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Le Vignoble BARRE

Au nord des Pyrénées a égale distance de I’Océan Atlantique et des monts pyrénéens,
dans I’appellation MADIRAN sise aux confins du Gers, des Pyrénées-Atlantiques et des
Hautes-Pyréngées, se situe le vignoble de la famille BARRE depuis 1850.

Le Domaine Berthoumieu

Ce dernier s’étend sur deux sols typiques :
- un plateau argilo-caillouteux qui donne naissance a des vins a la fois puissants et

veloutés susceptibles de vieillir avec élégance
- et un versant argilo—limoneux-graveleux plus favorable a des vins sur le fruit et

de garde moyenne.

Le tout constitue I’essentiel des 25 hectares de vignes d’Appellation d’Origine Contrélée,
ageées de 10 a 100 ans , que travaille sur les traces de ses ancétres, Didier Barré, vigneron
de la sixieme géneration.

Vin Roseé

- Pink Barré 20m

- Fruité : 6 Ce vin se déguste

- Sucre : 2 - 8°C, 3h au frigo
Cépages - Se consomme de suite ou pendant 2 ans
e 100% Cabernet Franc Les viticulteurs vous conseillent
Ce vin convient avec Parfait en apéritif, il accompagne tout aussi bien les
Apéro - Plat terrines, patés, charcuterie et grillades.

¢ Viandes blanches

e Salade composée

e Pizza et cuisine
italienne
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Vin Rouge

- Tanatis, Vin de liquewr **

- Fruité : 6 Ce vin se déguste
-Sucré: 5 , ) o R . .
) - A température ambiante / 8°C - 10°C, 2h a 3h au frigo
Cepages - Se consomme de suite ou pendant 25 ans
e 100% Tannat -17.3%
Ce vin convient avec Les viticulteurs vous conseillent
Apéro - Plat - Fromage Pour les apéros entre amis, je pense a lui.
e Cuisine exotique, Personnellement, je [I’apprécie beaucoup avec du
e Sucré —salé et roquefort. Fromage a pate bleu, osez le Moelleux.
e Foie gras A essayer aussi avec des desserts a base de chocolat noir.

Tanatis/ foie gras poélé

1-Fariner les escalopes de foie gras frais et les passer 5/10 mn au frigo.

2-Poéler fort au début et ralentir pour ne pas trop faire fondre (une légeére coloration
grillée de surface avec la farine est souhaitable).

3-Retirer les escalopes (les mettre dans un plat chaud car elles refroidissent tres vite et
enlever le trop de gras, mais en laisser un peu pour le godt).

4-Verser un demi-verre ou un verre de Tanatis (doser car il faudra que c¢a réduise,
guelques bulles apparaissent).

Lors de l'ajout du Tanatis mettre un peu de vinaigre de vin de Xéres de préférence
(renforce l'acidité et les aromes).

5-Quand la sauce vous parait réduite mais encore liquide, la verser sur les escalopes.





