
Date : HIVER 17/18

Pays : FR
Périodicité : Trimestriel

Page de l'article : p.54-55

Page 1/2

  

BOURG2 2474323500505Tous droits réservés à l'éditeur

CÔTES DE BOURG À L'AVEUGLE !

Le Clos du Notaire 2012
Sa robe d un rouge grenat brillan devance
un nez ouvert sur Les petits fruits rouges
(cense! sur fond vanille Mise en bouche
soyeuse sur des f ruits mûrs et une finale
longue

Château de Cots
« Cuvée Prestige » 2012 vin bio
Pourpre sd robe presente des reflets
violacés Complexe, le nez développe des
fruits nobles (cassis! avec un voile de eur
Bouche structurée des I attaque frui tée a
souhait epicee en finale

Château Lacouture
« Cuvée Adrien » 2014
D une g rands rro'ondeur sa robe pré f igure
la concentrat ion ressentie au nez (mûre,
poivron) et dans une bouche ample et
structurée sur les fruits noirs ( f igue ]

Château Mayne de Bernard
« Prestige» 20K
ba robe violine séduit I oeil avant gué des
effluves de fruits rouges ( f ramboises)
s échappent sur un fond vegetal La rn so
en bouche est délicatement f ru i tée avec
des tanins agréables

Château Tayac
« Prestige» 20 K
Grande protondeur pour cène robe rub s
qui devance un nez ouvert sur les fruits
sur-rruns (raisins de Cor inthe) qu une
bouche de velours viendra compléter avec
une palette epicee jusqu a la finale permis
tante

Château Martmat 20U
Des reflets violacés parent la robe pro-
fonde Expression net'e de fruits rouges au
nez (framboise, cerise] tandis que la mise
en bouche est dominée par une palette
fruitée et f lorale mélangée sur fond de
sous bois

Château Labadie 2014
Je fort P intensité, sa robe pourpre annonce
la concent-ation fruitée pe~cue au nez
lcass s cense) sur un agréable voile boise
Attaque fraîche en bouche, qui évolue sur
une malgre frui lee rouge onctueuse et
souple en finale

CÔTES DE BOURG
APPELLATION COTES DE SOURG CONTRÔLÊE

® S C DU CHÂTEAU TAYAC
13 5% Vul PROPRIÊTAIRE A BOURG (GIRONDE) FRANCE

I 14PG01 GRAND VIN DE BORDEAUX PRODUCE OF FRANCE

MIS EN BOUTEILLE AU C H A T E A U

Château Le Clos du Merle 2013
Sa robe violacée attire I oeil avant qu un
nez ne propose un frui t délicat 'mûre) sur
fond cpice (cannelle) La bouche est dom
nee par le fruit sur mûri [pruneau] pose
sur des tanins ebqarts

Château de Rousselet 2010
D un rouge rub is ntense laube evo
luee devance un nez ouvert sur la cense
griotte et fond de muscade Attaque f ru i tée
f ranche en bouche, parfaitement équilibrée
entre frurs murs et acidi té avec des tanins
fondus

Château Sauman
«Tradition » 2014
Sa mbe d un rubis brillant ouvre la voie a
un nez complexe ( f rui t noir, sous-bo s cuir)
qu une bouche souple el généreuse v iendia
confirmer avec un bouquet d epices en
finale (poivre garrigue!
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Château Gravettes-Samonac
« Cuvée Prestige » 2015
Sa robe d un rouge rubis présente de jolies
larmes au ve r re Nez lypé Caberne t [poi-
vron] avec des notes de myrtille Beaucoup
de fraicheur er bouche, des frui ts rouges
[cense] et une finale légèrement épicee in

Château Mercier 2015
G un rouge cardinalice, protond, sa robe
devance un nez sur la mûre écrasée
sur fond toasté Jolie matière fruitée en
bouche, avec des tanins en train de se
fondre jusqii a la f inale persistante

Château Mercier
« Cuvée Prestige » 2015
Dc legers reflets violincs tapissent la
robe Des f r u i t e d noyaux (reine-claude)
s échappent au nez sur un voile fumé At-
taque souple en bouche, une matière fruitée
noire longue avec des tanins présents

Chàteau LaTuilière 2015
Grande p ro fondeur pour celte robe évo-
luée gui annonce la concentration fruitée
(cense gr iot te] avec un tapis de vieux cuir
Agréable, l'attaque fraîche en bourbe se
poursuit par un équilibre parfait entre
fruité et acidité

LE PETIT+:
UN VIN BIOLOGIQUE !

