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DOMAINE FERRY LACOMBE  

 

Cuvée Haedus  

 

Rosé  

La robe est d'un joli rose pâle. Le nez révèle des arôme de fruits jaunes et de fleur 

blanches. La bouche révèle des notes d'agrumes.  

Servir entre 10 °  et 12° accompagné de viande blanc ou de poissons grillés, salades 

composées.  

 

Rouge  

La couleur est soutenue aux reflets grenat. Le nez est fruité aux parfums de petits fruits 

rouges.  

Pouvant se garder de 3 à 5 ans  

Servir entre 16 °  et 18° avec des terrines, un plateau de charcuterie, de la volaille ou du 

fromage à pâte molle.  

 

Blan c 

La robe est jaune clair, le nez présente des arômes de fleurs blanches, la bouche est 

citronnée.  

Pouvant se  garder de 2 à 3 ans  

Servir entre 10 °  et 12° accompagné de  poissons grillés ou de fruits de mer.  

 

 

Cuvée Naos  

 

Rosé  

La robe est pétale de rose . Le nez expressif aux notes de fruits rouges . La bouche est 

ronde avec des notes florales . 

Servir entre 10 °  et 12° accompagné de jambon de parme, selle d'agneau rôtie, gambas à 

la planchaé 

 

Rouge  

La couleur est couleur rubis, sombre . Le nez présente des arômes de fruits mûrs. La 

bouche est ample, ronde avec des notes de fruits rouges.  

Pouvant se garder de 3 à 7  ans  

Servir entre 16 °  et 18° avec de charcuterie, d'un filet de bîuf, gigot d'agneau, viande 

grillée  et fromage à pâte molle.  

 

Blanc  

La robe est jaune citron clair , le nez est soutenu avec des arômes de fruits secs. La 

bouche est vice et citronnée.  

Servir entre 10 °  et 12° en apéritif  ou à déguster avec des St Jacques, des poissons en 

papilloteé 

 

 

 

 



 
 

Cuvée Cascaï  

 

Rosé  

La robe est d'un rose très pâle, le nez révèle une bonne intensité aromatique où se 

mêlent pêche de vigne et abricot.  

Servir entre 10 °  et 12° accompagné d'une cuisine provençale, agneau rôti, petits farcis, 

rougets grillés ou une cuisine du monde, du céviche de gambas mexicain au poulet au 

poivre de Sichuan.  

 

Rouge  

La robe est d'une jolie couleur grenat aux reflets pourpres. Le nez prése nte des senteurs 

épicées et de fruits rouges bien mûrs. La bouche allie gras et souplesse, les tanins mûrs 

se fondent sur des arômes de fruits rouges (cassis, groseille, cerises noires).  

Pouvant se garder de 5 à 10 ans.  

Servir entre 16 °  et 18° accompagné d'une entrec¹te ¨ la moelle, pi¯ce de bîuf dans son 

jus, canard et volailles rôtis, navarin de mouton, sauté de veau printanier, cuisseau de 

marcassin, brie de Meaux, fromages fermentés.  

 

Blanc  

La robe est jaune d'or, tirant sur le vert certaines années. D égustée jeune, les arômes de 

fleurs et de fruits (pamplemousse) l'emportent. Par la suite, c 'est un bouquet de senteurs 

tertiaires, de miel, d'amande et de sève qui se dégage.  

Pouvant se garder de 2 à 5 ans.  

Servir entre 10 °  et 12 °  à l'apéritif ou déguste r avec un homard à l'américaine, sole 

meunière, bouillabaisse et sa rouille, roquefort et fourme d'Ambert.  

 

 

DOMAINE DU GRAND PRE  

 

Cuvée Favorite  

 

Rosé  

Une jolie nuance pêche pour ce rosé rose pâle à la robe brillante. La bouche ronde et 

fruitée présente un bel équilibre témoin de la diversité des cépages qui composent cette 

cuvée . 

Pouvant se garder pendant 2 ans  

Servir entre 8 °  et 10°  accompagné d'une s alade com posée, poisson grillé, grillade ou 

servi en apéritif . 

 

Rouge  

La robe est une alliance entre une  couleur fine et légère.  La bouche développe des 

saveurs agréables sur le fruit rouge, une belle fraicheur. A déguster pour le plaisir  

Pouvant se garder pendant 3 à 5 ans  

Servir à 15 °  accompagné de  viandes grillée s, ou avec une sauce légère, pâtisserie aux  

fruits rouges  

 

Blanc  

La robe est brilla nte et d'une belle transparence. L a bouche, expressive, évolue sur des 

notes de fleurs blanches, fin de bouche mielé.  

