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Fulienas
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Sylvain TETE

Artisan vigneron indépendant

(] +33(0)632394326

™ groupement@racinegamay.fr

Julienas

CUVEE TRADITION

W Domaine : Domaine du Clos du Fief

) Appellation : Juliénas

Nom de cuvé : Clos du Fief

Cépage / assemblage : Gamay

Robe : Rouge rubis

Aromes : Fruits rouges avec des notes
florale et épicé

%—) Caractere : Souple et élégant

Tanins : Doux

Temp. de dégustation : 14/16°c

Q «Les Gonnards» 69840 Juliénas

Y www.racinegamay.fr
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Potentiel de garde : 5 a 7ans

Degreés d’alcool : 13%

Accords Mets et Vins : plats en sauce,
viandes rouges

Terroirs : sol caillouteux d'alluvions
anciennes exposeé sud est

Type de culture : culture raisonnée

Vinification : levures indigéne,
macération semi carbonique de 10 jours
en vendange entiére

Age moyen de la vigne : 60 ans

Prod. annuelle : 20 000 bouteilles

Vendange : Manuelle
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C105 DU Fier
JULIEHAS
s

HICHE PR eI T

Sylvain TETE

Artisan vigneron indépendant
(] +33(0)632394326

™ groupement@racinegamay.fr

Julienas

B AEERERES T IGE

W Domaine : Domaine du Clos du Fief

Appellation : Juliénas

Nom de cuvé : Prestige

Cépage / assemblage : Gamay

Robe : Rouge rubis profond

Aromes : fruits rouges, prune,
épicé et florale

Caractere : généreux riche

Tanins : élégant

Temp. de dégustation : 16/17°c

Q «Les Gonnards» 69840 Juliénas

Y www.racinegamay.fr
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Potentiel de garde : 7410 ans

Degreés d’alcool : 13%

Accords Mets et Vins : gibier, viande
en sauce, fromage de caractére

Terroirs : sol argileux limoneux sur
pierres bleues altérées profond

Type de culture : culture raisonnée

Vinification : levures indigénes,
macération longue de 15 a 16 jours avec
un élevage en fut

Age moyen de la vigne : 90 ans

Prod. annuelle : 4 000 bouteilles

Vendange: Manuelle
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Sylvain TETE

Artisan vigneron indépendant
(] +33(0)632394326

™ groupement@racinegamay.fr

Julienas

MREESDE C UV EE

W Domaine : Domaine du Clos du Fief

) Appellation : Juliénas

K,\ Nom de cuve : Téte de Cuvée

& Cépage / assemblage : Gamay

Qg Robe : Rouge prune

A N . i
R% Aromes : fruits noir, pruneau

%—) Caractere : riche et corsé
:}D{: Tanins : ferme

Q «Les Gonnards» 69840 Juliénas

Y www.racinegamay.fr

@' Temp. de dégustation : 16/17 °c

Potentiel de garde : 10 315 ans

Degrés d’alcool : 13.5%

Accords Mets et Vins : gibier, viande
en sauce, fromage de caractére

Terroirs : Vigne en coteaux avec un sol
argileux caillouteus sur pierres bleues
peu profond

Type de culture : culture raisonnée

Vinification : levures indigénes, 100%
égrapé, macération longue de 18 jours
en cuve bois et élevage en fut pendant
18 mois

Age moyen de la vigne : 50 ans

Prod. annuelle : 2500 bouteilles

Vendange: Manuelle
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Saint Amour

«LES CAPITANS»

W Domaine : Domaine du Clos du Fief ﬁ,("; Potentiel de garde : 537 ans
Appellation : Saint Amour Degrés d’alcool : 13.5%
& PP ; egrés d’alcool : 13.5%

Nom de cuvé : Les Capitans 9 Accords Mets et Vins : viande
X blanche et volaille

Terroirs : sol argileux de dépots
versant caillouteux

)z

Robe : Rouge rubis aux reflet violacés

& Cépage / assemblage : Gamay

®

Type de culture : culture raisonnée

Vinification : levures indigénes,
macération semi carbonique avec
grillage pendant 17 jours

