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L'abus d'alcool est dangereux pour la sante.
A consommer avec moderation




Vin de tous les jours
CHATEAU LES MIAUDOUX

AOP Bergerac sec blanc 12° 75«l

Un vin aux saveurs exhubérantes.

H Depuis linstallation en 1986, Geérard Cuisset s'est dirigé vers
&laboration de vins de qualité. Cela passe par la maftrise de la culture de la vigne, travail du
sol, des rendements limités.,

Mombre de personnes travaillant sur l'exploitation : Gérard et Nathalie Cuisset exploitants,
et 3 personnes a plein temps.

Surface du domaine et terroir : 5 Ha. Les Cépages blancs d= 25 ans d'dge moyen, sont
plantés sur les cdteaux argilo-calcaires exposés Sud - Sud-Ouest, qui conférent leur typicité aux
blancs secs, et résistent bien a la sécheresse,

Bio depuis {(ler millésime certifie) : 2006

Nouveau &OA ‘{i,’@" Appeliation Bergerac Sec d'Origine Protégée.
: W Millésime : 2013

Degré : 12%.
r Sémillon 50 %,
Muscadelle 5 9.

Dose de 502 total: 75 ma/l.

Sauvignon 45 % et

¥Yendanges : Meécaniquss.
Vinification Macération pelliculaire, débourbage,

o fermentation a basse température afin d'extraire les

[ ardmes et élevage sur lies fines avec batonnage.

E Deégustation : Vin limpide, brillant, de coulsur jauns avec

= de lEgers reflets verts. Nez expressif avec une attaque
ranche avec une nne montée du fruit. Equilibre

8 franch bo tée du fruit. Equilib

E remarquable et finale persistante. Belle mise en valeur

a des raisins, beaucoup de fraicheur.

E Accords /mets/Vins : Aperitifs, poissons, fruits de mers,
Il peut aussi étre apprécie en dehors des repas, entre
amis.

Iempéerature de service : & 3 10 °C.
Garde : 2 anz afin dapprécier pleinement tous ses
aromes.

Prix unitaire : 4 € 95 |a Bout.

Prix unitaire (CARTON de 6) : 4 € 54 |a Bout.
Code article : CM 5002

Vin de partage
CHATEAU LES MIAUDOUX
AOP (otes Bergerac blc doux 11.5°

75l

Succés garanti pour ce vin "sucré" d'un
excellent rapport qualité / prix.

£ Depuis linstallation en 1986, Gérard Cuisset s'est dirigé vers
I'glaboration de vins de qualté. Cela passe par la maitrise de la culkure de Iz vigne, travail du
sol, des rendements imités.
MNombre de personnes travaillant sur I'exploitation : Gérard et MNathalie Cuissst explotants,
et 3 personnes a plein temps.
Surface du domaine et terroir : 25 Ha. Ce vin provient de vignes de 40 ans d'dge moyen,
plantées sur les coteaux argilo-calcaires exposées Sud- Sud-Ouest.

j i illési ifié) : 2006

Appellation Cotes de Bergerac Blanc

Humnu . ;.-":' d'Origine Protégée.
20{RAL -
?'1._’5{2}3?‘ Millésime : 2012 Degré : 11,5%.
Cépages : Semillon 85% sauvignon 15%. -

Cuvée
Dose de SO2 total : 211 mag/l
Yendapges : Mecaniques.

Vinification : Macération pelliculaire,
debourbage, fermentation a basse température
afin d'extraire les ardmes. Et élevage sur lies
fines avec batonnage.

Degustation : Vin limpids avec des reflets dores,
Mote de fruts blancs du wverger, suivi d'une
attaque franche. Le fruit et la douceur donne le
caractére d'un trés bon vin blanc fruité et frais.

Accords/mets/Vins : En aperitif,

poisson en sauce, ou en dessert.,

avec un

Photo non contractuelle

Température de service : 3 3 10 °C.
Garde : 4 3 5 ans

Prix unitaire : 5 € 95 |a Bout.

Prix unitaire (CARTON de 6) : B € 45 |a Bout.
Code article : CM 5003

"L'abus d'alcool est dangereux pour la santé. A consommer avec moclération"@

"L'abus d'alcool est dangereux pour la santé. A consommer avec moclération"@




Vin d'exception Vin de tous les jours
PAUL COULON ET Fl . Dan et Fred Coulon CHATEAU DE L'OU. "I love I'Ou"
AOP Chateauneuf du Pape blanc 14°75¢l IGP Cétes Catalanes blanc 13.5° 75«|

Un vin original d'une belle complexité en bouche.