Pouvant se garder pendant 2 à 3 ans  

Servir à 10 °  accompagné de p oisson à la plancha, viande blanch e, fruits et salade 

exotique . 

 



 
 

DOMAINE DU CLOS LA NEUVE  

 

Cuvée IGP  

 

La robe est claire et lumineuse. La bouche allie sec et fruité. C'est un vin aromatique.  

Servir entre 8 °  et 12° en apéritif, ou déguster avec des viandes blanches ou des plats 

aux agrumes.  

 

 

  



 
 

 
 

DOMAINE DE LA BEGUDE  

 

Rosé  

 

Une robe dense et soutenue, noté depuis septembre 2010 comme le rosé le plus 

intéressant de la production. Complexité, épices, longueur en bouche.  

Un grand vin de gastronomie  

 

 

Rouge  

 

Une robe soutenue de tanins fondus, belle concentration aromatique  

Servir à 16° accompagné d'une pièce du boucher ou de viande en sauce.  

 

 

 

 

DOMAINE GALANTIN DEDICACE  

 

Rosé  

La robe est claire, c'est un vin fruité et souple, tout en restant sec.  

Servir entre 8 °  et 10° accompagné de poissons grillés, cuisine asiatique...  

 

 

Rouge  

Solide, typique, bien construit, personnalisé par le "Roi" Mourvèdre, atteint sa plénitude 

au bout d'une dizaine d'années.  

Servir  entre 16 °  et 18° accompagné de viandes , il mettra vos gibiers en valeur.  

 

 

  



 
 

 
 

CHATEAU VAL JOANIS  

 

Cuvée Les Griottes  

 

Rouge  

Un vin sec, frais et vif dôune belle robe jaune paille claire limpide. Son bouquet complexe, 

de fleurs blanches et de fruits, et la richesse de ses arômes, en font un vin racé, élégant 

et trè s équilibré.  

Pouvant se garder 8 ans et plus  

Servir entre 15 °  et 17Á accompagn® de belle pi¯ce de bîuf, plats gourmands et 

exotiques.  

 

Cuvée Les Aubépines  

 

Blanc  

Robe dôor jaune p©le, nez de fleurs blanches o½ lôon retrouve aub®pines et acacia.  

La bouche est complexe, ®l®gante, volumineuse et fra´che. Côest un vin vif, tr¯s diff®rent 

des autres vins produits dans la vallée du Rhône.  

Pouvant se garder entre 4 et 6 ans  

Servir à 10 ° avec une volaille, des poissons en sauce ou une nage de poissons.  

 

 

  



 

 
 

 

AOC G RAVES  

 

Château Maine Bonnet  

 

Petite Appellation pour un vrai vin plaisir. Evolution en bouche franche, complexité 

présente mais gourmandise avec cette fin de bouche astringente . 

 

Servir à 17°  

 

 

 

 

AOC PESSAC LEOGNAN  

 

Château Barret  

 

Un Pessac somptueux, doté d'un beau volume en bouche,  à commencer à boire sur le 

plaisir  !  

Pouvant se garder pendant 10 ans  
Servir entre 16 et 17° accompagné  de viandes grillées . 
 

 

 

 

 

AOC HAUT MEDOC  

 

Château Les Hauts de Lynch Moussas  

 

Sa robe est couleur rubis, sombre et complexe. Vin sur le plaisir, développe la 

gourmandise. La bouche révèle des arômes de fruits rouges, notes boisées.  

Pouvant se garder de 5 à 10 ans  

Servir entre 15 °  et 17° accompagné  de viandes mijotées, une belle charcuterie grasse.  

 

 

 

 

Château La Lagune Cuvée Mademoiselle L  

 

Sa robe  est rubis soutenu, le nez délicat et fruité, floral et légèrement vanillé. La bouche 

est élégante, les tanins sont doux sur des arômes de fruits rouges frais et pêche de 

vigne.  

Pouvant se garder pendant 2 ans  

Servir à 16° accompagné de côtelettes d'agneau , d'une belle entrecôte ou d'un morceau 

de gouda.  

 

 

 

 



 
 

 

Château La Lagune 3ème Grand Cru classé  

 

Un vin mêlant complexité et gourmandise, nez complexe et délicat, une bouche où 

l'élégance est omniprésente. Un grand vin de l'appellation.  

Pouvant se garder de 10 à 15 ans.  

S'accord avec tous les mets, mais déguster seul s'est encore mieux.  

 

 

 

 

AOC M ARGAUX  

 

Château Pontac Lynch  

 

Très équilibré, complexe, d'une jolie grenat, aux  riches et à la fois, au  persistant où 

dominent des notes de myrtille et d'épices.  

Pouvant se garder  de 10 à 15 ans  

Servir à  17° avec une cuisine parfumée, un peu d'exotisme.  