\

R» Aromes : fruit rouge, cassis avec une
9: pointe de réglisse
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POMAIHE B %—) Caractere : fruité, souple et friand
Clos DU FIEF % Age moyen de la vigne : 40 ans
AT AL R
s .
e Cagptad :}D{: Tanins : soyeux
W T A T Loa Prod. annuelle : 7000 bouteilles
@5 Temp. de dégustation : 14/16°c o6

——) Vendange: Manuelle
e —)

Sylvain TETE

Artisan vigneron indépendant

(] +33(0)632394326 Q «Les Gonnards» 69840 Juliénas

™ groupement@racinegamay.fr G www.racinegamay.fr
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Moulin a vent

«LES DESCHANES»

W Domaine : Domaine du Clos du Fief ﬁ,("; Potentiel de garde : 537 ans
Appellation : Moulin a vent Degrés d’alcool : 13.5%
& PP ; egrés d’alcool : 13.5%

Nom de cuvé : Les Deschanes 9 Accords Mets et Vins : plats en sauce,
2 viandes rouges.

Terroirs : vignes en coteaux avec un sol
sableux sur granite rose peu profond

)z

Robe : Rouge profond

& Cépage / assemblage : Gamay

®

Type de culture : culture raisonnée

Vinification : levures indigénes
macération semi carbonique en cuve
bois pendant 14 a 16 jours

\

R» Aromes : fruits rouge et noire, cerise,
9: cassis
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LI %7 Caractere : épice généreux
Clos DU FIEF % Age moyen de la vigne : 80 ans
WEHILIE A WEHT
e Bt .
:}D{: Tanins : soyeux et élégant
Hicmus pviiuvarms 107 e Prod. annuelle : 8 000 bouteilles
@5 Temp. de dégustation : 15/17°c o6

——) Vendange: Manuelle
e —)

Sylvain TETE

Artisan vigneron indépendant

(] +33(0)632394326 Q «Les Gonnards» 69840 Juliénas

™ groupement@racinegamay.fr G www.racinegamay.fr
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Cheénas

«LES GRANDS GANDELINS»

W Domaine : Domaine du Clos du Fief ﬁ,("; Potentiel de garde : 3a5 ans
Appellation : Chénas Degrés d’alcool : 130
& PP ; egrés d’alcool : 13%

NG delenverile G randelGandeline 9 Accords Mets et Vins : crudité, viande
X et poisson grillé

Terroirs : sol sableux sur alluvions
anciennes

)z

Robe : Rouge rubis

& Cépage / assemblage : Gamay

®

Type de culture : culture raisonnée

) A ) o ] Sl el v
R{% Arbmes : fruits frais, fraise, cerise AN Vinification : levure indigénes
\‘!', macération semi carbonique de
S
8210 jours
Bl i %7 Caractere : fruité légé frais
C L!'—'t DU FIEF % Age moyen de la vigne : 60 ans
CHIEHAS
¥ i - - 3
el s :}D{: Tanins : doux
TR | % Prod. annuelle : 6 000 bouteilles
@5 Temp. de dégustation : 14/16°c o6

- Vendange : Manuelle
e —)

Sylvain TETE

Artisan vigneron indépendant

(] +33(0)632394326 Q «Les Gonnards» 69840 Juliénas

™ groupement@racinegamay.fr G www.racinegamay.fr
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Beaujolais villages rouge

W Domaine : Domaine du Clos du Fief E Degrés d’alcool : 13%
Appellation : Beaujolais Villages rouge 9 Accords Mets et Vins : charcuterie,
3 poisson, fromage

Terroirs : vignes en coteaux avec un sol

Cépage / assemblage : Gamay X
X sableux sur roche volcanique siliceux

Q/g Robe : Rouge brillant @ Type de culture : culture raisonnée

Vinification : levure indigénes

A A . . A N
ﬁ% Aromes : fruits frais, fraise, myrtille
macération courte en semi carbonique

(f
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%7 Caractere : Conviviale minérale et

fraicheur Age moyen de la vigne : 40 ans

*

:'@i, Tanins : doux % Prod. annuelle : 10 000 bouteilles
@E Temp. de dégustation : 14/16°c g Vendange: Manuelle

E’@‘ Potentiel de garde : 3 ans

.
L

o
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Sylvain TETE

Artisan vigneron indépendant
(] +33(0)632394326 Q «Les Gonnards» 69840 Juliénas

™ groupement@racinegamay.fr G www.racinegamay.fr
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Beaujolais villages blanc

