


Entièrement élevée en barrique et clarifiée 
à l’argile, notre liqueur vous laisse entrevoir 
un monde aérien où se mélangent sensations 
fruitées et fragrances d’agrumes confits.

Révélez tout son potentiel aromatique en 
l’accompagnant des accords suivants : 

• �Foie gras frais et gelée de Ratafia de 
Champagne à la truffe 

• �Magret de canard laqué au soja et 
au caramel

• �Chapon laqué au soja et au Ratafia, 
farci aux châtaignes et aux figues

• �Tarte Tatin aux pommes ou aux mangues

• �Financiers aux amandes et coulis de 
caramel au beurre salé

FUSION DE PINOT  
NOIR ET D’ALCOOL,  
LE RATAFIA  
CHAMPENOIS  
PAUL DÉTHUNE EST  
LE SYMBOLE D’UN 
SAVOIR-FAIRE 
TRADITIONNEL.



Le Ratafia Champenois  
Paul Déthune se pare d’une robe 

jaune topaze aux reflets or jaune. Son 
aspect brillant et dense  

lui confère une sensation visuelle de 
richesse et de fraîcheur. Elle évolue après quelques 

minutes vers des notes 
plus automnales, grillées et 
épicées (avec le cumin et le 
pain d’épices), d’amandes 
confites et macérées, de caramel au beurre salé, de 
réglisse, d’abricots, de cerises, de reines-claudes et de 
pommes Tatin.

En bouche, l’attaque est tendre et fraîche. Le Ratafia 
Champenois développe une matière fruitée, charnue 
et agréablement confite, gardant un croquant 
soutenu par une acidité de pomelo bien tendue.
 
L’ensemble est élégant, orchestré par une patine qui 
confère du gras et de la légèreté au sucre. L’équilibre 
est prolongé lors d’une finale concentrée et fraîche, 
dotée d’un retour aromatique riche et aérien avec des 
notes d’épices et d’agrumes confits.

AU NEZ, UNE PREMIÈRE 
SENSATION VIENT  
EXPRIMER DES ARÔMES 
DE FRAISES CONFITES,  
DE FLEURS D’ORANGER, 
DE QUETSCHES,  
DE PRUNEAUX, DE CUIR,  
DE FIGUES ET DE MIEL. 

LIQUEUR 
À BASE DE 
MOÛT DE RAISIN 
ET D’ALCOOL
100 % PINOT NOIR
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L’ABUS D’ALCOOL EST DANGEREUX POUR LA SANTÉ. À CONSOMMER AVEC MODÉRATION.
Crédits photos : Agence Cidéo, l’Agence de Branding et Business en Champagne


