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LA FAMILLE DUCOURT

I. e. Ein traditionelles, leicht sprudelndes Getrdnk auf Basis von WeiBwein,
das frOher oft am Tresen sowie bei lokalen Volksfesten konsumiert wurde.
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1950-1970
Bliitezeit

SWir dankten ihm mit
einer MUnze oder einem
H&ndedruck. " wWenn
jedoch eine Theke in der
N&he war, bestand der
Dank aus einem kleinen
Glas Blanc Limé. "
Maurice Delbez

,Sein Ansehen und seine
Bekanntheit erlangte er
bei Volksfesten.*

JP Xiradakis

LJAIS  ich  klein  war,
franken meine Eltern
Blanc Limé als
Erfrischung, wenn sie im
Sommer aus den
Weinbergen

zuruckkamen."

Simone Ducourt

Dvie Geschuchle

2001-2008
Erster Versuch

,Der Bordelese Xiradakis hat sich mit Jean
Paul Lafragette  zusammengetan  und
vertreibt den Blanc Limé, ein aromatisiertes
Getrank auf Basis von Weilwein."

Sud Ouest (2001)

,Der Blanc Limé ist ein Getrdnk, das zum
Kulturerbe der Gironde gehdrt. Er ist frisch,
frohlich, natUrlich und sehr erfrischend.*

Elle a table (2003)

,Der Blanc Limé mit WeiBwein aus Bordeaux
ist das Getrdnk der einfachen Freuden, das
erste Glas Alkohol nach einem Match, auf
Dorf- und Volksfesten. Er ist das typische
Thekengetrank, passt hervorragend  zu
StraBenliedern und schmeckt jungen Leuten
ebenso gut wie Nostalgikern, die den
Genussen von frUher nachtrauern. Am Tisch
eines renommierten Restaurants kann er aber
auch vornehm und elegant daherkommen.

JP Xiradakis




Jean-Pierre Xiradakis

Der Besitzer von La Tupina in Bordeaux und Fan seiner
Heimat Sudwestfrankreich hat sein Restaurant zum
besten der Stadt und darUber hinaus gemacht. La
Tupina wurde mehrfach fOr die Qualitat seiner
Produkte und seiner KUche ausgezeichnet,
insbesondere durch die New Yorker Zeitung Herald
Tribune, die es zum besten Bistro der Welt kurte.

Ein Essen bei ihm ist eine Ode an hochwertige

Erzeugnisse, an wahren Geschmack, an die
traditionelle  Familienkiche, wie man sie in
Fronkrelchs Regionen vorzufinden frédumt, und

| % atUrlich an die vorzuglichen Bordeauxweine.

2077 — Ee Begegmmng

Die Familie Ducourt

Die Familie Ducourt lieB sich 1858 in Ladaux nieder,
einem kleinen Dorf im Entre-Deux-Mers.

Innerhalb von nur wenigen Jahren gelang es dem
Familienunternehmen, einen der gréBten
unabhdngigen Weinbaubetriebe in der Region
Bordeaux aufzubauen. Am Anfang stand Henri
Ducourt 1951 mit einer Rebfladche von 10 ha.

Heute bewirtschaften seine Kinder und Enkel 450 ha
Weinberge, aufgeteilt auf 14 Chateaus im Entre-
Deux-Mers und in der Gegend von Saint-Emilion.
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LA TUPINA

Rue Gowrmande

DUCOURT

—— DEPUIS 1858
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3 ye Remaissance des Blave Lime

.X Diese unerwartete Begegnung veranlasst die
‘ Familie Ducourt, wieder in die Produktion von
Schaumweinen einzusteigen. Bernard Ducourt
hatte bereits 1980 in Partnerschaft mit dem
Champagnerhaus Moét et Chandon an einem
kohlensdurehaltigen Getrdnk auf der Basis von
Wein in den Weinkellern von Ladaux gearbeitet.
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Die Gelegenheit, nochmals anzufangen, war for
den begeisterten Techniker mehr als verlockend.
Mehrere Monate andauernde intensive
dnologische Forschungen und Verkostungen bei
Jean-Pierre waren notwendig, bis sich die beiden
Mdanner auf das Rezept einigen konnten. Eine
erfrischende Assemblage, die die
charakteristischen Zitrusaromen der WeiBweine in
den Vordergrund stellt und hervorragend mit den
verschiedenen  Gerichten des  Restaurants
harmoniert.

