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CULTURELLE

DES VINS
DE FRANCE

Caracteristigues
Région :
Appellation :
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Cotes de Duras Blanc
Sauvignon
2007
Chateau Molhiére

Sud-Ouest
Cotes de Duras
Sauvignon

Age moyen des vignes :20 ans

Sous-sol :

Situation :

Production moyenne :
Vendanges :
Rendement moyen :
Vinification :

Elevage :

Vinificateur :
Propriétaire :

Argilo calcaire et molasses du Fronsadais en sairfac
Sud, Sud-Ouest en plateaux

60000 bouteilles

Manuelles

60 hl/ha

Sélection parcellaire fermentation en cuve thergmitée
4 mois en cuve avec batonnage des lies

Patrick Blancheton

Patrick et Francis Blancheton

Analyse

Visuel : Jaune pale avec de discrets reflets verts.

Olfactif : Le nez développe des senteurs d’agrumes (pamplemauase) ainsi
que de fines notes veégétales (buis, feuille deigfadsaération permet
I'apparition de parfums floraux et minéraux.

Gustatif : L’attaque est franche et fraiche avec néanmoingrds en milieux de
bouche. Une agréable acidité citronnée apportecoeaude tension a
'ensemble.

Global : Un remarquable rapport qualité/prix dans une appehl encore
méconnue.

Dix-verres

Apogée : 2009 - 2012

Prix estimé a ce jour :
Accords mets - vin :
Service :

5.60 € TTC -Tarif Club : 495 € TTC
En apéritif, crustacés
Servir a 12°C

6, rue Henry de Crousaz — 68110 ILLZACH — TéI3:89 61 52 38 — Fax : 03 89 61 52 88

www.fcvf.com -2 info@fcvf.com

L'abus d’alcool est dangereux pour la santé, saapprécier avec modération
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Fronton
Cuvée Don Quichotte
2006

FEDERATION Domalne Le ROC

Caractéristiques

Région : Sud-Ouest

Appellation : Fronton

Encépagement : 60 % Neégrette, 40 % Syrah

Age moyen des vignes :24 ans

Sous-sol : Graves et boulbénes caillouteuses

Situation : En plaine

Vendanges : Manuelles avec tries

Rendement moyen : 40 hl/ha

Vinification : Cuvaison longue, pressurage doux, fermentation wre c
ciment

Elevage : 12 mois en foudre

Vinificateur : Frédéric Ribes

Propriétaire : Famille Ribes

Analyse

Visuel : Robe rubis profond.

Olfactif : Le nez associe de fines notes fruitées de cer@essret de cassis a des

parfums de réglisse, de poivre blanc et d’herbekéss (thym).

Gustatif : La bouche est d'un beau volume avec du croquantetra olfaction se
fait sur la réglisse. Les tanins sont présents niaise agréable finesse.

Global : Le Roc reste I'une des références de I'appellaimnton. Ses vins se
distinguent systématiquement lors de nos dégustaéid’aveugle.

Dix-verres

Apogée : 2009 - 2015

Prix estimé a ce jour: 13.50€ TTC —Tarif Club : 12.00 € TTC
Accords mets - vin : Chili con carne

Service : Carafer 1 heure avant de servir a 17 °C

6 Rue Henry de Crousaz — 68110 ILLZACH — Tél. 89361 52 38 — Fax : 03 89 61 52 88
www.fcvf.com -D4 info@fcvf.com
L’abus d’alcool est dangereux pour la santé, saaperécier avec modération



FEDERATION

CULTURELLE

DES VINS
DE FRANCE

Caracteristigues
Région :

Appellation :
Encépagement :

Age moyen des vignes :
Sous-sol :

Situation :

Production moyenne :
Vendanges :
Rendement moyen :
Vinification :

Elevage :

Vinificateur :
Propriétaire :

© FCVF Octobre 2009

Fronton
Sy...rare
2007
Chateau Flotis

Sud-Ouest

Fronton

Syrah complétée par une touche de Négrette
20 ans

Graves et sables

Sud-Est en haut de coteaux

1000 bouteilles

Manuelles

30 hl/ha

Fermentation en cuve ciment

20 mois en barriques de plusieurs vins
Katia Garouste

Katia, Kathy et Myriam

Analyse

Visuel : Robe rubis a légers reflets violacés.

Olfactif : Le nez est d’'une étonnante pureté. On y retrouaeedmip de parfums
floraux comme le lys, la violette et la lavande. dexise et le poivre
sont également présents.

Gustatif : La bouche est ronde et souple. Le vin ne manque@asractere pour
autant et déroule une superbe trame tannique @hdoude velours. La
finale sur la réglisse est longue et fraiche.