FLEUR DE CHARDONNAY

W Domaine : Domaine du Clos du Fief
Appellation : Beaujolais Villages blanc
K,\ Nom de cuvé : Fleur de Chardonnay
& Cépage / assemblage : Chardonnay
Qg Robe : jaune clair brillant

ﬂ% Ardmes : agrumes et fleur

%—) Caractere : rond, gourmand acidulé

&' Temp. de dégustation : 10/12°c

E’@' Potentiel de garde : 2a3 ans

Sylvain TETE

Artisan vigneron indépendant

(] +33(0)632394326 Q «Les Gonnards» 69840 Juliénas

™ groupement@racinegamay.fr G www.racinegamay.fr
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Degrés d’alcool : 13%

Accords Mets et Vins : crudité,
produits de la mer et fromage

Terroirs : sol argileux non calcaire
sur marne

Type de culture : culture raisonnée

Vinification : pressurage direct,
fermentation basse température

Age moyen de la vigne : 20 ans

Prod. annuelle : 3 000 bouteilles

Vendange: Manuelle
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Beaujolais villages rose

Sylvain TETE

Artisan vigneron indépendant
(] +33(0)632394326

™ groupement@racinegamay.fr

FLEUR DE GAMAY

W Domaine : Domaine du Clos du Fief

S
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A
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Appellation : Beaujolais Villages rosé

Nom de cuvé : Fleur de Gamay

Cépage / assemblage : Gamay

Robe : Rose pale brillant

Aromes : raisin frais, litchi, fruit
exotique

Caractere : moelleux et frais

Temp. de dégustation : 7/8°c

Potentiel de garde : 1ans

Q «Les Gonnards» 69840 Juliénas

Lh www.raci negamay.fr

N
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Degrés d’alcool : 13%

Accords Mets et Vins : barbecue,
apéritif, crudité

Terroirs : sol sableux sur roche
volcanique shisteux

Type de culture : culture raisonnée

Vinification : macération peliculaire
de 12 h puis pressurage, fermentation
basse température

Age moyen de la vigne : 15 ans

Prod. annuelle : 2 400 bouteilles

Vendange: Manuelle
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Bourgogne blanc

fema i
CLos o Fits

Tk F A

Sylvain TETE

Artisan vigneron indépendant
(] +33(0)632394326

™ groupement@racinegamay.fr

W Domaine : Domaine du Clos du Fief

S
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Appellation : Bourgogne blanc

Cépage / assemblage : Chardonnay

Robe : jaune pale brillant

Aromes : fruit & chaire blanche et fleur
blanche

Caracteére : rond riche frais

Temp. de dégustation : 10/12°c

Potentiel de garde : 335 ans

Q «Les Gonnards» 69840 Juliénas

Y www.racinegamay.fr

i

G
3t
<

®

Degrés d’alcool : 13%

Accords Mets et Vins : crudité,
produits de la mer et viande blanche

Terroirs : sol argileux non calacire sur
marne

Type de culture : culture raisonnée

Vinification : pressurage direct,
fermentation basse température
(15 a17°c) avec élevage en fut (20 %)

Age moyen de la vigne : 50 ans

Prod. annuelle : 2 000 bouteilles

Vendange: Manuelle




RACINE

O

N
[

GROUPEMENT DE VIGNERONS

www.racinegamay.fr

Cremant de Bourgogne

Sylvain TETE

Artisan vigneron indépendant
(] +33(0)632394326

™ groupement@racinegamay.fr

Q

Domaine : Domaine du Clos du Fief

Appellation : Crémant de Bourgogne

Cépage / assemblage : Chardonnay

Robe : jaune brillant

Aromes : fruit a chaire blanche et
acidulé

Caractere : rond, gourmand, acidulé

Temp. de dégustation : 6/8°c

Potentiel de garde : 2 ans

«Les Gonnards» 69840 Juliénas

Y www.racinegamay.fr
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Degrés d’alcool : 13%

Accords Mets et Vins : apéritif et
dessert

Terroirs : sol argileux calcaire sur
marne

Type de culture : culture raisonnée

Vinification : pressurage direct,
fermentation basse température, prise
de mousse d'environ 15 mois sur latte

Age moyen de la vigne : 50 ans

Prod. annuelle : 1800 bouteilles

Vendange: Manuelle
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Beaujolais

MADE BY BAPTISTE

Degrés d’alcool : 12,5 %

=

W Domaine : Baptiste AUFRANC

= ool Bt SiaisR Accords Mets et Vins : Des ailes ou
Segq) (AL § SR RO 9 cuisses de poulet. Une andouillette
G2 grillée au barbecue. Une assiette ou
buffet de charcuteries.

