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Clos Labree

Jurangon

Millésime : 2018

Sol : Argilo-Limoneux
Superficie : 2 ha

Age des vignes : 30 a 40 ans

Conduite du vignoble : En conversion a I’Agriculture
Biologique

Encépagement :
60% Petit Manseng
40% Gros Manseng

ZZ;%% Rendement : 20 hl/ha

b 3
i W Vinification : Fgrmentatiqn gt félevage en barrique
pendant 12 mois. Levure indigéne.

JURANCON
2018

Dégustation :
Nez qui s’ouvre sur de belles notes de mangue, banane et

.E'.“.%'&':J?ﬁi‘.’f:w T amandes grillées.
B taro o] Belle structure en bouche mélant une grande fraicheur
- 1 désaltérante a d’'intenses notes d’abricot et de fruit de la
passion.

Conservation : Garde de 10 ans. Dégustation optimale
a5ans.

Température de dégustation : 14°C

CONTACT

Clos Labrée

Thomas Pissondes

1197 Route de Chapelle de Rousse
64110 JURANCON

Courriel : closlabree@gmail.com
Tel: 0559216147
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