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LE VIOGNIER D'ARDECHE
20109

En 2007, la Maison Latour décide de produire un
vin 100% Viognier. Le viognier est planté sur des
coteaux plus en pente que le Chardonnay. Il est
totalement  vendangé & la main  puis
soigneusement vinifié dans le chai de la Maison
Latour & Alba-la-Romaine en Ardéche.

D'une couleur or péle, le Viognier d'Ardéche 2018
est élégant et intense au nez révélant des notes
dabricot et de péche de vigne. La bouche est
ample, riche, suave et puissante tandis que des
notes d'abricot persistent en finale mélées & des
notes d'amande amére. Ce vin charmeur demeure
bien équilibré avec une certaine fraicheur trés
agréable en fin de bouche.

Servi autour de 11°, il est parfait & l'apéritif autour
d'une terrine de canard & la chétaigne, de
charcuteries fines ou & table avec un foie gras
poélé aux abricofs.
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L'ARDECHE CHARDONNAY
2018

En 1979, la décision est prise de se lancer dans
I'¢laboration de Chardonnay en Ardéche, région
oU les sols argilo-calcaires profitent d'un
ensoleillement idéal. Le Chardonnay d'Ardéche
est élevé en cuves inox pendant environ 10 mois.
C'est un vin frais, facile & boire.

D'une robe brillante or péale, ['Ardéche
Chardonnay 2018 dévoile au nez des notes de
pomme verte. La belle acidit¢é en attaque
s'estompe au cours de la dégustation. Cest un
vin souple, ample et équilibré avec une belle
persistance. |l développera des arbmes de miel
et d'amande aprés 2 ou 3 ans de garde.

Essayez-le avec un jombon ibérique au moment
de l'apéritif. A table fruits de mer, les poissons,
les viandes blanches et les fromages doux lui
conviennent parfaitement.

LOUIS LATOUR EN 3 CUVEES
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LE GRAND ARDECHE CHARDONNAY
2018

Clest dans les années 90 qu'une sélection des
meilleures parcelles et cuvées de Chardonnay a
permis de créer Grand Ardéche. Elevé comme un
Grand Cru pendant une dizaine de mois en fits
de chéne, il impressionne par son équilibre et son
exceptionnelle richesse aromatique.

D'une robe jaune pale aux reflets brillants, le
Grand Ardéche 2018 est intense au nez avec des
arbmes de pain grillé, de vanille et de fleur
d'acacia. La bouche est ronde, puissante avec
une finale d'amande fraiche et une belle
persistance.

Il vous meftra en appétit dés lapéritif et se
mariera @ merveille & des crustacés, des
bouchées & la reine, un ris de veau aux morilles
ou un poulet fermier & la créeme.
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