Comte de Chamberi

Andere
Comte de Chamberi Weil3 Lieblich

Das Wohnviertel ,Chamberi* in Madrid ist Zeuge der historisch
gewachsenen Verbindung zwischen Spanien und Frankreich. Diese
kommt auch stark in der Welt der Qualitatsweine zum Ausdruck. Der
traditionelle Wein erhalt dank der neuesten Abfilltechnologien alle
Aromen und Geschmacker unserer Region.

Regionen

Die Region Kastilien — La Mancha, die sich auf der zentralen Hochebene des
spanischen Festlands erstreckt, ist das weltweit grolite zusammenhangende
Weinanbaugebiet. Sowohl reinsortige Weine als auch Traubenséfte, Most und
Sangrias werden in dieser fantastischen Weinregion hergestellt. Airén und
Tempranillo sind die beiden typischsten Rebsorten dieser Region.

TRAUBE STIL

Airen Schaumwine
ALKOHOLGEHALT TRINKTEMPERATUR
10.5% 14-16°C

V erkostungsnotizen

Blasses Zitronengelb und blumige Aromen. Am Gaumen ist es ein weicher und
leichter Wein.
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Speiseempfehlung

Perfekt zu Suppen, Fisch und Meeresfriichten.

Technische Information

Zur Herstellung dieses sii3eren Weins werden die besten Trauben ausgewéhlt. Dank moderner Winzertechniken entsteht
dieser delikate Wein. Die Garung wird mittels Kiihlung zum optimalen Zeitpunkt unterbrochen.

Félix Solis Avantis



Comte de Chamberi

Regionen

Die Region Kastilien — La Mancha, die sich auf der zentralen Hochebene des
spanischen Festlands erstreckt, ist das weltweit grolite zusammenhangende
Weinanbaugebiet. Sowohl reinsortige Weine als auch Traubenséfte, Most und
Sangrias werden in dieser fantastischen Weinregion hergestellt. Airén und
Tempranillo sind die beiden typischsten Rebsorten dieser Region.

TRAUBE STIL

Tempranillo Schaumwine
ALKOHOLGEHALT TRINKTEMPERATUR
10.5% 14-16°C

COMTE

V erkostungsnotizen

: DE Es ist ein weicher rétlicher Wein mit Noten von reifen roten Johannisbeeren. Im
CHAMBERI : Mund ist der Wein tiberraschend und frisch sowie lecker und anhaltend.

— MOUSSEUX
ROSE DEMI-SEC .
Speiseempfehlung
Der Wein ist ein perfekter Begleiter zu Pasta und Salaten, oder aber zu einem
suf3en Dessert.

Technische Information

Nachdem die besten Trauben ausgewahlt wurden, werden diese leicht gepresst, um den Garungsprozess einzuleiten.
Dieser wird durch eine Temperatursenkung unterbrochen, sobald 20 Gramm Restzucker pro Liter erreicht sind.
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