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Mille Roses okok
Le vin gagne en trame cette année grace a un

# $ (7 & pourcentage un peu plus élevé de cabernet
sauvignon (42 %). Je note une élégance

' $ ( particuliere dans I'expression aromatique et la
) . bouche, gourmande et stylée, est centrée sur

une tannicité remarquable au niveau de la

o $ ( finesse. Trés jolie finale avec beaucoup
d’intégrité dans I’expression aromatique. Un

% + & vrai coup de ceeur.
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" s Un moderne haut-médoc |
Chate au Mllle Rose S Les prix Les crus classés 2005 s'envolent, on s'en fera une raison en se consolant avec de llmns crus

vin

Haut-Médoc 2004, Rouge bourgeois. Les meillsurs dentre eux dans le sud du Medoc se sont regroupés en une pefte association
X N anicale, Biurica. Tous les membres ont en cormun une dée moderne du vin e Bordeau, fondée
La robe de teinte grenat comporte des reflets violets. Derriére SON  naurelement sur la qualis mis avec une mise & our bienvenue du siyle de feur prodit, On e
; : . Ay supporte plus aujourdhu es vins réches ou fop ouertement niques,ceur qui Gafent user avec
nez intense, porté sur les fruits rouges, le vin révele une bouche age leurs défauts, on veut des vins sérieux dans leur constiution et leur capacité de vielissement
souple et soyeuse, aérienne, sur des tanins légers. mais aimables dés leur mise surfe marché. Mile roses 2005, un des pils de Fassocition, épond
parfatement & cete demande et son ol nom : une vendange tr8s mre, ne vinfication adrofte
ont domné un vin ras savoureus fendre etvelouté ;e feror de belles graves a marqué e vin
e notes de cécre attendues des amateurs e, surtout, i 2 donné un fanrin noble S vous imez
Jesyins un peu plu frrres, s cos c Jaugueyren ou chéteau Peloumey feront davantage fafate.
| BeTTANE & DESSEAUVE | | Chateau Mille roses, haut-médoc 2005, Sophie et David Faure,
récoltants, M ironde) Tél. 05 1450€TTC.




