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I"avis du sommelier

Bottle DEGU'STATIDN’ )
CUVEE NUMEROTEE
i S BI a ck AOC[graves| chéteau Le Cossu, millésime 2009, cuvée numérotée, cette bouteille offre
une somptueuse robe rouge rubis avec des refiets grenat et de belles larmes grasses.
Son bouquet exprime un vin ample et onctueux, aux ardmes qui évoquent des notes
Philippe Defleur, sommelier | de cassis frais, myrtiles ; une note légérement fumée et de poivre parfumé. La bouche
et fondateur de la société = ample d'un incroyable équilibre par la puissance des tanins soyeux malgré sa puis-

. it parta sance chargée, envofitant par son harmonie, apportant une gourmandise fruitée de
Coach v‘,n,s’ n?us fait ¥ ger cassis accompagnée de note de poivre et de réglisse. La finale est longue et franche.
son plaisir d’accorder vins et

; GARDE
plats aux saveurs de terroirs. ¢y |BRE ETONNANT

Douze ans d ?xne"ence dans Cette cuvée offre un vin structuré et équilibré dés aujourd’hui, mais saura nous
des prestigieux restaurants surprendre avec une garde d'une douzaine d'années. ll faudra juste adapter le plat en
tels que le Plaza Athénée,  fonction de son évolution,

la Tour d’argent ou encore = SERVICE
le Palais de PElysée... = SOBRE

= Je conseille de servir ce vin & 18 °C, dans un grand verre type bordeaux, qui I'oxygé-
nera, son équilibre ne requérant pas d'oxygénation préalable.

ACCORD
AGNEAU DE LAIT

Un vin puissant avec un be! équilibre qui pourra s’harmoniser avec une viande fine et
golteuse comme |'agneau de lait, j'aurais tendance & le préparer avec ung cuisson
longue afin que la chair soit tendre. Rehausser par des épices teintées de poivre de
Madagascar et de badiane. Je suggére un accompagnement simple qui saura créer
une alchimie avec la badiane, le mieux sera de réaliser une purée de carotte nouvelle.
Oui, il faudra attendre un peu pour que ces mets soient présents sur les marchés.
Toutefois, pour les dégustateurs plus patients, le temps rendra ce vin plus fin et
I'agneau risque d'étre trop aromatique. Dans ce cas, il faudra préparer une viande fine
également comme des coeurs de canard poélés, du médaillon de veau toujours avec
cette légére touche de badiane ou encore un foie poélé dans une feuille de figue....

SOMMELLERIE
COMPTE A REBOURS...

Il nous arrive de golter des cuvées confidentielles, limitées. .. Elles sont réalisées &
partir de la sélection des meilleures parcelles du domaine, oll le travail a été effectué

| autant sur la partie viticulture que sur la partie vinification. Ces cuvées permettent
de monirer I'excellence du terroir ou d'un vigneron. |l arrive souvent qu'il offre des
merveilles qui suscitent 'engouement des amateurs et des collectionneurs. Le stress
de la réussite du vigneron se poursuit jusqu'aux heureux acqueéreurs qui, s'ils n'ont
pas été contingentés par une petite quantité, pourront régaler leur gourmandise et leur
curiosité jusqu'alors uniquement satisfaites par 'esthétisme du flacon. L'excellence et
I'éphémére rendent la sélection de I'association difficile pour parfaire I'uitime moment.
Pour aider les clients, le mieux est de leur proposer une fiche technique des plus

| aboutie, miroir de 'ensemble du travail

GRAVES Eléments de recherche : GRAVES ou VINS DE GRAVES : catégorie de vins de Gironde (33), toutes citations
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