 

 

AOC ST ESTEPHE  

 

Château Beausite  

 

La robe est d'une rougeur élégante. Au bouquet de baies confites succède un palais d'une 

agréable rondeur à la finale délicatement boisée.  

Pouvant se garder  10 ans et plus  

Servir à  17° avec un plat enveloppant ou un fromage à pâte crémeuse.  

 

 

AOC ST EMILION GRAND CRU CLASSE  

 

Château Be rgat  

 

La bouche révèle une note de fruits rouges et noirs mûrs, finement toastées.  

Côest un vin charpent®, ¨ la trame tannique bien ®tablie, puissant, parfait !  

Pouvant se garder pendant 5 ans  

Servir  entre 16 °  et 17°  

 

 

AOC P AUILLAC  

 

Château Hauts Bages Mont Pelou  

 

Sa robe est de belle intensité. La bouche révèle une saveur de fruits rouges frais et 

toniques.  

Pouvant se garder pendant 5 ans  

Servir à 17° accompagné  de plats mijotés et de champignons.  



 
 

 

AOC P OMEROL  

 

Domaine de l'Eglise  

 

Sa robe pourpre est dense, traversée de reflets rubis. Son bouquet, déjà agréable, 

trouve un bon équilibre entre les fruits rouges et le boisé torréfié.  

Pouvant se garder pendant 5 ans   

Servir  entre 16 °  et 17° , accompagne toute  viande grillée de qualité et sauce crémeuse  

 

 

AOC ST EMILION 1ER CRU CLASSE  

 

Château Trottevieille  

 

Sa robe est mêlée de rubis et grenat. La bouche révèle une saveur de fraise fraiche, 

vanille et une fine note minérale typique du terroir.  

Pouvant se garder pendant 10 ans  

Servir à 17°  

 

  



 
 

 

AOC COSTIERES DE NIMES  

 

Domaine Le Mas du Notaire Cuvée Maître  

 

Légère nuance de brique sur une couleur rouge cerise. Les arômes sont puissants. 

Complexe et fruité, des arômes de réglisse, violette et fruits rouges se dégagent.  

Pouvant se garder de 4 à 8 ans  

Servir à 18° accompagné de gigots, grillades et brochettes de viande.  

 

 

Domaine Le Mas du Notaire Cuvée Mon Acte  

 

Robe profonde et couleur aux nuances rouge sombre. Des notes complexes de réglisse et 

fruits noirs. Boisé élégant, fondu en finale.  

Servir à 18° accompagné de gibiers et se déguste également un gâteau au chocolat noir.  

 

 

AOC PIC ST LOUP  

 

Domaine du Haut Lirou Cuvée Mas des Costes  

 

Robe profonde grenat. Nez riche de fruits, notes finement grillées et chocolatées, 

myrtilles, touches d'épices et de poivre, dans un ensemble vanillé. En bouche l'attaque 

est douce, les tanins ronds et fondus.  

Servir entre 16 °  et 18° accompagné de gibiers, magret fumé et civet de lièvre. A 

déguster également sur un crotti n de Chavignol.  

 

 

VIN DE PAYS D'OC  

 

Les 3 Poules  

 

Rosé 

 

Fruits et fleurs s' entremêlent , joli produit à déguster tout le long de l'année  

Servir à 8°  

 

Rouge  

 

Nez évolué, exotique, belle fraicheur à déguster dans le plaisir  

Servir entre 9 et 10°  

 

Blanc  

 

Gourmandise, générosité. Le parfait vin des copains.  

Servir entre 16 et 17°  avec des grillades  

 

 

 



 
 

Fat Bastard  

 

Chardonnay (blanc)  

Robe jaune avec reflets verts et brillants. Nez élégant et puissant avec des notes 

dominantes de vanille et pain grillé et d e fruits tropicaux. La bouche révèle des notes de 

fleurs blanches et de pain grillé en fin de bouche.  

Pouvant se garder de 2 à 3 ans  

Servir entre 11 °  et 13° accompagné de fruits de mer, pâtes et fromages.  

 

Shiraz (rouge)  

Robe carmin foncée. Nez élégant de baies, de fruits rouges et d'épices. La bouche révèle 

des tanins mûrs et délicats avec des notes plus comp lexes.  

Pouvant se garder de 4 à 5 ans  

Servir entre 16 °  et 18° avec de la charcuterie, une fondue, gibier, petits farcis 

provençaux, raclette, risotto.  

 

 

DOMAINE DE MAIRAN J.B. PETTAVY  

 

Cabernet Franc  

 

Ce vin se caractérise par un nez dominé par des notes de fruits rouges mûrs, la bouche 

est ronde, rafraîchissante et plaisante.  

