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« Grand et petit manseng premières tries. Nez plus riche, miellé, avec de 
l'ananas rôti, bouche suave, fraîche, bien équilibrée. Le vin finit très fruité, 
tendu, avec de l'éclat. Note : 16,5/20 " 

Extrait du n°528 de la Revue des Vins de France de février 2009

C’est une base de Gros Manseng 60% à laquelle on assemble les premiers vins 
de Petit Manseng (40%).

Les vendanges de raisins très mûrs, passerillés, se font en 2 tries généralement, 
entre le 15 octobre et le 15 novembre. 

La vinification est très similaire au Lapeyre Sec, à l’exception de la fermentation 
alcoolique partielle qui permet de garder des sucres du moût (50 à 60 g/l) à l’état 
de liqueur pour donner la saveur sucrée. La notion d’équilibre entre la fraîcheur 
et la liqueur est très importante sur ces vins destinés essentiellement à être bus « 
hors table ». 




