitrone, Ananas und Birne sowie botanische
Noten von Kréautern und Geil3blatt werden erganzt durch siiRe
und wirzige Nuancen von Marzipan und kandierter Melone.

Am Gaumen entfaltet er sich ohne Umschweife, die Struktur ist
lang, fein und mineralisch und die gerade Textur fein und delikat.
Wir empfehlen, diesen Jahrgangs-Crémant 2011 zu Fisch,
Meeresfriichten und Kaviar, aber auch Ente und weil3em Fleisch
zu genief3en. Der Jahrgang 2011 passt perfekt zu Gerichten, die
mit einer Korianderemulsion oder Zitronenmelisse gewdirzt sind.
Er kann auch zur Nachspeise serviert werden, zum Beispiel zu
einer Zitronentarte, Mandel- oder Haselnussspeisen oder Feigen.

‘ Ausrichtung: Osten, Stid-Ost
Hohe: zwischen 210 und 310 m
Boden: Lehm

Ve Verkostung: 6°C
Lagerung: 5-/ Jahre ?
Sufle: Trockener Wein .4_'—> >

Trocken 1 -2-3-4-5 SiRe

RMATIONEN

Inhalt: 75 cl
Alkoholgehalt: 12,5% vol

Rebsorten: anc . 34 %
ir: 33 %
nnay : 33 %
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Mickaël
Texte écrit à la machine
Der Jahrgangs-Crémant 2011 ist voll eleganter Präzision:

Mit seiner blassgelben, glänzenden Farbe und vielen perlenden 
Bläschenreihen wird dieser Jahrgangssekt Sie sofort begeistern.
Das Bukett ist fein, klar und präzise. Seine fruchtigen Aromen von
 weißem Pfirsich, Zitrone, Ananas und Birne sowie botanische 
Noten von Kräutern und Geißblatt werden ergänzt durch süße 
und würzige Nuancen von Marzipan und kandierter Melone.
Am Gaumen entfaltet er sich ohne Umschweife, die Struktur ist 
lang, fein und mineralisch und die gerade Textur fein und delikat.
Wir empfehlen, diesen Jahrgangs-Crémant 2011 zu Fisch, 
Meeresfrüchten und Kaviar, aber auch Ente und weißem Fleisch 
zu genießen. Der Jahrgang 2011 passt perfekt zu Gerichten, die 
mit einer Korianderemulsion oder Zitronenmelisse gewürzt sind. 
Er kann auch zur Nachspeise serviert werden, zum Beispiel zu 
einer Zitronentarte, Mandel- oder Haselnussspeisen oder Feigen.




