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Clos Labree

Jurangcon

Millésime : 2017

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

Rendement : 20 hl/ha

Vinification : Fermentation et élevage en barrique
pendant 12 mois. Levure indigéne.

Dégustation :

Nez intense et élégant, aromes de fruit de la passion,
banane, orange amere. Tres belle typicité en bouche
avec beaucoup de longueur et d’équilibre, intensité
veloutée et finesse acidulée.

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



