MAISON FONDEE EN 1797

ARDECHE CHARDONNAY
2023

. REGION Coteaux de I'Ardeche - APPELLATION Indication Géographique Protégée

« VILLAGE Ardeche Ardeéche
+ CEPAGE Chardonnay

% aW %z%ba/m/z & g/éad%g

. AGE MOYEN 25 ans . FERMENTATION Traditionnelle en cuve inox,
. SOUS-SOL Argllo-calcaire température controlée, malolactique a 100%.

RENDEMENT MOYEN 45 hl/ha +. ELEVAGE 8 a 10 mois en cuve inox

+ VENDANGE Meécanique

gﬁjaﬂyz/é'ﬂ/z
Tout en gardant son image traditionnelle, la Maison Louis Latour saffiche comme une des
maisons de Bourgogne les plus innovatrices. En 1979, la décision est prise de se lancer dans
l'élaboration de Chardonnay en Ardeche, région ou les sols argilo-calcaire profitent d'un
ensoleillement idéal. Le Chardonnay d'Ardéche est élevé en cuves inox pendant environ 10 mois.
Clest un vin frais et facile a boire.

Degustation
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- NOTE DE DEGUSTATION Notre Ardéche 2023 dévoile une belle robe de couleur or pale
et un premier nez pierre a fusil qui évolue sur des notes de fleurs d'acacia et d'agrumes. Clest
un vin suave avec beaucoup de rondeur, soutenue par une acidit¢é moyenne dont la bouche
révéle des ardmes floraux et de citron confit.

- POTENTIEL DE GARDE 2-3 ans
« ACCORD METS/VINS Apéritif - charcuterie fine - poisson
- TEMPERATURE DE SERVICE 10-12°C
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