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DEGUSTATION :

Nez riche et complexe : fruits noirs, réglisse,cannelle,
notes vanillées... Bouche harmonieuse, des tanins
présents et enrobés, des notes boisées fondues.

Vin aux formes généreuses, puissant et trés long.

-y NOTRE CONSEIL :
m Cette Cuvée de Madiran, servie a 16° se marie trés bien avec la cuisine
- gasconne, les belles pieces de boeuf grillées ou longuement mijotées,
DOMAINE les fromages des Pyrénées... C'est un vin que l'on peut apprécier

er ent des a présent, et qui peut aussi vieillir une dizaine d'années...
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