K,\ Nom de cuvé : Made By Baptiste

Terroirs : « Les Baudinots »
Sélection parcellaire de 1.30 ha sur
la commune de Lancié. Commune du

03
& Cépage : Gamay N Beaujolais enclavée entre les Crus
Morgon, Fleurie et Moulin a Vent.

Robe : Une robe brillante et pourpre. ;
Q/g @ Type de culture : culture raisonnée

A Ardomes : Un nez aux notes de .. . - s
9: fruits rouge. Vlmﬁcatlon : Vinification Beaujolaise

AR Traditionnelle (incorporation des
\‘E)) grappes entiéres en cuves), fermentation
alcoolique en cuve béton a 23-25 C° avec

sur des ardmes d'épices. Une puissance une macération de 6 a 3 jours.

intense et une belle longueur.

c}’ﬁ Tanins : Tanins soyeux

; Caractere : Une belle attaque ronde

% Age moyen de la vigne : 60 ans

&: Temp. de dégustation : 16/17°C

Prod. annuelle : 7 000 bouteilles

Vendange : Manuelle
E’C': Potentiel de garde : 6 ans

Baptiste AUFRANC

Artisan vigneron

BAPTISTE

A U F R A N C D +33(0)6 70 41 85 49 @ 196 route de Frédiére 69820 Fleurie

plaisir du vin terre vivante

ARTISAN-VIGNERON ™ groupement@racinegamay.fr 0 www.racinegamay.fr
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Beaujolais Blanc

LES BAUDINOTS

e W Domaine : Baptiste AUFRANC E Degreés d’alcool : 12,5 %

Accords Mets et Vins : poissons,
crustacés, fromages...

W

Appellation : Beaujolais Blanc @9

Terroirs : « Les Baudinots » Sélection
2t parcellaire de 1.05 ha sur la commune
N de Lancié : commune du Beaujolais
S enclavée entre les Crus Morgon, Fleurie

; et Moulin a Vent.
& Cépage : Chardonnay

Nom de cuvé : "Les Baudinots”

@ Type de culture : culture raisonnée

Robe : Or pale

Vinification : Pressurage direct

. Aromes : Des notes délicates lent et a faible pression. Débourbage,
ﬂl% d'agrumes avec une belle finesse et une fermentation alcoolique a 12/14 °C
belle longueur. /’E\ d'une durée d'un mois. Débourbage en
Y fin de fermentation alcoolique, puis
fermentation malo-lactique suivie d'un
Hapliske % h élevage sur lie fine en cuve d'une durée
AUFRANC (}ﬁ Tanins : Tanins soyeux de 6 mois.
WAL LAY
BLANT
A el
- / 2 ; . Age moyen de la vigne : 5 ans
&' Temp. de dégustation : 12°C (52 1Ty S
. 20 Prod. annuelle : 9 500 bouteilles
“(©  Potentiel de garde : 5 ans — y °

Vendange : Manuelle
fcn =)

Baptiste AUFRANC \

Artisan vigneron

BAPTISTE

&= :
A U FRANC [] +33(0)670418549 Q@ 196 route de Frédiére 69820 Fleurie TIEI““ "rrlsU

. I:‘ . plaisir du vin terre vivante
ARTISAN-VIGNERON ™ groupement@racinegamay.fr 0 www.racinegamay.fr
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Fleurie

QUATRE CHEMINS

Domaine : Baptiste AUFRANC
Appellation : Fleurie

Nom de cuvée : Quatre Chemin

A,
g?- Cépage : Gamay
5

Robe : Rouge vif aux reflets rubis

Aromes : Fruits noirs avec des notes
R% florales. Le nez est généreux et trés
expressif

Caractere : Vin fruité et friand, avec

%7 une jolie structure et matiére. La bouche
est croquante, équilibrée et fraiche. Les
tanins sont fins.

