Robe pdle aux nuances
verddatres et reflefs dorés. Vin
dans la prime jeunesse. Le
ler nez s‘ouvre sur des
nofes thiolées (pamplemousse rose ef  groseille &
maguereau). A 'agitation, I'aromatique évolue sur des
notes éfhérées ef dropsées (bonbon anglais). A mesure
Jue le nez s'ouvre, les arémes primaires laissent place &
des senfeurs iodées mais restent balisées par les fruits &
noyoux (abricot et péche blanche). L'aftaque est
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20be grenat de profondeur mMoyenne aux NuaNces

e. Vin jeune. Le 1 nez s'ouvre sur une corbeille de
cerises bigarreaux ef de mares sauvages.La bouche est
fendre ¢ l'affague avec une texture finement grasse
soufenue par des tanins juvéniles et soulignée par une
acidité de petites baies sauvages. L'évolution en bouche
=sf une véritable invitation au plaisir. Des saveurs de
faises écrasées et de framboises compotées soutenues
oar des amers minéraux impriment un équllibre gustatif

Robe rubis de belle profondeur aux
nuances violacées ef liséré
franslucide; Vin encore jeune. Le 1¢
nez exnale des ardmes de fruifs &
noyaux frais (prunes) puis égrene par
paliers, - diverses senfeurs: florale
(merelsse) ™ Beise™ (la " mousse ' ée
chéne) ef enfin la grioffe. A I'agitation
du vere, une poinfe empyreu-
matique (feve de cacao) complete
la gamme aromatique. Labouche est
un véritable concert de plaisir . Juteux,
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= grenoT aux nuances pourpres et liséré franslucide;
=s jeune. Nez enjdleur sur des notfes de petits fruits
s murs (cerises, fraises, framboises) avec un soutfien
ux (écorce d'acacia). L'attague se fait sur une
action de fruit frais (fraise, cassis, myrtille) au profil
=n ef "déssoiffant”. L'évolufion en bouche est bdatie
ur une texture fine ¢ la frame svelfe et au fruité croguant.
milieu de bouche, belle expression d'ardmes de
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citrique et déroule des saveurs iodées, créant un
mouvement vibrafoire au palais lors de 'évolution de
bouche. En milieu de bouche, 'ossature reste verticale
sur des ardmes cifronnés ef subfilement tourbés. La
finale est sapide, digesfe et aérienne ef s'étire comme
une comete en tragant longuement la bouche. Voici
une petite arvine seche de grand niveau qui escorterait
bien un carpaccio de Stjacques ou de thon au citron
vert parfumé d'huile d'argan. A carafer au moins 30 mn
avant service.

d'enfer en milieu de
bouche. La fincle
s'éfire sur une frame
élégante avec
beaucoup de fenue
en rappelant certains
grands bourgognes (Morey-St-Denis). Je le verrais sur
une longe de veau rétie aux chanterelles et pommes
écrasées. A carafer avant de servir.

fruité, épices sonf les caractéristiques du foucher de
bouche. L'évolution en bouche met en exergue une
matiere 1ére de grande qualité avec une fexture ciselée
et un fruité croquant. En milieu de bouche, le vin est
poivré, leégerement kirsché et équilibré par une acidité
qui imprime beaucoup de digestibilité au nectar. La
finale est gouleyante et se termine sur une trame qui en
redemande. Trés frés grand cornalin que je verrai sur un
flet de boeuf & la ficelle, variation de IEgumes racines
d'hiver en fexture, créeme de moutarde de Meaux du
chef Damien Germanier du Bofza & Vétroz. A carafer au
moins 1h avant service.

vioefte = et de chlorophylle
imprimant une fouche glamour
au vin. La finale en redemande
en s'éfirant longue-ment et de
maniere digeste avec des tanins
de fruit légérement serrés due & sa jeunesse. Vin de
plaisir & déguster en fout occasion ou & apprécier sur
une brochette de volaille au curry, riz créole.
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