ATYPIQUE :
UN 100% MALBEC !

Château de Cagnac 2015 vin bio
Brillante, sa T)be d un rouge grenat
prononcé ouvre la voie a un nez ouvert
sur le bouquet de fruits d automne
[prune, f igue] qu'une bouche harmo
meuse, frui tée sur des tanins é.cgants,
complète à merveille A déguster des
maintenant ou à conserver pour une
évo' ution vers les arômes terliares

Les Vignerons de Tutiac
« Lieu-dit Terre Pointe »
Malbec rouge 2015
D un rouge grenat prononcé, sa robe
d une grande profondeur évolue f iè-
rement dans le verre Les frui ts sur-
mûris se font sentir dès le premier
nez [pruneau, raisins de Cor inthe]
sur un juil fond boisé, tandis que
I attaque souple en bouche est sui-
vie d une palette fruitée riche

SUD-OUEST

êi
Château Ladesvignes
« Velours Rouge » Côtes
de Bergerac 2015
De forte intensi té, sa robe rouge pro-
fonde présente des larmes généreuses
sur la paroi du verre Ouvert sur les
petites baies rouges [ framboise], le nez
évolue sur les arômes tertiaires [sous-
bois, champignon] Belle attaque fruitée
noire en bouche avec des tanins en tram
de se fondre et une finale légèrement
épicee (poivre)

Château Arnauton
Fronsac 2014
Sa robe d un rouge grenat foncé de
vance un nez fin de fruits confitures
posés sur des notes de sous-bois
[humus] Attaque vive en bouche, qui
s assouplit avec des notes de fruits
noirs [cassis] très appréciables
jLisqu en f inale

Château Mercier
« Atmosphère » 2016
Un joli grenat se presente aux yeux tout
en brillance Un bouquet de sous-bois
s exprime au nez, avec de la mûre et du
tabac blond La jeunesse de ce vm se
retrouve pleinement dans la bouche fruitée
rouge a souhait

Château Grand Jour 2015
Sa robe de fo-te intensité, rouge profond,
préfigure la riche palette aromatique du
nez [framboise, cassis, réglisse] Autant
de saveurs qu une bouche onctueuse
confirmera sur une belle longueur fruitée
usqu en finale

LE RESTAURANT
GAGLIO (NICE) :
DES PLATS
D'ORFÈVRE

Situé à deux pas du Vieux-Nice, cet éta-
blissement propose une cuisine méditer-
ranéenne et niçoise à partir de produits
de saison, comme en cet hiver la pissa-
ladière surmontée de marrons, la soupe
de poissons avec rouille et croûtons, les
fameux farcis niçois, la daube niçoise, les
raviolis niçois ou encore la caille confite
et ses pamsses Les amateurs de pâtes et
poissons sont ici pleinement satisfaits Les
desserts confectionnés sur place forment
une vitrine alléchante, depuis le « véri-
table » baba au rhum, la tarte au citron
revisitée, le tiramisu. le Pans-Brest Une
adresse incontournable pour les gastro-
nomes avertis '

Angle de la place Saint Francois et du 10 boulevard
Jean Jaurès 06300 Nice

Réservations au 04 93 85 42 13
Menu à 15,50 euros (entrée/plat ou ptat/dessert] et
19,50 euros lentrée/plat/dessertl le midi du lundi
au vendredi Ouvert 7/7 jours Consultez la carte de

la bemaire burwww.restaurantgaglio.com.