:}){: Tanins : Tanins fins

@E Temp. de dégustation : 16/17°C

Haptinte
AUFRANC
AL

ﬂ@ Potentiel de garde : 8 ans

E Degrés d’alcool : 13 %

Baptiste AUFRANC
Artisan vigneron

BAPTISTE

A U F R A N C D +33(0)6 70 41 85 49 @ 196 route de Frédiére 69820 Fleurie

ARTISAN-VIGNERON ™ groupement@racinegamay.fr 0 www.racinegamay.fr

Accords Mets et Vins : Viandes
blanches en sauté, lapin, agneau,
volailles, ris de veau, canard aux navets
et les fromages affinés...

Terroirs : Sélection parcellaire - Vigne
en coteau entre 20 % et 30 % - Lieu-dit
« La Tonne », sur les hauteurs de Fleurie,
a l'Est de la Madone. Orientation Sud-
Sud-Est. Sol granitique peu profond
comportant trés peu d'argile. Roche
friable, terrain acide qui nécessite un
apport de chaux.

Type de culture : culture raisonnée

Vinification : Vinification Beaujolaise
traditionnelle (incorporation des
grappes entiéres en cuves), fermentation
alcoolique en cuve béton a 23-25 C°
avec une macération de 9 a 12 jours.
Cuves grillées - pigeage et délestage
puis re-grillage jusqu'au décuvage.
Pressurage doux - Mise en bouteille
'année suivante

Age moyen de la vigne : 45 ans
Prod. annuelle : 15 000 bouteilles

Vendange : Manuelle

o=
TERRA; VITIS

plaisir du vin "\ terre vivante
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Baotizie
AUFRANC

Fleurie

CHARPENTE

W Domaine : Baptiste AUFRANC

S
=D

N

Appellation : Fleurie

Nom de cuvée : Charpenté

Cépage : Gamay

Robe : Rouge vif

Aromes : Tanins souples. Joli équilibre
entre le vin et le bois. Fruits et finesse.
Elégance du Gamay.

Caractere : Le vin est rond, belle
complexité de matiére, profond,
bouche suave

Tanins : Tanins souple

Temp. de dégustation : 16/17°C

Potentiel de garde : 10 ans

Degrés d’alcool : 13 %

L=
=
=

B

Palmares : OR

Accords Mets et Vins : Poulet grillé,
viande rouge, filet mignon, ...

Terroirs : Sélection parcellaire de

0.90 ha. Exposition Sud - Sud-Est a
l'Est de la Madone de Fleurie - Vigne en
coteaux : 20 % a 30 % de pente

Type de culture : culture raisonnée

Vinification : Vinification Beaujolaise
traditionnelle (incorporation des
grappes entiéres en cuves), fermentation
alcoolique en cuve béton a 23-25 C°
avec une macération de 9 a 12 jours.
Entonnage dans des fiits de chéne de
215 litres (issus de 2 cuvées de vin blanc
de Bourgogne de 4 ans). Elevage 9 mois.

Age moyen de la vigne : 70 ans

Prod. annuelle : 2000 bouteilles

Vendange : Manuelle

Création : www.groupe-idcom.fr - Ne pas jeter sur la voie publique. l'abus d'alcool est dangereux pour la santé a consommer avec modération

Baptiste AUFRANC

Artisan vigneron

[] +33(0)670 418549

=
TERRA® VITIS

BAPTISTE

AUFRANC

ARTISAN-VIGNERON

@ 196 route de Frédiére 69820 Fleurie
plaisir du vin terre vivante

™ groupement@racinegamay.fr -, www.racinegamay.fr




C'est le cru le plus pentu, ou les vignes poussent sur un
terrain 100% granit rose

)z

7\
)
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(f
\

Vinification : levures indigénes, macération en grappe en-
tiere et 30% au maximum de vendange éraflée, élevage
en cuve

f}/g Robe rouge rubis soutenue et brillante, aux reflets fuch-
sia.

