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Chéateau La Tour Blanche 201/

1e* Grand Cru Classé de Sauternes

EXCELLENCE ET FINESSE

LA VENDANGE & I’ASSEMBLAGE
Rendement: 6 hl/ha

Sémillon Sauvignon  Muscadelle
85% 13% 2%
L ANALYSE Alcool - 13,5 % vol. ELEVAGE

\b Sucres résiduels : 139g/l

W’ e 3.2 gll SHSO!
&

PRODUCTION

Elevage en

CF 16 000 Bouteiles barriques neuves
16 & 18 mois

DEGUSTATION

le premier nez souvre sur des notes gourmandes de vanile bourbon
et de goyave. Ensuite les agrumes apparaissent, complétés par de
légeres notes grillées. La bouche est grasse, ample, soyeuse, avec de
I'onctuosité, l'ensemble étant remarquablement porté par les agrumes
E == qui soutiennent cette générosité avec fraicheur, élégance et finesse.
> =9 Un nez flatteur, une bouche gourmande et une finale fraiche, trois
composants qui créent une superbe alliance et font de ce 2017 un

magnifique milésime.
ﬁ SERVICE ; Température de service : 1004 12°C




