
Blanc 2021

Assemblage

31%    Viognier (origine des bois : Georges Vernay – Condrieu).
23%   Petit Manseng (origine des bois : Charles Hours – Béarn).
13%    Chardonnay (origine des bois : Comtes Lafon).
5%     Chenin Blanc (origine des bois : Domaine Huet – Vouvray).
28%  Variétés rares : Marsanne, Roussanne, Petit Courbu, Muscat Petit grain, 
Muscat d’Alexandrie, Gros Manseng, Semillon (France), Fiano (Italie).

Conditions climatiques

L’année 2021 a été marquée par un hiver froid, qui a fait place, au mois d’avril à 
un violent épisode de gel, touchant aussi une grande partie du vignoble fran-
çais. Entre le 31 mars et le 16 avril, la température est descendue à plusieurs re-
prises jusque -5°C au coeur de la vallée, emportant ainsi une partie de la récolte.

Dégustation

A déguster jeune pour retrouver sa magnifique palette aromatique ou conser-
ver au minimum 3 ans, pour découvrir des notes de miel et de fruits confits.
Se marie à merveille avec des huîtres gratinées, foie gras poêlé, noix de Saint-
Jacques à la crème et aux agrumes.
Inoubliable à l’apéritif, servi entre 10°C et 12°C !

Date des vendanges manuelles : 9 septembre – 12 septembre (4 jours)

Dénomination : IGP Saint-Guilhem-le-Désert - Cité d’Aniane

Élevage : 2 à 4 mois en cuve inox

Âge moyen des vignes : 36 ans

Sols : Grèzes calcaires et Calcaire lutécien blanc

Rendement : 25 hl/ha

Vinification : Macération pelliculaire de 5 à 7 jours, fermentation en cuve inox

Degré d’alcool : 13,5 % vol

Acidité totale : 3,87PH : 3,36 Sucre résiduel : 5,9 g
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