Pouvant se garder  5 à 10 ans  

Servir à 15 °   

 

 

Cabernet Sauvignon Bois  

 

Nez intense et plaisant de fruits bien mûrs (fraise, cerise), la bouche fraîche et équilibrée 

est marquée par un joli boisé.  

Pouvant se garder  jusqu'à 10 ans  

Servir entre 16 °  et 17°  accompagné  d'une cuisine généreuse et familiale  

 

 

Merlot  

 

Plein de charme, rond, expressif et peu tannique. Nez dominé par des arômes de cerises 

et de framboises, la bouche est ronde et fruitée.  

Pouvant se garder  5 ans  

Servir à 17° accompagné  de fromage frais t de plats sucrés/salés  

 

 

Chardonnay  

 

Nez plaisant se caractérise par d es fleurs blanches et d'agrumes. La bouche est 

désaltérante, expressive et équilibrée.  

Pouvant se garder  5 ans  

Servir entre 12 °  et 14°  accompagné  de poisson grillé et d'une cuisine du sud  

 

 

 

 



 
Chardonnay Bois  

 

Vin au nez intense dominé par des notes florales et vanillées, la bouche ronde est 

équilibrée et plaisante  

Pouvant se garder  5 à 10 ans  

Servir entre 12 °  et 14° accompagné  d'une viande blanche en sauce ou de fromage à pâte 

cuite  

 

 

 

 

 

 

  



 
 

 

 
 

 

 

AOC COTE DE ROUSSILLON VILLAGE  

 

 

Domaine Pouderoux  Cuvée Latour de Grés  

 

Robe élégante grenat reflets rubis. Nez de fruits cuits, cerise, cassis, épices douces. La 

bouche ample et gouleyante où se mêlent en parfaite harmonie la griotte et la réglisse. 

Les tanins sont à grains fins, très soyeux.  

Pouvant s e garder  5 à 10 ans  

Servir entre 16 °  et 17° accompagné de grillade d'agneau, carré d'agneau, médaillon de 

veau.  

 

 

Domaine La Vista Cuvée La Vista  

 

Robe rubis clair, fraicheur et fruits rouges légers. Vin à partager sur un apéro dinatoire  

Servir à 17°  

 

 

Domaine Padie Cuvée Petit Taureau  

 

Vin fougueux, généreux, aux accents jeunes et naïfs.  

Robe  grenat avec concentration  

Bouche  fruits rouges soutenus  

Nez gourmand sur la cerise noire  

Pouvant se garder  10 ans  

Servir entre 17 et 18°  

 

 

Domaine Padie Cuvée Ciel  Liquide  

 

Une merveille, robe puissante et rubis, nez complexe et plaisant sur le sous bois et 

générosité  et fruits rouges bien mûrs, à la dégustation avec fin de bouche légèrement 

vanillé.  

Servir à 18 ° avec une cuisine du Terroir généreuse et franche  

 

 

Domaine Depeyre Cuvée Ste Collombe  

 

Un vin avec un beau fruité dans une matière sauve, complexe, avec beaucoup d'équilibre 

en bouche.  

Pouvant se garder 10 ans  

Servir à 18 °  

 

 

 

 



 
 

AOC MAURY  

 

Domaine Pouderoux Cuvée Grande Réserve  

 

Rouge soutenu, nez cacaoté, l'accord rêvé avec le chocolat noir ! Merci Monsieur 

Pouderoux  

 

 

 

 

 

 

 

  



 
 

 
 

DOMAINE DE CASSAGNOLES  

 

Colombard  

 

Vin est très aromatique, fruité, élégant. C'est un vin blanc sec, tonique et rafraîchissant.  

Servir à 8° en association avec les huîtres, les moules et tous les plats de poissons, 

crustacés, fruits de mer, mais aussi avec la charcuterie.  

 

 

Gros Manseng Medium  

 

Vin plus charnu, ample, aux arômes fruités d'abricot, poire.  

Bouche  

 

Pouvant se garder 2 à 3 ans  

Servir  entre 10 °  et 12° en apéritif ou avec un foie gras.  

 

 

Eclat de Sauvignon  

 

Acidité et fraicheur accompagne un bel élevage équilibré et facilité de dégustation  

Servir à 10°  

 

 

Cabernet Sauvignon  

 

Vin riche, dominé par les arômes de fruits rouges bien mûrs, aux saveurs de kirsch. Il est 

gras et les tannins, toujours bien présents, s'affinent avec le temps.  

Pouvant se garder 3 à 5 ans  

Servir à 16° avec des plats à base de canard.  

