Pruneaux a [ Armagnac

\‘r ((ne recette de 1974 : toujours copiée, jamais égalée.

Aujourd’hui encore, ils sont élaborés selon la recette de Jean-Claude GUASCH
datant de 1974.

Grace a quelques secrets concernant notamment la cuisson des pruneaux, I'éle-
vage sous flt de ’Armagnac puis la macération finale, les Pruneaux de Bordeneu-
ve, avec leur chair tendre, sucrée et Iégerement imprégnée d’Armagnac offrent
une harmonie subtile entre le fruit et 'eau-de-vie pour des moments de plaisir
convivial et privilégié.
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% garantie dun savoir-faire seculaire

@résentation :

Bocal de 1 litre avec étui luxe.

ﬁ)roc[uit :

Pruneaux macérés dans un sirop de sucre et de ’Armagnac
du Chateau de Bordeneuve.

oerroir :
Terre de sables fauves.

(Cépages utilisés pour [ Armagnac :
80 % Ugni-Blanc & 20 % Baco.

istillation :

Chaudiere de type armagnacaise et distillation en
une seule chauffe a un degré alcoolique de 56 %.

Oicillissement de [ Armagnac :

3 ans en fat de chéne.

PDegré dalcool :
18% vol.
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