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TTC

6,75 €

MÉTAIRIE NEUVE 
AOC Côtes de Bourg 

2020

CHÂTEAU SENTORIN
AOC Bordeaux

Ce vin est d'une grande finesse et d'une
complexité aromatique remarquable. Son
équilibre parfait, ses tanins souples et sa
finale élégante en font un vin à la fois puissant
et harmonieux, offrant une expérience
sensorielle inoubliable capable de charmer les
connaisseurs les plus exigeants.

Température de service :
Pour apprécier pleinement les caractéristiques
du Château Sentorin, il est recommandé de le
déguster entre 16° et 18°C.

Accords mets et vins :
Ce vin s'accorde parfaitement avec une variété
de plats. Il accompagne à merveille la
charcuterie, les viandes rouges et blanches
grillées et en sauce, les poissons grillés, les
fromages à pâte molle et les entremets.

Taux d'alcool :
13%.

2020

Ce vin à la robe rouge rubis aux nuances violines
s’identifie par un bouquet flatteur de petits fruits
rouges et noirs cuits, une bouche fraîche, charnue
et douce et sa structure concentrée aux tannins
délicats, qui témoignent de la bonne maturité de
la vendange, ce qui optimise une finale longue,
riche et équilibrée. 

Température de service : 
Pour apprécier pleinement les caractéristiques du
Métairie Neuve, il est recommandé de le déguster
entre 14° et 16°.

Vieillissement : 
6 à 8 ans

Accords mets et vins : 
Apéritifs gourmands, charcuteries, poissons frais
grillés, viandes rouges et fromages.

Taux d'alcool : 
12.5%.

TTC

5,50 €

CHÂTEAU NOBLET
AOC Blaye Côtes de Bordeaux

Belle robe grenat intense. Nez fruité aux
arômes de fruits rouges. Bouche longue et
gourmande, légèrement poivrée. Jolie finale
vive et pleine de fraîcheur 

Température de service :
Pour apprécier pleinement les caractéristiques
du Château Noblet, il est recommandé de le
déguster entre 16° et 18°C.

Accords mets et vins :
Ce vin s'accorde parfaitement avec une variété
de plats. Il accompagne à merveille la
charcuterie, les viandes rouges et blanches
grillées et en sauce, les poissons grillés, les
fromages à pâte molle et les entremets.

Taux d'alcool :
14%.

2020

TTC

6,50 €



TTC

TTC

9,50 €

5,90 €

ESTIVALIS
10L

2020

CLAIRET
AOC Bordeaux

Le clairet Pont du Moron est un vin de
caractère qui allie fraîcheur, fruité et finesse. Il
représente parfaitement le savoir-faire des
vignerons de la région, et constitue un
excellent choix pour les amateurs de vins
rosés à la recherche d'une expérience
gustative originale. 

Température de service :
Pour apprécier pleinement les caractéristiques
du Pont du Moron, il est recommandé de le
déguster entre 8° et 10°C.

Accords mets et vins :
Ce vin s'accorde parfaitement avec des
entremets et plats de poissons et de viandes
grillés. Vin de fête. 

Taux d'alcool :
12%.

2022

Le vin rosé Estivalis 2020 présente une magnifique
teinte rose pâle, évoquant la délicatesse et la
fraîcheur de l'été. Sa clarté et sa brillance sont
remarquables dans le verre, invitant à la
dégustation. 

Température de service : 
Pour apprécier pleinement les caractéristiques de
l’Estivalis, il est recommandé de le déguster entre 8°
et 12°.

Accords mets et vins : 
Salades estivales, fruits de mer, fromages doux,
desserts aux fruits

Taux d'alcool : 
13.5%.

CHÂTEAU LE PIAT
AOC Côtes de Bourg

Cette cuvée est un assemblage de merlot et de
cabernet, vinifiés et élevés avec soin dans des
barriques françaises sélectionnées, ce qui lui
confère finesse, élégance tout en respectant
l’expression naturelle de ses arômes.

Température de service :
Pour apprécier pleinement les caractéristiques
du Château le Piat, il est recommandé de le
déguster entre 16° et 18°C.

Accords mets et vins :
Il s'accorde avec du magret de canard poêlé,
une belle entrecôte, seront sublimés par ce vin
harmonieux. Il accompagne également avec
élégance les viandes en sauce et les fromages.

Taux d'alcool :
 13,5%.

2019

TTC

26,00 €