 

  



 
 

 

 
 

 

DOMAINE MEFFRE CUVEE LAURUS  

 

AOC Hermitage  

 

Robe or jaune pâle. Le nez révèle des fleurs blanches, acacia, chèvrefeuille et une note 

miellée. La bouche est d'abord onctueuse et ronde puis une finale vive très agréable 

apporte beaucoup d'harmonie à ce vin.  

Pouvant se garder de 6 à 8 ans  

Servir entre 10 °  et 12° avec des poissons pochés, chapon au foie gras, homard grillé, 

râbles de lapins.  

 

 

AOC Condrieu  

 

Belle robe  or aux reflets verts brillants. Nez bien ouvert sur les fleurs blanches. La 

bouche est complexe et élé gante avec des notes d'abricot, typiques du Viognier.  

Pouvant se garder de 3 à 4 ans  

Servir entre 10 °  et 12° avec un filet de carpes, du foie gras ou des quenelles de volaille.  

 

 

AOC Côtes du Rhône Villages  

 

Belle robe pourpre intense. Arômes de fruits rou ges et noirs. Une bouche ample, des 

tanins bien fondus et des arômes de fruits évoluant vers les épices.  

Pouvant se garder jusqu'à 5 ans  

Servir entre 16° et 18° accompagné d'un civet de lapin, une côte de veau, du mouton, 

magret de canardé 

 

 

AOC Crozes Hermitage  

 

Robe carmin profond. Attaque en bouche est agréable avec des arômes de réglisse et de 

violette.  

Pouvant se garder de 6 à 9 ans  

Servir entre 16° et 18° accompagné de côtelettes de chevreuil, lapin, pâté de campagne, 

volailles.  

 

 

AOC St Joseph  

 

Robe pourpre, brillante et intense. Le nez s'ouvre sur des notes de fruits noirs et 

d'épices. La bouche est charnue, ronde et ample. Un vin riche et puissant avec une très 

belle longueur.  

Pouvant se garder plus de 10 ans  

Servir entre 16° et 18° accompagné de volaille, d'un r¹ti de bîuf ou d'une saucisse de 

Toulouse.  

 

 



 
 

 

 

AOC Châteauneuf du Pape  

 

Robe grenat intense et brillante. Note de fruits rouges et d'épices pouvant évoluer sur 

des notes animales. En bouche, rondeur, onctuosité, de la richesse et de l'a mpleur pour 

un vin à la structure charnue et puissante.  

Pouvant se garder de 10 à 12 ans  

Servir entre 16° et 18° avec un coq au vin, un lièvre aux lentilles, tournedos aux raisins, 

fromages.  

 

 

AOC Hermitage  

 

Belle couleur pourpre intense. Notes empyreumati ques mêlées à des arômes complexes 

de petits fruits noirs. En bouche belle longueur aromatique.  

Pouvant se garder de 5 à 15 ans  

Servir entre 16° et 18° accompagné de petit gibier, bleu d'auvergne, coq au vin, épaule 

d'agneau et cantal.  

 

 

AOC Côte Rôtie  

 

Robe rubis sombre, d'une belle densité. Notes confiturées et épices douces, cannelle et 

muscade, framboise et violette. Belle structure en bouche et arôme vanillé. Tanins bien 

présents et onctueux.  

Pouvant se garder de 5 à 15 ans  

Servir entre 16° et 18° av ec une c¹te de veau, un filet de bîuf, un lapin aux olives ou 

une terrine de viande.  

 

 

DOMAINE  PAUL JABOULET AINE  

 

AOC St Peray Les Sauvagères  

 

Robe de couleur jaune clair, brillante et limpide. Nez aromatique de notes florales et 

fruitées, finale légèrement beurrée et vanillée. En bouche, attaque souple avec une belle 

rondeur, finale légèrement boisée.  

Pouvant se garder de 2 à 5 ans  

Servir entre 10 °  et 12°  avec un feuillet® d'îufs brouill®s aux foies de volaille et 

ciboulette, petit boudin, chèvre chaud.  

 

 

AOC Viognier Secret de famille  

 

Robe jaune clair aux reflets verts limpides et brillants. Nez très expressif du viognier, 

fruit blanc, pêche, les notes originales de fleurs font le charme de ce cépage exubérant. 

La bouche est onctueuse et agréable.  

A consommer dans les 2 ans  

Servir à 12° en apéritif, avec un plateau de fruits de mer ou plats asiatiques.  

 

 

 



 
 

AOC Crozes Hermitage Domaine de Roure  

 

Robe or clair, brillant et limpide. Nez aromatique et subtil de fleurs, mêlées de notes 

légèrement beurrées. Bouche ample et puissante, finale longue et harmonieuse.  

Pouvant se garder de 5 à 10 ans  

Servir entre 12° et 14° accompagné de homard, langoustine ou foie gras.  