A

s Aromes francs, qui expriment les framboises macerees
et des notes kirschées

. Bouche ronde, généreuse
-fﬁxkiqdrbﬂr:b %7 b

;‘@f; Tanins présents et fins. Bonne persistance

@? ldée d'association culinaire : Onglet de veau grillé, sauce
échalote / (Eufs Meurette / Saint Nectaire fermier

&5 Température de dégustation : 14/15°C

‘@ Potentiel de garde : b ans

20 Production annuelle : 20000 bouteilles

2255 Route de Chiroubles 69115 CHIROUBLES

Mail : charvet-steeve@orange.fr - Tel : 04 74 69 13 08 - 06 50 20 71 25

Facebook : www.facebook.com/charvetsteeve/

Instagram : www.instagram.com/domaine_steeve_charvet_/ N =

vigneron

- Vigneron indépendant - Site internet : www.charvet-gites-vins.fr independant




@WZ& « Les Rochaux »

"f.f'.:..-.- .r.a.-..r..l"l.'.{{ A

=
MR TRbL T

o _g.-.

- Vigneron indéependant -

>

A

Vignes sur des coteaux assez pentus, terroir cComposeé a
100% de granite rose. Cette cuvée est issue de nos plus
vieilles vignes (60 a 80 ans) exposées au sud

Vinification : levures indigénes, longue macération en grappe
entiére, levage un an en cuve béton, ensuite élevage de 12
mois en flts de chéne pour arrondir les tanins

Raobe rubis foncé aux nuances fuchsia et brillantes.

Ardmes de petits fruits noirs (cassis), épices ; le nez évolue
sur des notes minérales, racines de réglisse et zestes
d'agrumes

Bouche ample, souple et gourmande, marquée par la fraicheur.

Tanins fins et fondus. A I'aération, le vin prend du volume. Bel
equilibre

|dée d'association culinaire : Ossau Iraty et confiture de ce-
rises noires / Tartare de thon rouge, capres et vieux parmesan

Température de dégustation : 16/17°C

Potentiel de garde : 10 ans

Production annuelle : 6000 bouteilles

2255 Route de Chiroubles 69115 CHIROUBLES

73
=0
Mail : charvet-steeve@orange.fr - Tel : 04 74 69 13 08 - 06 50 20 71 25
Facebook : www.facebook.com/charvetsteeve/

Instagram : www.instagram.com/domaine_steeve_charvet_/ N\ =

Site internet : www.charvet-gites-vins.fr ?ﬁb‘%gﬁﬂ?ﬂ




Issu de 2 climats différents, ce qui lui apporte toute
cette complexité

Vinification : macération en grappe entiére, levures indi-
genes, élevage en cuve

Robe rubis intense, nette et brillante

Arémes fins et subtils, évoquant la griotte, le kirsch, la
violette et quelques notes de minéralité

Vin structuré et charpenté

Tanins généreux et persistants

|dée d'association culinaire : Moelleux au chocolat noir
amer / Tourte de gibier, sauce poivrade / Belle cote de
veau poélée et girolles

Température de dégustation : 14/15°C

Potentiel de garde : 5 ans

Production annuelle : 4000 bouteilles

2255 Route de Chiroubles 69115 CHIROUBLES

Mail : charvet-steeve@orange.fr - Tel : 04 74 69 13 08 - 06 50 20 71 25
Facebook : www.facebook.com/charvetsteeve/
Instagram : www.instagram.com/domaine_steeve_charvet_/ N =

- Vigneron indépendant - Site internet : www.charvet-gites-vins.fr XL%QQ%SQ




W]W « COte du Py »

- Vigneron indéependant -

Vin issu du terroir de la Cote du Py, dont le sol est
constitué d'anciennes roches volcaniques, de schistes
friables et riches en oxyde de fer

Vinification : longue macération en grappe entiére,
levures indigénes, élevage en cuve

Robe rouge grenat soutenu aux reflets violines

Arémes de cassis, poivre noir, pivoine, kirsch et quelques
notes épicées

Bouche ample, généreuse et marquée par des tanins
fermes et longs

ldée d'association culinaire : Foie gras d'oie chaud et
chutney de figues / Filet de biche rdti, pommes confites
et jus aux feves de tonka

Température de dégustation : 15/16°C

Potentiel de garde : 7 ans

Production annuelle : 12000 bouteilles

2255 Route de Chiroubles 69115 CHIROUBLES
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W]W Cote du Py « L'intime »

<< Vinissude nos vieilles vignes sur le terrair de la Céte du
Py, dont le sol est constitué d'anciennes roches volca-
nigues, de schistes friables et riches en oxyde de fer

(1:!:}) Vinification : levures indigenes, longue macération en
grappe entiere, élevage 24 mois en vieux flts de chéne
pour arrondir les tanins

