
Après avoir célébré son 40ème millésime, Classic, le vin blanc sec 
historique et emblématique du Domaine Tariquet, offre un nouveau 
visage plus premium et différenciant à compter du millésime 2022.

L’assemblage évolue fortement pour gagner en complexité, en structure, 
en longueur en bouche, en puissance aromatique, en élégance et en 
personnalité, tout en conservant son caractère rafraîchissant et léger.  
Le degré passe de 10,5% à 11%.

Le Gros Manseng sec devient désormais majoritaire (32%), 
l’Ugni blanc conserve une place de choix (25%), suivi par le 
Colombard (20%) et le Sauvignon (15%). Le Chardonnay avec 5% 
et le Chenin avec 3% s’invitent dans l’assemblage final et lui apportent 
une typicité et une originalité inédites.

Millésime 2022,
un nouvel assemblage de 6 cépages

Le plaisir de la découverte gustative s’inscrit dans une consommation modérée.



Soucieux de la protection de l’environnement, le Domaine Tariquet est certifié ISO 14001:2015 (management 
environnemental) et HVE (Haute Valeur Environnementale). Le domaine pratique une viticulture raisonnée et durable 
depuis le début des années 90 afin de protéger la vie des sols et  développer la biodiversité. le Domaine Tariquet a 
également été évalué sur le label Engagé RSE (Responsabilité Sociétale de l’Entreprise) en juin 2021 et a obtenu, dès le 
premier audit, le statut « Confirmé », 3ème meilleur échelon sur les 4 existants.

 DANS TOUS SES FORMATS

Classic est disponible en demi-bouteille 37,5 cl, 
bouteille 75 cl avec bouchon ou capsule à vis,  
magnum 150 cl, et en BIB cubique 3 litres millésimé.

L’APÉRITIF ET LES ENTRÉES
Des huîtres, des couteaux, une salade de pinces de crabe, un tartare de thon, un ceviche de daurade, un 
carpaccio de saumon ou de bœuf, des poivrons marinés, des rillettes de canard, du jambon de Porc Noir.

LES FROMAGES
Un chèvre frais, un saint-marcellin, de l’appenzeller.

LES DESSERTS
Un sorbet citron, des canelés, un crumble pommes-poires.

Comme tous les vins et Bas-Armagnacs du Domaine Tariquet, Classic convient aux végétaliens.

LES PLATS
Des langoustines grillées, des sushis et des sashimis, des chipirones à la plancha, une sole meunière, des salades 
de saison, un wok de légumes croquants, un risotto aux Saint-Jacques, un tartare de canard.