A propos du domaine : La famille COULON, proprietaire du Domaine de Beaurenard depuis Un vin atyplque aux bE"ES notes dE fru“s'

plus de 7 générations, propose aujourd’hui ses vins 'Dan & Fred COULON'. Les vins 'Dan & Fred ing : Le domaine a £t2 achets en 1998 et 3 £t2 converti imméediaterment
COULON’ sont nés de I'envie de proposer un prodult sur mesure aux consommateurs attentifs en agriculture biclogique. Il compte 30 hectares d'un seul tenant & 10 km au sud de Perpignan.
aux messages Bio, Santé et Bien-étre mais aussi au lien avec le vigneron-producteur La vinification est assurée par Séverine BOURRIER et l'aspect viticulture par son mari, Philippe.
directement établi sur I'étiquette. Le domaine est situd & & 10 km au sud de Perpignan et & 6 km sur des sols de marnes
Nombre de personnes travaillant sur Fexploitation : 12 personnes gérés par les fréres aluvionnaires, posees sur les terrasses de la riviers asseches du Reart.

Coulon Daniel & Frederic. i i jon s 4 personnes travailent sur lz domaine

Surface du domaine et terroir : 66 ha. dont Séverine et Philippe BOURRIER gérants.

Bio depuis (ler millesime certifie) : 2010 pour le bic et 2011 pour Iz Biodynamie. Surface du domaine et terroir : 40 ha. Sols marnes alluvionnaires.
Appellation Chateauneuf du Pape d'Origine Bio_depuis (1er millésime certifié) : 7 001

Nouveau . Protégée.
L Millésime : 2013 Degré : 14%.
."_ﬁ(g“ - . e B} Nouveau Cotes Catalanes Indication Géographique Protégée.
Cépages : Clairette 30%, Genache blanc 20%,
== =—===== q Bourboulenc 25%, Roussane 22%, Picpoul + Picardan Millésime : 2013 Degré : 13,5%.

3%. .

En précommande
unigquement
pas de réassort

Ceépages : 75% Grenache blanc 75%, Grenache ans
20%, 5% Viognier.

Dose de S0O2 totgl: 25 mo/l.
Vendanges : Manueslles en cagettes.

Dose de SO2 total : 59 mg/l.

Vendanges : Manuelles avec sélection des raisins.
Vinification : Egrappage. Pressurage pneumatique.
Fermentation & température contrdlée. Conservation
sur lies fines quelgues mois avant la mise en bouteilles
au domaine. Elevage en cuve et une partie en flts de

Yinificagtion : En cuve inox, macération pré fermentaire

chéne. ﬁ de 5 jours a 5°C puis fermentation entre 14° et 162 pour

Dégustation : Vin d'une belle couleur or brillante. Le P travailler le frui et |a fraicheur.

nez est trés aromatique avec des notes florales £ Dégustation : La robe jauns aux reflets dorés incite 4 la
o delicates en meme temps. La mucbe' estltres fraiche, o dégustation. Le nez est frais, margué par ks fleurs
Tg equilibrée, d'une grand?_ c?mplextte. | Lattagug I?S,t E blanchez et des notes d'agrumes. La bouche est pleine
° O'TCt”f,u.si_ et une Inale  sui 3 mineralite o avec des notes de citron frais, d'abricot. Un vrai bouguet
£ caractéristique. . ' o _ 5 de fruits blancs
g Accords /fmets/Vins : Idéal en apéritf dinatoire. @ L )
£ Idéal avec une salade de crabe, ou un risotto de saint- Accords /mets/Vins : Id2al & laperitif, sur des crustacés
; jacques. Accompagne ftrés bien les fromages de CrUs ou cuits.
B chevr‘e'. . Temperature de service : 5°C.
o Température de service : 14°C.

Garde : Prét 3 boire ou peut se garder 5 ans Garde : 2 ans 3 3 ans.

Prix unitaire : 24 € 80 Ia Bout. Prix unitaire : 5 € 35 |a Bout.

Prix unitaire (CARTON de 6) : 122 € 73 |a Bout. Prix unitaire (CARTON de 6) : 4 € 90 |a Bout.
Code article : CO 8005 Code article : CO 8005

"L'abus d'alcool est dangereux pour la santé. A consommer avec modération"@ "L'abus d'alcool est dangereux pour la santé. A consommer avec moclération"@




Vin d'exception
DOMAINE D'ANGLAS . Esprit de la Garrigue
AOP Languedoc¢ rouge 13° 75¢l

Un vin ‘sans soufre ajouté’ aux aromes flatteurs.