 

 

AOC Hermitage Les Chevaliers de Sterimberg  

 

Robe jaune pâle aux reflets brillants et larmes très denses. Nez riche et complexe, 

arômes de poires mûres, notes de viennoiserie, de miel et de caramel, délicatement 

boisé. La bouche, ample et chaleureuse, allie puissance, finesse et élégance.  

Pouvant se garder de 6 à 25 ans  

Servir entre 12° et 14° avec du homard, un chevreau rôti ou des St Jacques.  

 

 

AOC Cairanne Cuvée La Réserve de Camille Cayran  

 

Robe profonde aux reflets violacés. Nez puissant, concentré sur le fruit et les épices. En 

bouche, ampleur et concentration, le tout aux  services de beaux arômes fruités et épicés.  

Pouvant se garder de 2 à 8 ans  

Servir entre 17° et 18° accompagné d'une entrecôte grillée, d'un poulet aux herbes, 

papillote de lapin au romarin, petits l®gumes farcisé. 

 

 

AOC Cairanne Salyens  

 

Robe grenat profo nd aux reflets noirs. Nez délicat, alliant pruneaux à l'eau de vie, 

myrtille et cassis. Bouche marquée par les épices, avec des notes de tomates séchées.  

Pouvant se garder de 4 à 10 ans  

Servir à 18° accompagn® d'un filet de bîuf ou saut® d'agneau aux légumes de  

printemps.  

 

 

AOC Côte du Rhône Parallèle 45  

 

Robe très soutenue avec une belle brillance. Nez élégant et aromatique de fruits rouges 

mêlés d'épices. En bouche, belle structure sur des tanins ronds, final épicé.  

Pouvant se garder jusqu'à 5 ans  

Servir entre 16° et 18° accompagné de grillades, viandes rôties, pot au feu ou un plateau 

de fromages de caractère.  

 

 

AOC Gigondas Pierre Aiguille  

 

Robe couleur rubis profond. Nez aromatique de fruits rouges évoluant sur des notes de 

fruits macérés. En bou che, attaque franche avec des tanins bien serrés, final avec 

beaucoup de relief à la fleur de thym.  

Pouvant se garder 10 ans  

Servir entre 15° et 18° avec un sauté de lapin ou un navarin d'agneau.  

 

 

 



 
 

AOC Châteauneuf du Pape  

 

Robe rubis soutenu avec des larmes très denses. Nez complexe et intense de petits fruits 

rouges macérés, mêlés d'épices douces et une pointe de garrigue en final. En bouche 

attaque puissante  et chaleureuse avec un final sur des notes épicées et chaudes.  

Pouvant se garder de 10 à 20 a ns 

Servir entre 15Á et 17Á avec un chevreuil, un filet de bîuf ou des rognons de veau. 

 

 

AOC Crozes Hermitage Domaine de Thalabert  

 

Robe rubis profond, limpide et brillant. Nez intense, complexe et aromatique sur un 

fondu de petits fruits rouges mêlés de notes animales. En bouche, puissant mais tout en 

finesse.  

Pouvant se garder de 8 à 20 ans  

Servir entre 16° et 18° accompagné de pintade, noisette d'agneau.  

 

 

AOC Cornas Domaine de St Pierre  

 

Robe rubis profond. Nez épicé, petits fruits rouges et réglisse en final. En bouche vin de 

garde, racé, puissant et élégant.  

Pouvant se garder de 5 à 20 ans  

Servir entre 16° et 18° accompagné de lièvre, pavé de daim et de pigeonneau.  

 

 

AOC Hermitage La Petite Chapelle  

 

Robe profonde  couleur cerises noires, limpidé et b elle brillance. Nez intense et 

aromatique d'épices douces, notes nobles et final long. En bouche, attaque puissante et 

harmonieuse, tanins nobles et final long.  

Pouvant se garder  10 à 25 ans  

Servir entre 16° et 18° accompagné de caille farcie au foie gras,  magret de canard ou 

agneau de lait.  

 

 

AOC Hermitage La Chapelle  

 

Robe rubis intense, limpide et brillante. Nez racé d'une grande complexité, dévoilant la 

Syrah tout en finesse. Fruits noirs, épices douces et finement boisé. Bouche ample et 

généreuse, tanins soyeux, final long.  

Pouvant se garder de 15 à 25 ans  

Servir entre 16° et 18° accompagné d'un tournedos Rossini, ris de veau ou pigeonneau.  

 

  



 

 
 

LE CHABLISIEN  

 

Amiral Vernon Vieilles Vignes  

 

Robe caractéristique, belle minéralité, côté un peu silex.  

