CHATEAU DURFORT-VIVENS 2017
x POMME DE TERRE

UN ACCORD TENDRE ET GENEREUX

APRES CUISSON, LA POMME DE TERRE DEVELOPPE DES NOTES TORREFIEES, DE CHATAIGNE ET DE
NOISETTE, QUI RAPPELLENT CELLES DU VIN ET QUI MAGNIFIENT SA SAVEUR FRUITEE.
TRES ONCTUEUX, CE MET REVELE LA FINESSE ET LA GENEROSITE DE CHATEAU DURFORT-VIVENS 2017,
TOUT EN ASSOUPLISSANT SA STRUCTURE TANNIQUE.
UNE ALLIANCE D’EQUILIBRES, QUI ALLONGE LA LONGUEUR EN BOUCHE DU VIN.

CHATEAU DURFORT-VIVENS 2017 A UNE

VITELOTTE, GRENAILLES, CHARLOTTE, RATTE... QUE DE CHOIX DE
ATTAQUE EPICEE, AUX NOTES DE CIRE VARIETES | CHACUNE POSSEDE DES CARACTERISTIQUES PROPRES,
D’ABEILLE ET DE POIVRE DE SICHUAN. DANS SA FORME, SA COULEUR, SA TEXTURE PLUTOT FERME OU

UN NEZ GROSEILLE ET FRUITS NOIRS, SOULIGNE FONDANTE, ET MEME DANS SON GOUT.
PAR DES NOTES DE NOISETTES GRILLEES ET DE LA VITELOTTE SE DISTINGUE NOTAMMENT PAR SA SUCROSITE, LA
CAFE. UNE BELLE MINERALITE COMPLETE SA CHERIE PAR SA SAVEUR CHATAIGNE, L’ANOE PAR SA FRAICHEUR,
PALETTE AROMATIQUE AVEC BEAUCOUP DE LA BELLE DE FONTENAY POUR SES NOTES DE NOISETTE...
FINESSE.

IDEES RECETTES

POMMES DE TERRE (CORNES DE GATE) SAUTEES, AIL DES OURS, LARDON ET CREME DE LARDON FUME

La Corne de gate caramélise et libére des notes torréfiées rappelant I’aromatique du vin, notes développées durant son élevage en fiits de chéne.
La pomme de terre apporte aussi mache, onctuosité et texture en bouche. L'ail des ours, florale et délicate, donne une vraie fraicheur au plat, qui éléeve le c6té minéral du

vin, ainsi que des notes d’eucalyptus. Le lardon fait gagner en onctuosité et éleve la puissance du plat, créant un meilleur équilibre face a la structure tannique de la cuvée

MOUSSE DE POMME DE TERRE A LA TRUFFE ET SA SAUCE CAPPUCCINO

La texture onctueuse de la mousse apporte gras et onctuosité et rappelle la finesse, la suavité et la générosité de Durfort-Vivens 2017. La truffe ajoute une vraie complexité

au tout et se marie parfaitement aux notes de fruits noirs de la cuvée. Le cappuccino ajoute une belle robustesse, une puissance qui magnifie la structure tannique du vin.

Laissant une sensation légérement amere en bouche et des notes d’amarretti, le cappuccino s'équilibre avec la fraicheur du vin, tout en prolongeant sa longueur en bouche