A propos du domaine : Le Domaine d'Anglas est un vignoble gui s"épanouit dans un £crin de
verdure : 12 ha de vignes entourés de 113 ha d'une nature authentiqgue et belle ; sous la triple
influence de la Méditerrange, des montagnes Cévenoles et du plateau du Larzac. Ce Domaine
est meng par Camole et Roger Gaussorgues. &prés de gmos travaux de défrichement, de
nouvelles parcelles sont apparues sur des terrains a fort potentiel. Ik ont choisi en 1999 de
cultiver leurs vignes en Agriculture Biologique. Ils continuent et développent encore aujourd hui
I'accueil au Domaine avec une boutigue de vente de leurs vins et des hébergements de qualite.

: 1 personne Mr Gaussorgues Roger
proprigtaire, viticulteur,

Surface du domaine et terroir : 12 Ha. Sols argilo-calcaire aravette,

Bio depuis (1er millesime certifigé) : 1992 1&re annés de conversion.

Appeliation Languedoc d'Origine Protégée.

Nouveau ‘
AL

Millesime : 2010 Degre : 13%.
Cepages : Syrah 60% Grenache 40%.

Dose de SO2 total : 10 mo/l
Yendanges : Manuslles,

Vinification : Lz vinification est entigrement artisanale st
naturelle, sans ajout de soufre.

Dégustation : Robe sombre et lumineuse 3 la fois, Nez
flatteur de confiture de mure et de poivre avec une pointe

de bakamigue. Bouche a lattaquse ample, pleine et
veloutée .
1]
bt Accords /mets/Yins : & mettre =n carafe 1/2 h avant ds

déguster. Accompagne trés bien pintade aux awelles,
magret de canard ou agnesau arillg,

Température de service : 17°C,
Garde : Prét 2 boire ou se garde de § 3 10 ans

Photo non contractuelle

Prix unitaire : 10 € 95 |a Bout.

Prix unitaire (CARTON de 6) : 10 € 04 a Bout.
Code article : DA 5001

Vin de partage
DOMAINE DE MAYRAC . Arinamoa le Fantasque
IGP Hte vallée de I'Rude rouge
13.5°75«¢l

L'Arinarnoa : un cépage original...

Le domaine de Mayrac est une exploitation viticole de 35 ha située au
zud de la France en région Languedoc Roussillon dans I'aire d'appellation de Limoux. Le vignoble
a &té repris et restructurg en juillet 2000 par Laurent Vives qui a remodeld I'encépagement et
travaillé I'élevage des vins. L'objectif 1 des cuvées concentrées dans lesquelles ke termoir et les
cepages s'expriment pleinement et I'elaboration de cuvées haut de gamme.

Nombre de personnes travaillant sur I'exploitation : 5
surface du domaine et terroir : 30 Ha.

Bio d is (1 illési Lifig) ; 1987
Vin de Pays Haute Vallée de 'Aude.

Millesime = 2010 Degre - 13.5%.

Cepages : Arinamca 100%.

Note de Cépage : L'4rinamoa a £té obtenu par Pierre
Marcel Durquéty de I'INRA de Bordeaux en 1956 par le
croisement de Merlot et de Petit Verdot. Recommande ou
autorse dans la plupart des départements du Sud et de
I'Ouest de la France et particuligrement dans la zone
méditerranéenne, il couvre environ 150ha. il est assez
vigoureux, régulier et résiste bien a la pourriture grise.
Dose de S0O2 tota] : 43 ma/l

Yendanges : Manueslles.

Yinification : Fermentation traditionnelle en cuve avec 12
jours de macération. Elevage en barrigues de chéne
[

Permanent

durant 10 mois.
:,'15!,":;’:‘.1:_&[..',' Deégustation : Les ardmes d'épices et de fruits compotés
jar- T3 introduisent ce vin riche avec du volume, du gras. Une
b | texture moelleuse et intense en font un vin gourmand =t

gEMEreLx.

Accords/mets /Vins :

rouge, fremages...

Température de service : 15°C.
Garde : 10 ans

Viandes rouges, ritis de viande

Photo non contractuelle

prix unitaire : 7 € 45 |a Bout.

Prix unitaire (CARTON de 6) : 6 € 83 /a Bout.
Code article : MY 0405

"L'abus d'alcool est dangereux pour la santé. A consommer avec moclération"@

"L'abus d'alcool est dangereux pour la santé. A consommer avec mocléralion"@




Vin de partage
DOMAINE DE LA FUYE . Philippe Elliau
AOP Saumur Puy notre Dame
rouge 13.5° 75l

B

Un saumur charpenté et de belle concentration.

