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Les Talents 2016 Bordeaux
Supérieur rouge 2014
L es Bordeaux regorgent de

richesses et de diversités,
l'appellation Bordeaux Supé-
rieur en fait partie. Des vignes
souvent anciennes, un élevage
étendu à neuf mois minimum,
un séjour en fûts pour beau-
coup... Mériter l'appellation,
c'est s'astreindre à des condi-
tions d'élaboration strictes afin
de donner une expression opti-
male du terroir. Chaque année,
pour mettre en avant le travail
des hommes et leur attache-
ment à leur terroir, des Talents
sont distingués pour représen-
ter dignement l'appellation. Le
critère du prix est également
essentiel puisque seules des
cuvées entre 5 et 18 € sont sé-
lectionnées.

BfiHl
Des vins à partager.

Les six Talents des Bordeaux
supérieur rouge 2016 sont :
Château L'Insoumise, cuvée
Prestige, 8 € ; Château Moutte
Blanc, 10,20 € ; Château Pierrail
19,50 € ; Château Lajarre, cuvée
Eléonore, 6,70 € ; Château La
Tuilerie du Puy, cuvée Grand
Chêne, 8,45 € ; Château Lacombe
Cadiot, 6,90 €
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GRAND VIN OE 6ORDEAUX

C H A T E A U L' INSOUMISE
CÉCILE & T H I E R R Y DE T A F F I N

P 8 E S I I G E

Bordeaux Supérieur 2014
Prestige
Château l'Insoumise

Par qui
Distingue avec 5 autres Bordeaux Supérieur 2014 à
l'occasion de la remise des «Talents» 2016 parmi 100
candidats, ce vm remarquable offre un rapport qua-
lité/pnx/plaisir irréprochable On aime ces Bordeaux
abordables a tous niveaux, ces vins «découverte» qui
ne nécessitent pas de dresser la table des grands jours,
maîs qui méritent une place de choix dans notre cave
Cécile et Thierry de Taffin, tous deux œnologues, ont
élaboré avec beaucoup de réussite, ce 2014 dominé par
le merlot (So %) et complète par le cabernet sauvignon.
Vinification et élevage impeccables.

Ce qui vous séduira
La robe affiche tout le pourpre de sa jeunesse Les
arômes mêlent intimement les fruits rouges à noyaux
aux notes chaudes et complexes d'un boisé fm parfai-
tement ajusté Avec une saveur persistante, la bouche
s'avère ample, juteuse, portée par une trame fine et
travaillée. L'équilibre se crée entre fruit, richesse et
fraicheur, le tout offre beaucoup de plaisir sans exclu-
sion d'élégance !

L'instant du partage
En toutes saisons et à maintes occasions.

Quelles alliances choisir ?
Associez-le a des muffms au magret de canard fumé,
à de belles pieces de bceuf épaisses et juteuses, rôties
ou grillées, a des brochettes colorées (agneau, bœuf,
légumes) ou une selle d'agneau Tous les fromages à
pâtes pressées cuites lui conviendront

Quand et comment le mettre en valeur ?
Servez-le sans trop vous presser, autour de 17 °C, après
une mise en carafe d'une demi-heure Possibilité de
garde estimée 5 a 6 ans supplémentaires

Prix public indicatif départ cave : 8 € tfe


