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Chateau Bastor-Lamontagne Sauternes AC 2005
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Revue de presse & distinctions

Sémillon 80% et Sauvignon 20%

Belle robe jaune paille
Ardmes fins et délicatement boisés d'agrumes et de fruits exotiques (citron, mangue)
Attaque onctueuse sur des saveurs de fruits blancs (poire) se poursuivant sur des notes acidulées et épicées

Finale aux notes de cédrat confit, possédant une belle fraicheur

Avec du Sauternes, osez les contrastes et le sucré salé. A 'apéritif avec du foie gras ou un fromage aux noix.

En entrée parfait avec un tartare de saumon frais, des asperges ou des noix de St-Jacques. En plat idéal avec

des poissons (sauce blanche), des viandes blanches et des volailles mais aussi avec la cuisine chinoise ou japonaise.
Quant aux desserts servez-le avec une tarte Tatin ou un gateau au chocolat noir.

8-10°C
8-15ans
Caisses en bois de 6 bouteilles bordelaises 75 cl, de 12 bt. 50 cl et de 24 bt. 37.5 cl, bouchon liege

Sur une des terrasses de la Garonne a 40 km au sud de Bordeaux, le chateau Bastor-Lamontagne étend ses 56 ha de

vigne sur un magnifique terroir silico-graveleux, enti€rement consacré a la production de vin liquoreux.

Grace a des nuits fraiches, I'été ne présenta pas la canicule de 2003. Sec, sans chaleur excessive 2005 fut idéal
pour produire un raisin riche en sucre, doté d'une belle acidité et d'un bon développement du botrytis.

L'extraction des jus est assurée par des pressoirs pneumatiques. Apres un léger débourbage, les mo(ts sont séparés,
une part en cuves et l'autre, en barriques. Elevage en barriques de chéne merrain (20% neuves) durant 18 mois.
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