A propos du domaine : Domaine créé par Eugéne Elliau dans les années 60 et repris par son
fils Philippe en 1981, Conversion et label bic en 2001, Spécificite : la filtration sur terre. Le vin
est melangé en continu & de la terre fikrante qui est retenue sur un tamis et qui fixe ainsi les
particules contenu dans ke vin.

: un ouvrier et Mr Philippe Elliau G érant
et vigneron, Mme Heydon-elliau Véronigue co-gérante

Surface du domaine et terrojr : 12 Ha.

Bio depuis {l1er millesime certifie) : 2001

Appellation Saumur Puy-Notre-Dame d'Origine
Protégée.

Millesime : 2011 Degre : 13,5%.

Ceépages : Cabemet Franc 100%. - Cuvée les 30 Boisselées.

Dose de S0 totgl : 40 ma/l.

Vendanges : Manuelles.

Vinification : Macération de 25 jours &n cuve inox.

Décuvage =t malolactique en cuve pendant un mois puis

soutirage avec agration. Elevage en cuves avec soutirages

réguliers.

Deguystation : Robe pourpre aux reflets violaces. Le nez est

—_— trés aromatigue type fruits rouges et noirs, avec quelgues

G'm_t;]" notes réglissées. La bouche est franche, la trame tannique
urce est de bonne qualité, Elle est relevée d'une belle fraicheur.

Hachette de lie har ie de I'quilibr

vins 2014 | Jolie harmonie de I'équilibre

Accords /mets/¥ins : Se déguste  avec des plats de

viandes rouges de caractére : gibier, agneau, biche.. Il

saura se révéler autour de certain fromages comme les

pates fleuries.

Tempéerature de service : 14° - 16° . Un décantage 30

mn avant lui donnera plus d'expression.

Garde : Frét a boire ou se conserver entre 7 3 10 ans. De

cette facon les tanins vont se fondre délicatement avec le

Photo non contractuelle

Prix unitaire : 9 € 95 |a Bout.

Prix unitaire (CARTON de 6) : 9 € 12 la Bout.
Code article : EL 0101

"L"abus d'alcool est dangereux pour la santé. A consommer avec moclération“@

Vin d'exception
DOMAINE DU TRAGINER
AOP Collioure rouge 14° 75l

——

Un vin charpenté, fruit d'un travail artisanal.

Francois Deu exploite depuis 1975 le domaine du Traginer constitué
de 8 hectares des vignes soigneusement sélectionnées, Vignoble établi en étroites terrasses trés
ensoleillées. 1l travaille les sols 3 l'aide d'un mulet. Sols de schistes en décomposition du
Cambnen. Plongeant littéralement dans la Méditerranée, le terroir de la cote Vermmeille est sans
doute l'un des plus spectaculaires.

Nombre de personnes travaillant sur 'exploitation : 4 (gérant JF DEU)
Surface du domaine et terroir : & HA. Vignoble &tabli en étroites terrasses trés ensoleillées.

Sols de schistes en décomposition du Cambrien.

Bio depuis (1er millesime certifié) : 1997

Appellation Collioure d'Origine Protégée.

Permanent Enprécommande || )
uniquement : Millésime : 2010 Degré : 14%.
1
1

pas de réassort Cépages : Grenache noir 25%, Carignan noir 25%,
possible Mourvédre noir 25%, Syrah 25%. - Cuvée vieillie en
_________ I| foudre .

Dose de SO2 total : 33 mg/l
Vendanges : Manuslles.

Vinification : Egrappage du raisin puis macération de
21 jours avec remontages jourmnaliers. Vinification a
température contrblée. Vieilli en foudre pendant 8
mois.

Dégustation : Robe profonde, grenat. Nez net, aux
accents de fruits a l'eau-de-vie sur fond floral et
d'olive noire. Bouche d'une belle fraicheur qui
tempére la puissance.

Accords/mets/Vins : Acompagne les viandes
rouges, les gibiers, des plats typiques tels que paélla,
couscous, cassoulet ainsi que les fromages.

Photo non contractuelle

Température de service : A température ambiante.

Garde : 2 3 8 ans.

Prix unitaire : 15 € 45 |a Bout.

Prix unitaire (CARTON de 6) : 14 € 16 Ia Bout.
Code article : CO 8005

"Labus d'alcool est dangereux pour la santé. A consommer avec moclération“@




Vin de tous les jours

LOUIS FABRE . Saint Michel le grand
AOP Corbiéres rouge 13.5° 75«l

Un excellent rapport qualité prix.

