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ORIGEN

El Terroir Premier Cru se origina en las
tierras de la region de Champanfia, por lo
que reune la diversidad de la naturaleza.
Este champan, procedente del trabajo de
los viticultores, refleja la riqueza sensorial,
asi como la paleta de colores infinitos de
esta encantadora tierra.

Esta hecho a partir de una combinacion de
diferentes variedades de uva procedentes
de los Premiers Crus con Denominacion de
Origen Controlada (Appellation d'Origine
Contrélée), y que son originarias de cinco
grandes areas representativas:

El sur de la Coéte des Blancs (tiza).

Las colinas de Epernay (transicion entre

los suelos de tiza y arcillosos calcareos).

El sur de la Montafa de Reims (tiza).

El norte de la Montafa de Reims (tiza).

La montana oeste (arcilla-calizaarena)

COMPOSICION

El Terroir Premier Cru es el resultado de la
combinacion de territorios mas completa
del mercado actual. Estas tres variedades
diferentes de uva le confieren un
sorprendente equilibrio y potencial a
cada uno de los vinos gue componen este
champan caracteristico de su zona. Entre
tales vinos se incluyen los Premiers Crus
de Rilly-la-Montagne, Chigny-les-Roses,
Jouy-les-Reims, Sermiers, Champillon,
Cuis, Cumiéres, Hautvillers...
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DEGUSTACION

El Terroir Premier Cru tiene un color dorado claro, con un aspecto muy
brillante. Su origen se refleja en su cardcter mineral y nervioso. Es un vino
cosmopolita, a la vez que revelador.

En nariz, las dulces notas de miel de acacia, pera, frutos blancos y citricos
frescos dejan paso a los aromas mas deliciosos.

En su paladar, la tierra toma protagonismo: la mineralidad de los suelos
gredosos tras de una ligera lluvia en las laderas de la Céte des Blancs, asi
como la rocosidad de la piedra caliza emblematica de la regién de
Champagne se expresan plenamente.

Ademas, los Pinots Noirs picantes procedentes del sur de la Montafa de
Reims aportan una potencia y estructura suave a este vino cincelado, con
el que disfrutara de la suave delicadeza del Meunier.

Finalmente, una nueva tension y una sensacion salada abrirdn sus papilas
gustativas: El Terroir Premier Cru puede disfrutarse para comenzar con un
aperitivo y durante toda la comida.

TEMPERATURA IDEAL

EN EL APERITIVO: servira 7 -8 °C
EN COMIDAS: servir a 10 - 12 °C
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ELABORACION

El objetivo de Guillaume Roffiaen, jefe de bodega de los champanes Nicolas Feuillatte, es
adaptar la dosis exacta de licor de expedicion a cada cosecha para resaltar sus aromas. La
eleccion del vino de reserva es esencial. Ello se lleva a cabo segun la cosecha, el aflo de la
colecta, la variedad de la uva, asi como el modo de vinificaciéon y maduracion para garantizar
gue cada vino tenga un estilo Unico. El Terroir Premier Cru se vinifica en toneles de acero
inoxidable con control de temperatura. Su matriz incluye una proporcion de uva Meunier sin
malolactica crecida en sotobosques.

Envejecimiento en la bodega durante al menos 3 afios.

iA COMER!

El Terroir Premier Cru es un vino para compartir, inundado de cultura y destinado a
los amantes de la buena comida. Es el mejor representante del modo de vida francés
y se enmarca en la tendencia de la bistronomia. A la hora de comer, se puede
disfrutar tanto durante un brunch como una cena, ya que encaja a la perfeccién como
acompaifamiento de una cocina refinada y de temporada.

BRUNCHS MAR Y MONTANA QUESOS
Huevo benedictino Blanqueta de ternera Queso comté
Croque Monsieur / Croque Madame Entrecot o filetes Maitre d'Hotel Queso de cabra fresco
Scones de queso Surtido de mariscos Queso Brillat-Savarin
Tortilla de trufas Raya con alcaparras
Salteado de champifiones Lenguado a la meuniére
Pastel de calabaza
ACOMPANAMIENTOS
ENTRANTES Menestra de verduras de primavera
Gravlax de salmoén Patatas fritas
Foie gras semicocido Gratin Dauphinois

Pinchos de gambas
Raviolis Dim Sum

PALE EUROPEO 800 X 1200 MM

Peso Diametro Altura . Peso . Nuam. Num. - Peso Altura
Producto producto del producto del producto Emt?alaje de la caja MEd'.das unidades cajas Codigo EAN total total
estandar de la caja (cm) < ) uvc .
(kg) (cm) (cm) (kg) palé palé del palé (cm)
Caja con 6 unidades 10,20 32,5x26x19 3282946038928 841 67
7S¢l 165 9 32 con 6 estuches 10,50 28,5x20x 335 480 80 3282946038911 865 183

*Unidad de venta al consumidor
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