Pouvant se garder entre 5 et 7 ans  

Servir entre 9 et 10° avec un poisson grillé ou sauce légère  

 

 

1er cru Fourchaume  

 

Belle robe jaune pâle avec des reflets verts. Nez ouvert, intense avec des notes florales . 

En bouche attaque franche et vive avec beaucou p de finesse.  

Pouvant se garder de 5 à 7 ans  

Servir à 11° accompagné d'un bar grillé, langoustine.  

 

 

1er cru Montmains  

 

Robe or pâle,  

Nez complexe, amande fraiche, brioche  

Bouche  ample minérale et très fine  

 

Pouvant se garder de 5 à 10 ans  

Servir entre 10°  et 11° accompagné d'huitres chaudes, poissons en sauce, volailles, veau 

en sauce blanche, andouillettes, escargots . 

 

 

LE MACONNAIS  

 

AOC Macon Solutré  

 

Fraîcheur, robe claire, vivacité et équilibre.  

Servir entre 8 et 9° en apéritif ou avec des plats de poissons conviviaux  

 

 

AOC Pouilly Fuissé  

 

Robe  or et grasse  

Nez généreux et boisé  

Bouche gourmandise longueur et générosité  

Pouvant se garder  10 ans  

Servir  à 11°  

 

 

AOC Rully 1er cru Pucelle  

 

Vin de grande amplitude, très fruité, au nez de miel et de fleurs  blanches .  

Pouvant se garder  10 ans  

Servir  à 11°  



 
 

 

LA COTE DE BEAUNE  

 

Beaune 1er cru Clos des Mouches  

 

Robe d'un jaune pâle brillant. Nez floral complexe, lilas blanc, rose blanche suivi par des 

notes intenses de noisettes et d'amandes grillées. En bouche , vin gras sans être lourd.  

Pouvant se garder de 5 à 30 ans  

Servir à 14° accompagné de poissons et crustacés chauds, sauce au beurre  

 

 

Chassagne Montrachet  

 

Robe  présente et soutenue, nez complexe et frais à la fois, en bouche génér osité, gras, 

grillé ample   AAAAAAH!  

La bouche révèle des notes d'amande, de pomme mûre et de miel.  

Pouvant se garder 5 à 20 ans  

Servir  entre 10 et 11°  

 

 

Auxey Duresses Les Terres Folles  

 

Beau fruit issu de vignes plus jeunes. Nez beurre persillé, jolie fraicheur dans une bouche 

encore un peu fermée. En bouche, vin gras sans être lourd.  

Pouvant se garder  entre 5 et 10 ans  

Servir  à 11°  

 

 

St Romain  

 

Robe jaune avec des reflets légèrement dorés, limpide. Nez puissant, racé, de noisettes, 

pains grillés, gousse de vanille. Une bouche expressive avec gras et ampleur, côest un vin 

minéral avec un boisé élégant, une excellente longueur en bouche.  

Pouvant se garder de 3 à 6 ans  

Servir entre 12° et 14° avec un poisson ou des crustacés.  

 

 

St Aubin 1er cru en Remilly  

 

Minéralité superbe, développement franc et vif, robe claire et superbe fraiche  

Pouvant  se garder jusqu'à 10 ans  

Servir à 11°  

 

 

Meursault 1er cru Poruzot  

 

Robe classieuse, or, un nez puissant et gras et une bouche gourmande légèrement fumée 

et boisée.  

Pouvant se garde r de 2 à 30 ans  

Servir à 10°  

 

 

 



 
 

 

 

 

Puligny Montrachet 1er cru Folatières  

 

Robe cousue d'or, brillante et auréolée de reflets verdâtres. Son bouquet réunit 

aubépine, raisin mûr, pâte d'amande, noisette, ambre, citronnelle, pomme verte.  

Pouvant se garder  5 à 20 ans  

Servir entre 11° et 13° avec de la volaille en sauce, du veau, foie gras, homard et  

langouste ou poissons grillées.  

 

 

Corton Charlemagne Grand Cru  

 

Robe brillante et chargée, un nez généreux et brioché, bouche élégante tout en finesse. 

Une merveille !  

Pouvant se garder entre 5 et 30 ans  

Servir à 16°  

 

 

Givry  

 

Robe grenat, un nez framboise avec une fraicheur en bouche, note de fruits jeunes, 

vivacité, équilibre.  

Pouvant se garder entre 2 a 10 ans  

Servir à 16°  

 

 

Pommard Les Perrières  

 

Robe élégante et soutenue, complexité en bouche et nez fruité.  

Pouvant se garder de 5 à 20 ans  

Servir à 17° avec des plats  du terroir  

 

 

Pommard 1er cru Epenots  

 

Vin élégant présentant des notes de petits fruits rouges acidulés. La bouche est opulente 

et complexe.  