A propos du domaipe : Situg en plein coeur des Corbieres le Chateau ST MICHEL LE GRAND a
et construit sur une wvilla gallo-romaine. Son wvignoble s'étend sur une terrasse du deébut
quaternare exposé au midi. Dés 1605, des documents attestent que la Famille Fabre, du latin
"Faber", forgeron, cultivait déja la vigne dans les Corbigres. En 1950, André Fabre épouse
Jacqueline Baldy, dont la famille est installée depuis 1763 & coté de Béziers, au domaine de la
Grande Courtade. En 1282, Louis Fabre reprend le flambeau. Il vit avec sa famille & Luc sur
Cirbieu.

Nombre de personnes travaillant sur I'exploitation : 4 s3lariés + le gérant Louis Fabre.

Surface du domaine et terrgir ; 70 Ha. Sols argilo-calcaires et galets roulgs de |3 terrasse de
la Cruscadés.

io d is ( ilisi ifié) : 2011

Appeliation Corbiéres d'Origine Protégée.

NOUVEAU Millésime : Millésime 2012 puis 2013  Degré : 13 5%.
Cépages : Syrah 45%, grenache 15%, Carignan 30%,
Mourvedre 10%.

Dose de S02 total : 57 mog/l sur millésime 2012 =t 29
sur millésime 2013,

Vendanges : Manuslles.

Vinification : Vinffication en grains entiers du Cargnan
et Grenache, et macération longue avec égrappage pour
' e Syrah et e Mourvédre. Macération de 20 jours thermo
= régulée.

Cham! . o . .

iy { Dégustation : Vin 3 la belle robe rubis aux reflets violets
i | et au nez intense de tapenade et d'épices. En bouchs,
c'est un vin concentrg, soyeux, epicé aux ammes de
griotte. Finale soutenue, longue avec des tanins présents
mais enrobés sur des notes de bois de santal.

: Cotelettes d'agneau grillées ou un
tartare de besuf.

Phaoto non contractuelle

Température de service : 15°C.
Garde : 4 3 5 ans.

Prix unitaire : 5 € 25 |a Bout.

Prix unitaire (CARTON de 6) : 4 € 81 |a Bout.
Code article : LF 1007

Vin de partage
GILLES LOUVET/CLVD . Domaine de Fontanilles
AOP Faugéres rouge 13.5° 75«l

Excellent rapport qualité prix d'une petite appellation.

A propos du domaine : Gilles Louvet propose uniguement des vins 100% issus de Fagriculture
biologique. Leur mode de production est basé sur les respect de 'environnemnt et des milieux
naturels. Fontanilles signifie « les petites sources = en Occkan. Le vignoble est & cheval sur une
faille qui draine I'eau depuis le Mont Caroux. Il v a2 une dizaine de puits aux alentours du
vignoble.

Surface du domaine et terroir : Coteau orientg plein Est avec ezsentiellement des vieilles
vignes. Terroir de schistes typigue du Faugéros ; terres acides et peu fertiles. Situg dans un site
a l'environnement trés préservé (commune de Lenthéric faisant partie du Parc naturel Regional
du Haut Languedoc).

Bio depuis (ler millesime certifie) : 1993.

Appellation Faugéres d'Origine Protégée.
Millesime : 2012 Degré : 13 ,5%.
LCépages : Syrah 50%, Grenache 20%, Cargnan
20 %, Mourvédre 10 %.

Dose de S02 total : 100 mo/L

¥Yendanges : Manuelles.

Yinification : Egrappage a réception. Encuvags et
maceration traditionnelle denviren 3 semaines en
moyenne. Temperature de fermentation entre 20
et 25 °C. Fermentation en levures autochtones.
Elevage sans bois en cuvene béton.

Dégystation : Couleur trés soutenue d'un rouge
vif avec un [Eger reflet tuilé. Mez intense trés typs
Faugéres aux notes de fruits nows, de cuirs et
d'épices. La bouche est concentrée et pleine avec
une importante masse tannigue enrobée par un
bon velume.

Photo non contractuelle

1 A conseiller sur une cuisine
traditionnelle de terroi, gibiers et fromages au
caractére affirmé.

Iempéerature de service : 15°C.
Garde : 5 ans

Prix unitaire : 5 € 95 |a Bout.

