
Après 12 années d’élevage, la Folle Blanche atteint sa 
première maturité pour offrir un style très affirmé, une 
bouche précise, presque iodée.

•	 Vieillissement 12 ans minimum, brut de fût, 
48,2° alc.

•	 Cépage : Folle Blanche 100%

•	 Bas-Armagnac 
Appellation d’Origine Contrôlée

Notes de dégustation
Une robe d’or soutenue. Un nez tout en fraîcheur de 
fruits (orange, citron, pomme sauvage) et de fleurs.  
En bouche, la fraîcheur première s’intensifie en 
saveurs d’ananas confit, de muscade, de poivre 
blanc et de zestes d’agrumes. En finale, s’ajoute une 
nuance de réglisse qui enrobe ces flaveurs profondes 
proches de la noix et typiques de l’élevage des grands  
Bas-Armagnacs, qu’on appelle le « rancio ».

Conseil de dégustation
On la servira à température ambiante sur un 
dessert fruité, une pâtisserie meringuée. Dégustée 
seule, elle est l’expression parfaite de l’élégance.

CULTIVÉ, RÉCOLTÉ ET MIS EN BOUTEILLE AU DOM AINE


