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Jurancon & Madiran
Vignoble Pyrénaia

Une de mes plus belles découvertes de |'année

" Simon Forgue vient juste [SERRLEEN IR

, compte, mais il a déja un EEISEROAVRNICIE
; maitre dechais chez chat VRV INORIEFREES
(TN (TR Tile NOIN J Moy dant 8 ans. Vigneron
tres dougé, Une approche haute couture du vin,
au prix du prét a porté

Superbe sélection de raisi (ERReCRE el A« EIL
leleTis - s I=ls REWOII@E e, courageux et
animé d'une vision du gragle RV K1 KT T]
motivation sans faille.

Son premier millésime 20 (PXE4
impresSionnant,
millésime gom piique

un cran ad dessus

Vin Rouge: IGT (Madlran) Estive Vignoble Pyrénaia 2012

potentiel de garde mais se goite déja;
Vin masculin oui, mais classe !

Faux Madiran, racé, superbe élevage, fruits précis,
structure et grande présence en bouche, beau

Estive c'est un rugbyman du XV de France aprés
P le crunch contre les anglais bien coiffé, en blaser
y ot chemise blanche avec les stigmates du match.

Or Pailleur 2014

Ce Jurangon doux a un fruité étonnant de précision.
C'est tout d"abord un trés joli citron confit qui
s'échappe du verre puis des notes de fruits exotiques.
Ce vin se distingue de beaucoup d’autres vins blancs
sucrés par un superbe équilibre, au sucre discret et
harmonieux a 1a maniére d'une belle VT Alsacienne.
Le sucre s’efface devant I'intensité aromatique et

I"équilibre cristallin du vin, en faisant un vin trés digeste.

Vin Blanc sec: Jurangon Cairn 2014

i Attention grand vin. Le nez est explosif, il partage
avec Estive cette précision de fruit, avec des notes de
citron confit d’une grande gourmandise, des notes
de chéne frais assez discrétes qui participent a la
complexité du vin sans le dénaturer. Le passage en
barriques bien sélectionnées lui apporte une texture
grasse et un volume en bouche qui se marie parfaite-
ment avec |'acidité du petit manseng. Le fruit est
sublimé par cet élevage.

cet “Or pailleur”.

Servir a 8-9°, ne pas hésiter a le passer en carafe pour
I'aérer, mais aussi pour profiter de sa couleur dorée qui
prend la lumiere a merveille.

A consommer sur les 6-8 prochaines années.

Son sucre discret lui permet de s’apprécier en de
multiples occasions : dés I'apéritif, mais aussi a table;
pourquoi pas sur une tarte au roquefort et aux
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I Les plus réfractaires aux vins sucrés seront surpris par
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