Prix unitaire (CARTON de 6) : 5 € 45 |a Bout.
Code article : BR 0463

"L'abus d'alcool est dangereux pour la santé. A consommer avec moclération"@

"L'abus d'alcool est dangereux pour la santé. A consommer avec moclération"@




Vin de partage
CHATEAU BOUSQUETTE
AOP Saint Chinlan rouge 14° 75¢|

Un vin de partage aux notes épicées.

i Le Domaine, a Cessenon & 15km au nord-ouest de Béziers, fut la
proprigté de [Abbaye de Fontcaude jusqu'ad la Révolution Francaise. & cette époque, ells fut
acquise par ke sieur Moustelou de Cessenon, auquel succéda une longue lignée de vignerons,
dont la famille Fabre-Ginoulhac qui s'en occupa jusgu'en 1996, Dés 1996, seduts par la région,
Eric et Isabelle Perret, vignerons suisses, passionnés eux aussi de culture biologique, reprennent
le domaine et le restructurent progressivement pour en faire un domaine reconnu dont les vins
sont régulgrement primées.

Nombre de personnes travaillant sur 'exploitation : Eric =t Isabelle Perret gérant. Plus
deux personnes & plein temps.

Surface du domaine et terroir : 25 Ha.

Bio depuis (ler millésime certifig) : 1972,

NOUVEAU

Appellation Saint Chinian d'origine Protégée.

Millesime : 2011 Degré : 13,5%.
Cépages : Mourvédre 35%, Syrah 30%,
Grenache 25%, Cargnan 10%. Cuvée tradition.

: 46 mg/l pour milésime
2011 et 60 mg/l (avant mise en bouteille) pour
milésime 2012

Vendanges : Manuezlles et mécaniques.

Vinification : Maceration entre 10 et 15 jours,
pressurage et fermentation  malolactique,
filtration et mise en bouteills.

Degustation : MNez plaisant doming par des
notes de fruks muors et d'épices. Bouche ronde et
plaisante.

Accords /mets/Vins : Viandes rouges, plats en

sauce, cuising epicées et fromages.

Photo non contractuelle

Température de service : 17% 3 15°C,
Garde : 2 a5 ans

Prix unitaire : 6 € 45 |a Bout.

Prix unitaire (CARTON de 6) : 5 € 91 |a Bout.
Code article : CB 0002

Vin de tous les iours
MAISON TERROIRS VIVANTS . Les Terrelles
IGP Oc¢ Cabernet sauvignon rouge 13°
75¢cl

Un vin de cépage trés accessible.

A propos du domaine : Mcnsieur et Madame Frelin avaient repris des proprigtés familiales (en
bio depuis 19668) dans le Languedoc Roussillon et dans le Bordelais en v rattachant une socigtg
de négoce. En 1982 Jacques Frelin a crég dans I'Hérault, la makson des TERROIRS VIVANTS ne
conservant que lactivité de négoce, avec un espace stockage, d'assemblage st de mise en
bouteille.

Nombre de personnes travaillant sur 'exploffation : & personnes et Jacques Frelin.
Bio depuis (1er millesime certifie) : 1522

Vin de Pays d'Oc Languedoc

NOUVEAU

Millesime : Millésime 2012 puis 2013 Degré : 13%
LCépgges : 100% Cabemet Sauvignon.

: 78 ma/l sur millésime 2012 et
61 ma/l sur millésime 2013.

Vendanges : Mccanigues.

Vinification : Macération traditionnelle longue avec
graflage et contrdle des températures.

Degustation : Vin d'un rougs foncé avec des reflets
tuilés. Le nez est caractérisbigue du cépage (poivrons)
et fruts noirs (cassis et mires). La bouche est grasse
et equilibrée. Ardmes de chocolat noir et de légéres
notes fumees.

H Accompagne
mervelleusement des ceufs Cocottes aux épinards,
une poélée de brocoks au tofu, une wviande arillée
accompagnge de tian de legumes d'été. Se déguste
ggalement en apéritif avec une tartine de tapenade ou
des petits chaussons au chévre et aux figues.

Température de service : 16/15°C.

Garde : Prét a Bore ou Garde: 2 3 4 ans.

Photo non contractuelle

Prix unitaire : 4 € 00 |a Bout.

Prix unitaire (CARTON de 6) : 3 € 67 la Bout.
Code article : TV 1000

"L'abus d'alcool est dangereux pour la santé. A consommer avec modération"@

"L'abus d'alcool est dangereux pour la santé. A consommer avec mocléralion"@




Vin de partage

CHATEAU DE L'OU. "I love I'Ou"
IGP Cétes Catalanes rouge 14° 75«l

Un vin présentant une belle persistance en bouche.