ﬁ,ﬁ Robe grenat sombre dominante violacée

A

s Ardmes de fruits noirs confits (cassis et figue violette),
notes fumée et de « zan », griottes a |'eau de vie

%; Vin ample, généreux, riche

% Tanins fermes

@9 |dée d'association culinaire : Perdreau roti et poélée de
girolles / Oreiller de la Belle Aurore / Forét Noire

@5 Température de dégustation : 16/17°C

ﬂ@‘ Potentiel de garde : 12 ans

208, Production annuelle : 3000 bouteilles

2255 Route de Chiroubles 69115 CHIROUBLES

Mail : charvet-steeve@orange.fr - Tel : 04 74 69 13 08 - 06 50 20 71 25

Facebook : www.facebook.com/charvetsteeve/

Instagram : www.instagram.com/domaine_steeve_charvet_/ N =
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- Vigneron indépendant - Site internet : www.charvet-gites-vins.fr independant




CT7
%cé /Wuce/ Rosé « Vin Coeur »

D Vinification : pressurage direct, fermentation a basse
\\(V/
température

51/9 Robe rose claire et brillante

s Aromes de fraise des bais et gelée de groseille. Nez
franc, léger, agréable

%7 Vin rond, souple, croguant, présentant un bel équilibre

c@ |dées d'associations culinaires : Salade de crevettes
roses et suprémes de pamplemousse rose, vinaigrette
aux fruits de la passion / Cotelettes d'agneau poélée
et ragolt de févettes / Fromage frais de cheévre et miel
de lavande

@5 Température de dégustation: 11/12°C

ECL‘ Potentiel de garde : A boire dans I'année
%

Production annuelle : 3000 bouteilles

2255 Route de Chiroubles 69115 CHIROUBLES

Mail : charvet-steeve@orange.fr - Tel : 04 74 69 13 08 - 06 50 20 71 25

Facebook : www.facebook.com/charvetsteeve/

Instagram : www.instagram.com/domaine_steeve_charvet_/ N\ =
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- Vigneron indéependant - Site internet : www.charvet-gites-vins.fr independant




C7
%u% %/ca/n/ce/ Rouge « Vin Coeur »

\!

&

f-\

Vinification : levures indigénes, macération en ven-
danges 100% eraflées, élevage cuve

ﬁfg Robe rouge rubis brillante

ﬂ% Ardmes de fraises et raisins frais

%7 Bouche souple, ronde, gourmande

Tanins soyeux

@Q Idées d'associations culinaires : Barbecue entre amis /
Pot au feu de cochon et Iégumes oubliés

@5 Température de dégustation : 13°C

QG‘ Potentiel de garde : A boire dans les 2 ans

=22 Production annuelle : 6000 bouteilles

2255 Route de Chiroubles 69115 CHIROUBLES

Mail : charvet-steeve@orange.fr - Tel : 04 74 69 13 08 - 06 50 20 71 25
Facebook : www.facebook.com/charvetsteeve/
Instagram : www.instagram.com/domaine_steeve_charvet_/ N =

- Vigneron indépendant - Site internet : www.charvet-gites-vins.fr XL%QQ%SQ




W%@é « Fée Steeve »

Vinification : pressurage direct, fermentation en cuve,
arrét de la fermentation par le froid a 8%/vol (pour tuer
les levures). Le sucre restant est naturel

ﬁ,? Robe rose claire, reflets parme

A

8  Bulles trés fines et nombreuses, qui renforcent la sen-
sation de fraicheur

%; Arbmes de fraise, framboise et zestes de pample-
mousse rose. Quelques notes de sucre et de douceur
procurent la gourmandise et I'envie

c:«? |dées d'associations culinaires : Pour des repas entre
amis a |'apéritif avec de fines tranches de saumon ou
au dessert avec quelques fraises et framboises arro-
sées de « Fée Steeve »

@5 Température de dégustation: 7/8°C

ﬂcc Potentiel de garde : A boire dans I'année
222 Production annuelle : 2500 bouteilles

2255 Route de Chiroubles 69115 CHIROUBLES

Mail : charvet-steeve@orange.fr - Tel : 04 74 69 13 08 - 06 50 20 71 25
Facebook : www.facebook.com/charvetsteeve/
Instagram : www.instagram.com/domaine_steeve_charvet_/ N\ =
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