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Chateau Hourtin-Ducasse

ID SHEET

TASTING NOTE OF 1001 DEGUSTATIONS

Le nez ne peut nier une origine de cabernet assortie de fruits noirs. En revanche la chair révele des
accents de merlot, gourmands, fins, glissant sur la douceur d’une confiture de pruneau. Parfait sur un foie

gras.
PAIRING DISHES SALES POINT
Saint Marcellin cheese Chateau Hourtin-Ducasse
Beef rib with bone marrow 3 ROUTE DE LA CHATOLE - LIEU-DIT LE
Partially-cooked duck foie gras FOURNAS

33250 SAINT SAUVEUR

Tel : 0033556595692
https://www.hourtin-ducasse.com
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