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La Bodega

Pierre Taittinger dirige un negocio de distribucion y exportacién de Champagne en Francia.
Durante la primera guerra mundial, en 1912, este joven oficial, visita por primera vez el Chateau
de la Marquetterie cerca de Epernay. Se enamora subitamente de esta propiedad y la adquiere
en 1932. Innovador y visionario, decide que el Chardonnay seré la uva dominante de su marca
para concordar con el siglo XX, dénde el consumidor moderno aprecia especialmente la fineza
y elegancia.

Hoy en dia, esta casa permanece fresca entre las grandes marcas. Dirigida por Pierre Emmanuel
Taittinger, la bodega forma parte del muy selectivo club de los grandes champagnes a nivel
mundial, afladiendo a su marca el prestigio de ser aun dirigida por la familia fundadora.

Puntos de Distincion

*

Una de las familias restantes propietarias y operadoras de casas en Champagne.

Distinguido por sus vifiedos repartidos en 752 acres, incluyendo prestigiosos vifiedos
Grand Cru.

Produccién de la mas alta calidad: Excede el envejecimiento minimo para todos sus
vinos, alto porcentaje de uvas raices y practicas sostenibles.

Utiliza una proporciéon mas alta de uvas Chardonnay en sus mezclas, otorgdndole su
personalidad.

Reconocimiento de la critica: (90+) marca consistentemente excepcional, entre los
conocedores reconocidos en todo el mundo.
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Taittinger Prestige Rosé

Taittinger Brut Réserve
CHAMPAGNE, FRANCIA. CHAMPAGNE, FRANCIA.
* *
Variedades: 30% Pinot Noir, 30% Pinot Meunier, 40% Chardonnay. Variedades: 70% Pinot Noir, 30% Chardonnay.
(Proceden de mas de 35 vifiedos diferentes). Envejecimiento en Lias: 3 - 4 afios en Cavas.
Envejecimiento en Lias: 3 - 4 afios en Cavas. Reposo tras degtielle: 6 meses.
Reposo tras degtielle: 6 meses. Temperatura de Servicio: Servirde 8a10°C
Temperatura de Servicio: Servirde 8a10°C
Notas del Sommelier: La capa, intensa y brillante, es de color rosa vivo. Las burbujas son finas.
Notas del Sommelier: Color amarillo paja, dorado y brillante. Las burbujas son finas. Ofrece La espuma es persistente. La nariz es amplia y expresiva y a la vez fresca y joven. Desprende
una nariz expresiva y abierta, afrutada con aromas de durazno, flores blancas, pan brioche y aromas de frutos rojos (frambuesas salvajes recién trituradas, cereza, grosella negra). En boca
vainilla. En boca es vivo y fresco; armonioso con una espuma fina y persistente, delicado con se desvela un sutil equilibrio entre aterciopelado y cuerpo. Los sabores recuerdan frutos rojos
frescos y crujientes. En cuatro palabras: vivo, afrutado, fresco y elegante.

sabores de frutas frescas tropicales y de miel.
Maridaje: Acompafia muy bien todos tipos de almejas y ostiones, ceviches, langosta o un Maridaje: Como aperitivo y puede maridarse perfectamente con sutileza a un postre compuesto
quiche con champifiones. Ideal como aperitivo y para acompafar postres de frutas o chocolate. de frutas (tarta, ensalada, gratén de frutos rojos).
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Taittinger Prélude Grands Crus
CHAMPAGNE, FRANCIA.

*

Variedades: 50% Chardonnay Grand Cru, 50% Pinot Noir Grand Cru.
(Seleccionado exclusivamente en los vifiedos “Grands Crus” clasificados al 100% en la escala
de los grandes caldos de Champana.)

Envejecimiento en Lias: 5 afios en Cava.

Reposo tras degtielle: 6 meses.