Pouvant se garder  de 5 à 10 ans  

Servir à 17° avec  un plat du terroir et des fromages riches  

 

 

Volnay 1er cru Caillerets  

 

Robe  grenat, laissant passer la lumière  

 

La bouche  révèle des arômes fruités et épicés  

Servir entre 14° et 16° accompagné de  volaille rôtie ou laquée.  

 

 

 

 



 
 

 

Vosne Romanée  

 

Robe soutenue, fruits rouges, équilibre, finesse en dégustation.  

Pouvant se garder de 5 à 15 ans  

Servir à 17° avec une volaille rôtie ou des champignons  

 

 

Vosne Romanée 1er cru Les Suchots  

 

Robe soutenue profonde pour un picot noir, équilibre, longueur en bouche intéressante, 

très élégant.  

Pouvant se garder entre 5 et 20 ans  

Servir à 17°  

 

 

Beaune Marconnet 1er cru  

 

Couleur présente avec un nez un peu alcooleux mais fruité, boisé. Une dégustation 

équilibrée, très belle réalisation.  

Pouvant se garder entre 2 et 15 ans  

Servir à 17° avec une viande en sauce  

 

 

Clos des Lambrays Grand Cru  

 

Robe rubis, pourpre, dense, éclatante. Nez racé, franc sur des petits fruits noirs bien 

mûrs rehaussés de notes mag istrales de réglisses et d'épices. Bouche pleine et ample 

dotée d'une texture veloutée et suave et de tanins mûrs et gras.  

Pouvant se garder de 3 à 4 ans  

Servir à 16° avec  une cuisine complexe  et généreuse  

 

 

APPELLATION REGIONALE  

 

Bourgogne Hautes Côte de  Beaune  

 

Robe élégante et grenat, nez vif et fruité, bouche fraicheur et évolution sur le fruit rouge.  

Tout ce que l'on aime !  

Pouvant se garder de 3 à 8 ans  

Servir à 16°  

 

 

 

 

 

  



 
 

 
 

DOMAINE CARRA  

 

AOC Juliènas  

 

Robe  grenat soutenu  

La bouche révèle des arômes de violette, de petits fruits rouges et s'oriente ensuite vers 

des arômes épicés et vanillés.  

Pouvant se garder  5 à 10 ans  

Servir à 17° accompagné de viande rouge, gibier, coq au vin et fromage  

 

 

AOC Moulin à Vent  

 

Robe intense oscillant entre un grenat sombre et un rubis profond. Le nez s'exprime sur 

des fruits rouges, avec quelques notes florales tel que la rose fanée, mais également des 

notes fumée et de sous bois. En bouche, on retrouve des notes d'épices, pinotées, mais 

égale m ent de truffe, de  musc et de venaison.  

Pouvant se garder  de 5 à 15 ans  

Servir entre 16 et 17°  accompagné de gibier, volaille et fromage  

 

 

AOC Brouilly  

 

Très belle robe rubis, arômes subtils de fruits rouges avec quelques impressions florales. 

Très ample en bouche, avec des  tanins fondus, est à boire sur sa jeunesse.  

Servir à 17° avec des viandes rouges.  

 

 

AOC Fleurie  

 

Très belle robe rouge carminée intense, arômes floraux subtils et fruités de pivoines, 

violette et de cannelle. Très ample avec une belle attaque fruitée en bouche.  

Pouvant se garder  

Servir à 17° avec des viandes rouges, du gibier, un coq au vin ou du fromage.  

 

 

AOC Beaujolais - Villages  

 

Très belle robe rubis, arômes subtils de petits fruits rouges. Très ample avec une belle 

attaque en bouche, un vin très éléga nt qui laisse une bonne persistance en fin de 

dégustation.  

Pouvant se garder 4 à 5 ans  

Servir à 17° avec un plateau de charcuterie, des viandes rouges ou du gibier.  

 

  



 
 

 
 

 

 

DOMAINE NEVEU  

 

Rouge  

 

Robe claire, un nez fruit, en bouche évolutif, sur les fruits rouges, léger et poivré  

Pouvant se garder de 3 à 7 ans  

Servir à 16°  

 

 

Blanc  

 

Agrumes citrus, couleur claire et fine. En bouche vif et caractéristique  

Pouvant se garder de 3 à 7 ans  

Servir à 10° avec une volaille  grillée ou un poisson beurre blanc  

 

 

 

 

 
 

 

 

GEORGES VESSELLE Grand Cru à Bouzy  

 

Robe claire, une bulle fine et présente. Un nez précieux, généreux. Noble en bouche, 

longueur intéressante, un terroir de grande qualité.  

Pouvant se garder 10 ans  

Servir à 9° avec un homard grillé ou à l'apéritif  


