L'abus d'alcool est dangereux pour la santé, consommez avec modération
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Sylvain Dabadie

Laougué doux

«Une délicieuse sucrerie aux accents acidulés.»

VIGNOBLE

Sol : Argilo limoneux a galets roulés, coteaux exposés plein sud.
Age : Plus de 20 ans.

Densité : 4400 pieds/ha.

AGRICULTURE BIOLOGIQUE

Taille : Guyot double. Rendements : 30hl/ha.

Cépages : Petit Manseng

Vinification : macération intra pelliculaire de 18h dans le pressoir a I'abri
de I’oxygéne. Fermentation alcoolique en levures indigénes, en cuve béton
a basse température pour préserver la palette aromatique.

DESCRIPTION

CEil : robe jaune dorée, limpide et brillante.

Nez : fruits exotiques, abricot, péche et touche florale.

Bouche : veloutée, riche, aux arobmes ciselés, dotée d’une bonne
sucrosité rappelant la mangue, I'ananas, le litchi, dans un palais
équilibré. Subtile union de douceur et de fraicheur qui affiche une parfaite
harmonie entre noble acidité et douceur remarquable.
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CONSEIL DE DEGUSTATION

Température de service recommandée a 12°c.
Accord mets et vins : A I'apéritif ou sur un dessert fruité
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Garde jusqu’a 5 ans et plus.
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