MAISON FONDEE EN 1797

ARDECHE VIOGNIER
2024

. REGION Coteaux de I'Ardeche - APPELLATION Indication Géographique Protégée

« VILLAGE Ardeche Ardeéche

« CEPAGE 100% Viognier
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. AGE MOYEN 15 ans . FERMENTATION Traditionnelle en cuve inox,
température controlée, malolactique a 100%.

+ SOUS-SOL. Argilo-calcaire
. RENDEMENT MOYEN 35 hl/ha
« VENDANGE Manuelle

+ ELEVAGE 12 mois en 100% cuve inox.
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Le Viognier était originellement cultivé dans les Cotes-du-Rhone septentrionales. Apreés avoir failli
disparaitre, il est devenu depuis le dernier quart du XXe siécle une des wvariétés les plus
appréciées au niveau mondial. En 2007, la Maison Latour décide de produire un vin 100%
Viognier. Notre Viognier est planté sur des coteaux plus en pente que le Chardonnay. Il est

totalement vendangé a la main puis soigneusement vinifi¢ dans le chai de la Maison Louis
Latour a Alba-la-Romaine en Ardéche.
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- NOTE DE DEGUSTATION Avec une robe jaune intense et des reflets dorés, notre Viognier
2024 a un nez intense d'abricot confit qui évolue sur des notes muscatées. La bouche est
franche, avec une attaque fraiche, de l'ampleur et du gras, révélant des arémes de noyau
d'abricot, d'amande et de fruits caramélisés. Une vraie gourmandise.

« POTENTIEL DE GARDE 3 ans

- ACCORD METS/VINS Apéritif - Terrine de Canard & la chataigne - foie gras poélé aux
abricots - charcuterie fine

« TEMPERATURE DE SERVICE 10-12°C

VIOGNIER

WWW._LOUISLATOUR.COM


http://www.louislatour.com
http://www.tcpdf.org

