
Ratafia de champagne 
 
 
 
 

Elaboration 

 
Cet excellent apéritif est élaboré à partir de moûts de raisins (les jus de presse) provenant 
exclusivement du vignoble champenois. Ce jus est assemblé avec de l’eau de vie de champagne. . 

 

Dégustation- accord mets/vin 

 
Le Ratafia se déguste frais, à l’apéritif, mais il peut aussi accompagner un foie gras, un melon, un 
fromage à pâte persillée (Roquefort, Gorgonzola) ou encore un dessert. 

 

Degré alcoolique 17% vol  
Température de dégustation 7 à 10°C 

 

 

Notre Ratafia se décline en deux versions: 
 

- Un Ratafia avec des moûts 100% Chardonnay de Montgueux 

 
« On aime ces parfums mûrs et très expressifs de coing, d’abricot, de mangue, de raison de prune et de mirabelle. 
Ils sont remarquablement mis en avant par une bouche franche, teintée d’une liqueur légèrement fumée, et 
finalisée par une sucrosité mêlées aux saveurs d’agrumes (pamplemousse, melon, citron confit). Une réussite, à 
déguster absolument ! » Gault et Millau 

 

- Guide Gault et Millau  – 17/20 
- Guide Gilbert et Gaillard – 93/100 

 

 

- Un Ratafia avec des moûts 100% Pinot Noir de Buxeuil 

 
« Robe éclatante, turbidité émouvante, ventilée. Nez de baies rouges et bleues (fraise, framboise, mûre, cassis 
et myrtille). Bouche délicatement parfumée, très bien équilibrée entre acidité, sucrosité et alcool. Persistante 
longue et toujours élégante. Pas de lourdeur. Une cuvée fruitée et d’oxydation passagère. » Gault et Millau 

 

- Guide Gault et Millau  – 16/20 
- Guide Gilbert et Gaillard – 88/100 
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Certifié Vin Biologique et Vin Demeter 