Temperatura de Servicio: Servirde 8a10°C

Notas del Sommelier: El color es brillante y amarillo pélido con reflejos plateados. Se aprecian

las burbujas finas y la formacién de una corona cremosa y persistente. La nariz es fina y fresca.

Los primeros aromas son minerales y se vuelven rapidamente vegetales, fragancias florales

mezcladas con toques especiados como canela. En boca es viva y franca con notas de citricos

muy frescos. Luego amplia, redonday sedosa, acompariada de sabores de melocotén blanco en
almibar. El final es largo, rico y explosivo.

Maridaje: Como aperitivo, platos del mar un poco mas elaborados, foie gras.
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Taittinger Nocturne Réserve Sec City Lights
CHAMPAGNE, FRANCIA.

Variedades: 40% Chardonnay, 60% Pinot Noir y Pinot Meunier.
Envejecimiento en Lias: 4 arios. Se afiadi¢ 17,5 gramos de azlcar por litro.
Reposo tras degtielle: 6 meses.

Temperatura de Servicio: Servirde 8a10°C

Notas del Sommelier: La capa es de color amarillo palido con reflejos tornasolados. Las burbujas
forman un delicado cordén de espuma fina. La nariz, sutil y delicada, desvela deliciosos aromas
de melocotén amarillo y orején de albaricoque. La entrada en boca es suave y untuosa, a la vez
que muy fresca. En el paladar, se descubren sabores de pasas y de frutas en almibar. El final de
boca es largo, flexible y destaca por una sabrosa suavidad. Vino maduro, rico y redondo.

Maridaje: Se recomienda acomparar con Postres como con un foie gras y su pan de miel;
pero también acompafia a los noctdmbulos enamorados del champagne, hasta el final de la
noche.




Taittinger Nocturne Rosé City Lights
CHAMPAGNE, FRANCIA.

*

Variedades: 30% Chardonnay, 70% Pinot Noir y Pinot Meunier.
Envejecimiento en Lias: 4 arios. Se afiadi¢ 17,5 gramos de azlcar por litro.
Reposo tras degtielle: 6 meses.

Temperatura de Servicio: Servirde 8a10°C

Notas del Sommelier: La capa, intensay brillante, es de color rosa vivo. Las burbujas forman

un delicado corddn de espuma fina. La nariz, carnosa, desvela deliciosos aromas de reposteria.

El ataque en boca es franco y generoso, a la vez que muy fresco. Los taninos estan presentes

en el paladar, aunque muy sedosos. Un vino estructurado y voluptuoso que se afirma con un
excelente y equilibrado fundido de azucar-acido-taninos.

Maridaje: Se recomienda acompafiar con Postres como con un foie gras y su pan de miel;
pero también acompafia a los noctambulos enamorados del champagne, hasta el final de la
noche.
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Taittinger Folies de la Marquetterie
CHAMPAGNE, FRANCIA.

*

Variedades: 55% Pinot Noir, 45% Chardonnay.
(Uvas procedentes exclusivamente del vifiedo de Folies que domina el castillo de la Marcatterie,
cuna del Champagne de la familia Taittinger).
Envejecimiento en Lias: 5 afios en Cavas.
Reposo tras degtielle: 1 afio.
Temperatura de Servicio: Servirde 8a10°C

Notas del Sommelier: La capa es de color amarillo sostenido con reflejos dorados brillantes.
Las burbujas son finas y delicadas. La nariz intensa, muy afrutada, desarrolla aromas de melocotén
y de compota de albaricoque, realzados con sutiles notas de brioche tostado y de vainilla. La
entrada en boca es amplia, eldstica y afrutada, liberando sabores dominantes de melocotén
amarillo. El final de boca es pronunciado y expresivo, sutilmente marcado con notas a madera.

Maridaje: Se recomienda acompafiar con platos consistentes, entre ellos las carnes asadas
y los pescados en salsa.
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Aunque soélo sea una vez en la vida.

El Comtes de Champagne Blanc de Blancs, cuya primera afiada se remonta a 1952, se elabora

con cosechas de varias explotaciones de la prestigiosa zona Cote des Blancs (Avize, Chouilly,

Cramant, Mesnil-sur-Oger, Oger, Vertus, Bergeres-les-Vertus). Solo se utiliza vino de primer

prensado (cuvée), como rasgo absoluto de fineza. El 5% de los vinos que entran en su mezcla

madura en barricas de roble nuevas. Debido, quiza, a que estos criterios de elaboracion, estan

entre los més estrictos de la zona, numerosos viticultores de la Cote des Blancs consideran al
Comtes de Champagne como el simbolo de su territorio.

Siempre fechado y elaborado a partir de Grandes Cosechas de Chardonnay de la Cote des

Blancs (30%) y de varios Grandes Pinots Noirs de la Champafia, de los que el 15% se vinifica

entinto, el Comtes de Champagne Rosé debe a esta composicion exclusiva el privilegio de ser

el vino mas exclusivo de la Casa. Su estilo afrutado, su boca sedosay aterciopelada, hacen de

élun lujoy una delicia que solo se puede degusta a pequefios sorbos. Estos vinos, reconocidos

mundialmente por los entendidos, nunca han necesitado estar entre los mas caros para ser
considerados entre los mejores.

L 3

COMTES
DE CHAMPAGNE

TAITTING B F

Comtes de Champagne Blanc de Blancs

CHAMPAGNE, FRANCIA.

*

Variedades: 100% Chardonnay
(Uvas exclusivamente de Grands Crus, 5% de las mejores uvas de Champagne).
Envejecimiento en Lias: Hasta 10 afios.
Temperatura de Servicio: Servirde 8a10°C

Notas del Sommelier: De color oro pdlido este Champagne ofrece burbujas excepcionalmente

finas y persistentes. Esas burbujas forman una delicada corona de espuma. La nariz se abre

a un afrutado fresco vy fino tipo mandarina. Aparece luego la madurez con caracteres de fruta

madura i de reposterfa con pasas y frutas confitadas. En boca, el ataque es muy vivoy suave ala

vez. El medio de boca es flexible, carnoso, rico con sabores de pomelo. El final es siempre finoy
muy alargado con un toque especiado que recuerda el palo de regaliz.

Maridaje: Perfecto para una celebracion excepcional, este champagne se marida también
idealmente con un entrante a base de mariscos, crustaceos finos o pescado.
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Comtes de Champagne Rosé
CHAMPAGNE, FRANCIA.

*

Variedades: 70% Pinot Noir, 30% Chardonnay
(Uvas exclusivamente de Grands Crus, 5% de las mejores uvas de Champagne).
Envejecimiento en Lias: Hasta 10 afios.
Temperatura de Servicio: Servirde 8a10°C

Notas del Sommelier: La capa de Comtes de Champagne Rosé es de un rosa intenso. Las

finfsimas burbujas ofrecen a la vista una subida alegre que se acaba en un soberbio y delicado

corddn de espuma. En nariz, resaltan en primer lugar intensos aromas de citricos, de naranja

sanguinea. Luego una percepcion de aromas mas maduros de frutos rojos y negros confitados,

de carne de membrillo, de licor de grosella negra. En boca, el ataque es consistente con un afrutado

muy intenso de cerezas en almibar. El medio de boca es rico, vinoso, muy estructurado. El final
es expresivo con volumen, complejidad y una hermosa amplitud.

Maridaje: Platos complejos como pichén o un cordero o para acompafiar un postre como
peras al horno o unos frutos rojos gratinados.
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F A Ferrer y Asociados’

Importado y distribuido por:

Ferrer y Asociados S.A. de C.V.
Laguna de Términos 66-A, Col. Anahuac, Alc.
Miguel Hidalgo, CDMX, CP. 11320.
555203 6611 / 55 5203 6707 / 55 5203 9162

www.ferrer.com.mx

www.alcoholinformate.org.mx Evita el exceso



