CALVADOS

LELOUVIER
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Dosprrnican de Norsnarndse

e sentacicn

El Pommeau de Normandie se obtiene del maridaje del zumo de la manzana de
sidra recolectada de vergeles identificados y su aguardiente, el calvados. Para su
elaboracidn se selecciona una treintena de variedades de manzanas de pommeau.
Posteriormente, el Pommeau Lelouvier envejece al menos 14 meses en barricas
de roble antes de ser embotellado. Se sirve tradicionalmente con el aperitivo y lo
temperatura ideal para apreciar sus aromas es de 8 a 10°.

Combina maravillosamente con foie gras o con un meldn, y sive de perfecto

acompafiante para postres de manzana.
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www.calvados-lelouvier.com


http://www.calvados-lelouvier.com
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