Die ersten Flaschen wurden im Sommer 2011

vermarktet und stieBen auf hohen Anklang im

Bordelais. Der Vertrieb wurde rasch auf das

Ausland ausgeweitet, sodass der Blanc Limé

heute sogar in New York, Shanghai, London, San
%Fr\rgncisco usw. serviert wird.
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WeiBwein aus
Bordeaux aus den
Rebsorten Sauvignon
blanc und Sémillon.

NatUrliche
Zitrusaromen
(Limette, Grapefruit
USW.), Wasser,
Zucker. Zugabe von
Kohlendioxid bei der
Flaschenabfillung
for die prickelnde
Note.

Verkostung

Hellgelb mit grunen Reflexen. Erfrischende Nase mit Noten von
Zitrone und Zitrusfruchtschalen, untermalt von den typischen
Noten der Sauvignons aus dem Entre-Deux-Mers. Am Gaumen
frisch und knackig mit schoner SulBe, lebendiger Lodnge und




Aervierempfeflungen

Sehr kihl (8-10 °C) mit
Eiswirfeln servieren.

Als Aperitif, allein oder zu Tapas,
Fleisch- und  Wurstwaren und
anderen Leckereien.

Kann zu frischen Salaten, Fisch
oder Schalentieren serviert
werden.

Cocklarl-Jdeen

Der Blanc Limé ist ein i
unverzichtbarer Partner fir Ihre
Cocktails!

Spritz lime

GroBes Weinglas / Cocktail fUr jede Tageszeit
Schwierigkeitsgrad:

wwiriwrw
Zubereitung:

4 Eiswurfel

1/3 Apérol

2/3 Blanc Limé

Y2 ausgepresste Orange

Dekoration:

1 schéne Orangenscheibe.

Mehr Rezepte finden Sie in unserem Cocktail-Heft.




2076 — L& Rose Lime

Produzieren Sie auch einen Rosé?

Nachdem ihnen die Frage in den
vergangenen Jahren immer wieder
gestellt worden war, machten Jean
Pierre und die Familie Ducourt sich
wieder an die Arbeit und entwickelten
dieses zweite Rezept.

Es dauerte mehr als ein Jahr, bis sie die
richtige Balance gefunden hatten, um
dem Rosé Limé eine echte Identitat zu
verleihen. Die Methode war die gleiche
wie fUr den Blanc Limé: Sie nahmen
einen guten Roséwein, mischten ihn mit
Zitrusfrbchten  und  roten  Beeren,
probierten ihn selbst und lieBen ihn
probieren und machten so lange
weiter, bis sie das Rezept gefunden
Q_ hatten, das alle Gberzeugte.

Dieser Rosé Limé ist fruchtig, kostlich und
elegant!




Roséwein aus
Bordeaux aus den
Rebsorten Merlot und
Cabernet Sauvignon.

Naturliche Aromen
von roten FrUOchten
(Erdbeeren, Kirschen,
rote  Johannisbeeren
USW.) und
Zitrusfrochten, Wasser,
Zucker.

Zugabe von
Kohlendioxid bei der
Flaschenabfullung for
die prickelnde Note.
Verkostung

Dus gzgzgﬁf

Hellrosa mit brillanten Reflexen. Eine feine und fruchtige
Nase mit Noten von roten Beeren und Grapefruitschale.
Frisch und knackig am Gaumen mit viel Fllle, leichter SUBe

und feiner Perlage.
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ervierempfehlungen Cocklinil-Jdeen

T Sehr kiihl (8—10 °C) mit Wie sein grober Bruder harmoniert ‘
Eiswiurfeln servieren. auch der Rosé Limé hervorragend

mit Cocktails!
Als Aperitif, allein oder zu Tapas,
Fleisch- und  Wurstwaren und

. V4
anderen Leckereien. Gln O ClOCk
Kann zu frischen Salaten, wirzigen Whis'(g’i\'sise ﬁi QkZiQS;gd?CkTOI'
Gerichten und leichten Desserts AT P iy

serviert werden.

Zubereitung:

* 4 Eiswurfel

1/3 Gin Rosé
Orangenschale
2/3 Rosé Lime

Dekoration:

2 Zitronenscheiben.

Mehr Rezepte finden Sie in unserem Cocktail-Heft.




ATUPINA Sie finden uns unter:

4 Ruie Gowrmands A
J www.leblanclime.com b
& Und in den sozialen Netzwerken:




