[MOMAINE

L’ AIGUELIERE

GEOLOGIE DES SOLS
Galets roulés de Terrasses du Larzac et argiles rouges.
ENCEPAGEMENT
45 % Sauvignon, 55 % Viognier
VINIFICATION
Vinification basse température.
ELEVAGE
30 jours sur lie et 3 mois au fiit de chéne.
AGE MOYEN DES VIGNES
GRAND VIN DU LANGUEDOC 20 ans

% RENDEMENT

= 25 HI/ hectare
y A b b ue PRODUCTION
LAIGUELIERE 5 000 bouteilles

CARACTERES ORGANOLEPTIQUES DU PRODUIT
g o a s * Aspect Visuel : robe jaune trés pale avec des reflets verts.
%/ * Aspect Olfactif : nez intense, aromes de fruits a chair blanche

qui se mélent a des notes de vanille.
* Aspect Gustatif : attaque franche fraiche fruitée, trés long en
bouche.
* Qualité densemble : équilibre, fraicheur.
TEMPERATURE DE SERVICE
124 15°C
DUREE DE CONSERVATION
5 ans environ
SUGGESTIONS ACCORDS METS / VINS
Apéritif, viandes blanches, poissons en sauces, fromages de chévre.

MIS EN BOUTEILLE AU DOMAINE
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