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Guigal Condrieu 2023

Hvitvin | Rhéne, Frankrike | VP-nr.: 3124401 | SAP-nr.: 9029514 | EPD-nr.: 665703 | Pris: 599,90 inkl. mva

FAKTA
Land Frankrike Druetype 100 % viognier
Distrikt Rhéne Alkohol 14 %
Underdistrikt Condrieu Sukker 24l
Passer til Fisk, Lyst kjatt, Ost Allergener Sulfitt

@ FRISKHET @ FYLDE @ S@DME

on. Condvien Cotrlic

\ i w
‘ (o] )»erD)RIEU J

y E. GUIGAL)

Opprinnelse

Druene kommer fra kommunene Condrieu, Chavanay, Malleval, Saint-Pierre-de-Boeuf,
Saint-Michel-sur-Rhdéne og Verin.

Karakteristikk

Erketypisk condrieu med fruktig og overdadig floral duft samt aromaer av kjeerlighetsfrukt, syltet
ingefeer og fiken. Vinen er rik og fruktig i munnen, har god fylde og frisk underliggende syrlighet
samt en behagelig tarr finish.
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Bruksomrade

Dette er vin som skal drikkes relativt ung og vil fungere utmerket til sgte skalldyr og fisketyper som
slettvar, kveite og sjgtunge med rikt tilbehgr, gjerne ogsa rekt. Vinen fungerer ogsa utmerket som
aperitiff og er velegnet til foie gras. Serveringstemperatur 9-11 °C.

Vinifikasjon

Vinen vinifiseres i tre forskjellige komponenter. Den ene delen er klassisk vinifisert i temperaturkon-
trollerte staltanker, del to er vinifisert i staltanker med noe skallmaserasjon og den siste delen er
fatgjeeret i nye barriques med omrgring av bunnfallet. Vinen blandes deretter. Den malolaktiske
gjeeringen gjennomfares. Tapping pa flaske skjer 8-9 maneder etter innhgstning.
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