Le domaine a £te achete en 1998 et a £t€ converti immeadiatement
en agriculture biologigue. Il compte 30 hectares d'un seul tenant 8 10 km au sud de Perpignan.
La vinification est assurée par Séverine BOURRIER et laspect viticulture par son mari, Philippe.
Le domaine situé @ 10 km au sud de Perpignan et 4 6 km d'Elne est donc de facon homogéne
sur des sols de mames alluvionnaires, posées sur les terrasses de la riviére asséchée du Réart,

MNombre de personnes travaillant sur I'explojtation : 4 personnes travailent sur le domaine
dont Séverine et Philppe BOURRIER, gérant.

Surface du domaine et terroir : 40 Ha. Soks Marnes alluvionnaires,

Bio depuis (1er millésime certifié) : 2001

Cotes Catalanes Indication Géographigue Protégée.

Millésime : 2011 puis 2012 Degré : 15%.
Céepages : Cangnan 60% et Cabemet Sauvignon 40%.
Cuvee I love ['Ou.

Signe particulier ;: |'Ou" en Catalan, signifie "losuf "en
Francaiz : c'est le mom du lieu-dit o0 se trouve Ia
propnété car une résurgence de forme ovoide a permis
pendant longtemps de fawe boire lez mulets et les
troupeaux de la région.

Dose de S02 total : 92 mo/l sur millésime 2011 et 92
ma/l sur millésime 2012.

Yendanges : Manuslles en cagettes.

Permanent

n Vinification : Macération pré-fermentaire &  basse
ﬁ températurs,
il ustation : Nez [Egérement réglisse avec des petits
& égustati Nez kgs t régl d tit
E fruits noirs, trés belle fraicheur et gourmandise en bouche
s qui laisse une belle persistance aromatique.
‘g Accords /mets /Vins : Apentifs, grillades, plats épicss
E ( tajine, couscous...)
& Iemperature de service - © °C.

Garde : 1 2 3 ans

Prix unitaire : 5 € 65 |a Bout.

Prix unitaire (CARTON de 6) : B € 18 Ia Bout.
Code article : CO 8001

Vin de partage
VINS ET ORGANIC PR . Empiria
DOC Bardolino rouge 12° 75cl

Un vin italien au prix abordable.

A propos du domaine @ Situs prés de Pescantina dans Iz Valpelicella entre Vérone et e lac de
Garda, Vin& Organic Products est une coopérative qui produit des wins issus de l'agriculture
biclogigue depuis I'année 2000. Dans le but de s'onenter vers une démarche plus respectususe
de ['environnement, ils ont favorise la naissance de ['agriculture biologigue dans B région Venein
afin de prézerver la bonne santé de Ia terre et de ses habitants avec des produits de qualité.

Nombre de personnes travaillant sur I'exploitation : 2 personnes Lanza Alessandro et

Fusina Paclo.

Surface du domaine et terroir: 15 Ha.

Bio depuis (1er millésime certifié) : 2000.

NOUVEAL Appellation Bardolino d'Origine Protégée
Millesime : 2013 Degré : 17%.
Cépages : Corvina 55%, Rondinella 35%, Molinara
10%.

Dose de SO2 totgl: 100 ma/l
Vendanges : Manuelles.

Vinification : Vinfication traditionnelle en cuve
inox & température contrdlée.

Degystation : Vin a la coulsur rouge rubis avec un

parfum délicat de notes de fruits.

Accords /mets/Vins : Convient bien avec de la

charcutens, viandes et fromages jeunes.

Photo non contractuelle

Température de service : Se=rvira 12-20°C.
Garde : 1 &2 ans

Prix unitaire : 5 € 80 /a Bout.

Prix unitaire (CARTON de 6) : B € 32 Ia Bout.
Code article : MA 7503

"L'abus d'alcool est dangereux pour la santé. A consommer avec moclération"@

"L'abus d'alcool est dangereux pour la santé, A consommer avec moclération"@




Vin de partage
DOMAINE DES CEDRES
AOP Cétes du Rhéne rouge 13° 75dl

Le c6tes du Rhone : une appellation incontournable.

A propos duy domagipne : Le domaine a té créé en 1936 par Louis ROUSSEL. Aprés guelgues
années d'apprentissage aux cdités de son grand-pére, c'sst en 1970 que Dominique PONS
perpétue la tradition familiale et reprend le domaine. Cela fak désormais plus de 40 ans que
Dominique et son épouse cultivent leur vignes en bio. Le vignoble est compos2 de parcelles
situées en plaine, maks aussi en cobeaux ou semi-coteaux sur des temres argilo-calcares et
cailloutsuses.

Surface du domaine et terroir : 17 Hz. Vignes =n coteaux et semi cdteaux sur sol argilo-
calcaire et caillouteux.

