De Sousa et Fils
Speisempfehlungen

CUVée des CaUdalieS BlanC de von Christina Hilker
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% Chardonnay

Alkoholgehalt: 12,5 %

RestsiiBe: 3g/l




Verkostungsnotizen

von Christina Hilker vom 27.08.2012

Farbe/Aussehen:
Helles, funkelndes Goldgelb, feinperliges und elegantes M ousseux.

Nase:
Der Champagne Cuvée des Caudalies von de Sousa betort in der Nase mit einer kompakten und dicht verwobenen Mineralitét. Erst nach langerer Offnung und ausreichend Sauerstoffkontakt
offenbart er sein komplexes Aroma. Es strémen einem exotische Frichte, wie Mango, Kumquat und Sternfrucht entgegen aber auch Trockenfriichte, Honig, glasierte Mandeln, Vanille, Zimt

und Ingwer. Das Ganze bekommt durch Noten von Zitrus und Holunderbl Uite einen erfrischenden Anstrich.

Gaumen:
Der Gaumen des Champagne Cuvée des Caudalies von de Sousa beeindruckt durch seine tiefgriindige Struktur, die markante Mineralitét, die wir auch schon in der Nase wahrgenommen haben

und die feinen Rostaromen. Nicht nur ein charaktervoller Apéritif sondern auch ein hervorragender Essensbegleiter der mit seiner schonen Lange im Nachhall beeindruckt.



