
Gyé-sur-Seine

R ATA F I A
C H A M P E N O I S

ÉLABORATION

PINOT NOIR

RATAFIA

Vin 100% pinot noir issus exclusivement de 
nos vignes certifiées HVE et situées sur le 
village de Gyé-sur-Seine.

DÉGUSTATION

D’une couleur ambrée, brillante et tuilée avec des reflets topaze. Ce 
Ratafia s’exprime avec beaucoup d’élégance.

D'abord, le nez offre une sucrosité très gourmande et très puissante; puis 
cela s'estompe lentement et s'ouvre sur de superbes arômes. Nous 
retrouvons des notes de fruits à noyaux, de pruneau et de pain d’épices 
; vient ensuite un registre plus pâtissier avec de la gelée de coing et des 
fruits confits.

CONSOMMATION
DOSAGE

PRODUCTION

C’est un assemblage de deux tiers de moût et 
d’un tiers d’alcool (fine de champagne). 
L’ajout d’alcool à un effet levuricide, il 
empechera la fermentation alcolique.

À DÉGUSTER TRÈS FRAIS (environ 6 - 8°C)

À servir bien frais pour un apéritif typiquement champenois avec des 
pruneaux farcis, des toats au foie gras ou pour accompagner du melon. 
En fin de repas, il se dégustera avec un dessert au chocolat.

BRUT (3g/L) 

400 bouteilles