Bio depuyis (1er milleésime certifie) : Vignes cultivees en Agriculture biologigue depuis 1973,
Appeliation Cotes du Rhone d'Origine Protégée.
Permanent

Millesime = 2012 puis 2013 Degré : 13%.

Cépages : Grenache @ 65 % - Cangnan @ 15% - Syrah

20%.

: 59 mg/l pour millésime 2012 et 38
ma/l (avant mise en bouteille) pour millésime 2013,

Yendanges : Mecaniques.

Yinification : Traditionnelle, cuvaison 10 jours en cuves.

™ Dégystation : Vin charpenté aux ardmes de fruits

3 rouges-

55: Accords /mets /Vins : Accompagne les viandes rouges et
s fromages.

g

§ Iempérature de service : Servirentre 15 et 17°C .

§ Garde : 335 ans

o

Prix unitaire : 5 € 90 /a Bout.

Prix unitaire (CARTON de 6) : 5 € 40 /a Bout.
Code article : DC 2002

Vin de tous les iours

BASSAC SARL . Famille Delhon
IGP Cétes Thongue syrah rge 13.5°

Un 100% syrah aux belles notes de fruits noirs.

A propos du domaine : : Situg a Puissalicon, petit village médigval du Languedoc, 3 gale
distance de Béziers, Pézenas et Bédarieux, le Domaine BASSAC cukive avec la méme passion
depuis plusieurs générations, la proprigté familiale. Il a2 été reconverti 3 la fin des annges 1980
par Louis, Pierre et Henri Delhon. Les wignes du Domaine Bassac réparties autour des
communes de Puissalicon et de Thézan les Béziers, couvrent environ 80 hectares de sols d'une
grande diversite.

Nombre de personnes travaillant sur I'exploitation : Mr Delhon et 11 personnes.
Surface du domaine et terroir : £5 Ha.

Bio depuis (1er millésime certifié) : 1930.
Permanent ) ‘
! LSS - . Appeliation cotes de Thongue d'Origine Protégée.

Millésime : 2011 puis 2012 Degreé : 13,5%.
Capages : Syrah.

Vendanges : Mecaniques.

Vinification : Vinfication traditionnelle en cuves nox.

Deégustation : Vin toasté =t fumé avec des amdmes de
fruits noirs.La bouche est charmue et bien équilibrée.

Accords/mets/Vins : Volailles en sauce, viandes

rouges, charcutere et des fromages.

Température de service : 16 3 15°C

Photo non contractuelle

Garde: 3 a5 ans

Prix unitaire : 5 € 35 |a Bout.

Prix unitaire (CARTON de 6) : 4 € 90 |a Bout.
Code article : DB 1010

"L'abus d'alcool est dangereux pour la santé. A consommer avec rnodération"@

"L'abus d'alcool est dangereux pour la santé. A consommer avec moclération"@




Vin d'exception
EUGENE MEYER
AOP Gewurztraminer blanc 13.5° 50cl

———

Un vin biodynamique aux notes d'agrumes marquées.

ine : Famille de viticulteurs depuis 1620 a Berghotz prés de Guebwilerdans
le sud de l'Alsace. BEugene Meyer, a converti le vignoble a l'agricufture biologique et trés
rapidement 3 la biodynamie en 1969 suite 3 une intoxication causée par un produit de
tratement (il est resté aveugle durant 3 semaines). Convaincu, son fils Frangois a continué dans

la méme voie.

Nombre de

rsonnes travaillant sur I'exploitation

Surface du domaine et terroir : 13 ha.

Permanent

Photo non contractuelle

: 4 personnes

_ o ".\.":‘:
“o:—'-'-_ gL v .“%‘
x
i & Millésime : 2009

En précommande !
unigquement ]

: I

pas de réassort |
possible 1

|| Vendanges : Manuelles.

Vinification : Les

manuellement a

Dégustation :

exotiques.

Accords/mets/Vins :

d'exception.

Garde : 15 ans.

Appellation Alsace d'Origine Protégee.

Degré : 13,5%.

Cépages : Gewurztraminer 100%.
Cuvee vendanges tardives.

Dose de SO2 total: 202 mg/l.

raisins  sont

En conclusion d'

ITempérature de service : 10 3 12°C.

ramasses

lapogeée de leur maturité. La
fermentation a lieu en cuve.

Belle robe bouton d'or avec un nez
trés puissant aux arémes d'agrumes et de fruits

un repas

Prix unitaire : 21 € 95 |a Bout.

Prix unitaire (CARTON de 6) : 20 € 12 Ia Bout.

Code article : DC 2002

"L'abus d'alcool est dangereux pour la santé. A consommer avec modération"@




