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CHATEAU DE LANCYRE
LA ROUVIERE AOP LANGUEDOC

Couleur de vin : Blanc
Terroir : Eboulis argilo-calcaires

Vinification et élevage : Cuvée élaborée
par pressurage doux, débourbage par
gravité. Fermentation maitrisée a 18°C.
Elevage de 4 mois sur lies fines dans le
chai climatisé avec batonnages selon
dégustation.

Degré d'alcool : 13,5°C
Millésime : 2018

Type d'Agriculture : Conversion en
agriculture biologique

Cépage(s) : 80% Roussane, 10% Marsanne
et 10% Viognier

Dégustation : Robe jaune pale éclatante.

Le nez est aromatique, dominé par des CHATEAU
senteurs florales (tilleul, acacia) et LANQ)IR
guelques notes d’agrumes. La bouche

s’ouvre sur une attaque fraiche, suivent Sﬁ
des aromes d’agrumes, la finale est G
marquée par des notes minérales, salines. LA ROUVIERE

La longueur est trés belle et la sensation LANGUEBEE

générale trés agréable.

Accords mets et vins conseillés :

® @

Conservation : A déguster maintenant ou
dans les 5 ans a venir.
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