Global : Cette cuvée confidentielle met en avant la Syraé. résultat est
surprenant, on se croirait vraiment dans le northdallée du Rhéne !

Dix-verres

Apogée : 2009 - 2015

Prix estimé a ce jour :
Accords mets - vin :
Service :

11.50€ TTC —Tarif Club: 9.90 € TTC
Cote de boeuf aux herbes de Provence
Carafer 1 heure avant de servir a 17 °C

6 Rue Henry de Crousaz — 68110 ILLZACH — Tél. 89361 52 38 — Fax : 03 89 61 52 88

www.fcvf.com -4 info@fcvf.com

L'abus d’alcool est dangereux pour la santé, saapprécier avec modération
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Cahors
2005
La Fage
Domaine Cosse Maisonneuve

Caractéristiqgues

Région : Sud Ouest

Appellation : Cahors

Encépagement : 100 % Malbec

Age moyen des vignes :35 ans

Sous-sol : Argilo graveleux

Situation : En terrasses (lieu dit La Fage)
Production moyenne : 8000 bouteilles

Vendanges : Manuelles avec tries

Rendement moyen :  40hl/ha

Vinification : Fermentation en cuve inox, contrbéle des température
Elevage : 16 mois en barriques (flts d’'un vin)
Vinificateur : Mathieu Cosse

Propriétaire :

Mathieu Cosse et Catherine Maisonneuve

Analyse

Visuel : Robe rubis profond.

Olfactif : Le nez d’abord discret a besoin d’aération. Deeale cassis et de
pruneaux arrivent progressivement mélées a des urparf
empyreumatiques (bois bralé, goudron).

Gustatif : L’'attaque de bouche excite les papilles avec umectsire plutot
élancée. Les tannins possedent de la rigueur raassexces, conforme
a l'appellation. La finale est longue sur des nakeshocolat, de café et
de cerises.

Global : Conservé volontairement plus de 2 ans dans nosscas vin
commence a se faire et se révele étre une befeiselr

Dix-verres

Apogée : 2009 - 2014

Prix estimé a ce jour : Cuvée épuisée Millésime 2006 disponible mi-octobre

Tarif club : 12.50€ TTC

Accords mets - vin : Gigot d’agneau au four.

Service : Servir a 17°C carafer 1 heure

6 rue Henri de Crousaz — 68110 ILLZACH — Tél. :88861 52 38 — Fax : 03 89 61 52 88
www.fcvf.com -D4 info@fcvf.com
L'abus d’alcool est dangereux pour la santé, saapprécier avec modération
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Cahors
2007
Un jour sur Terre
Le Clos d’'un Jour

FEDERATION

CULTURELLE
DES VINS

DETRANCE Caracteristiques
Région : Sud Ouest
Appellation : Cahors
Encépagement : 100% Malbec
Age moyen des vignes :20 ans
Sous-sol : Argilo calcaire
Situation : Sud est eterrasse
Production moyenne : 3000 bouteilles
Vendanges : Manuelles avec tries
Rendement moyen: 25 hl/ha
Vinification : Fermentation en cuve inox
Elevage : 18 mois en jarres de terre cuite pour une oxygénaginte et
continue du vin grace aux pores de la terre
Vinificateur : Véronique et Stéphane Azémar
Propriétaire : Véronique et Stéphane Azémar
Analyse
Visuel : Robe rubis a reflets violacés.
Olfactif : Le nez dégage de superbes senteurs fruitées: kg ralrassis, la fraise

et la cerise. De fines notes viandées et fuméegplébvemt ce bouquet
tres profond.

Gustatif : En bouche, le vin est doté d'une belle matiére aveaucoup de
profondeur et des tannins présents et serrés. riaefis’étire avec
fraicheur et persistance minérale (craie) et feuité

Global : Un vin étonnant de par son élevage en jarres de teite. Issu de la
terre, vieilli en terre...Bluffant !

Dix-verres

Apogée : 2009 - 2020

Prix estimé a ce jour: 20.50€ TTC —Tarif club: 18.50 € TTC
Accords mets - vin : Canard aux figues

Service : Servir a 17°C, carafer 1 heure

6 rue Henri de Crousaz — 68110 ILLZACH — Tél. :8861 52 38 — Fax : 03 89 61 52 88
www.fcvf.com -D4 info@fcvf.com
L'abus d’alcool est dangereux pour la santé, saapprécier avec modération
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Madiran Vieilles Vignes
2006
Domaine Labranche Laffont

FEDERATION

CULTURELLE

DES VINS

DE FRANCE Caractérlsthues

Région : Sud-Ouest

Appellation : Madiran

Encépagement : 100 % Tannat

Age moyen des vignes :50 ans (dont des pieds préphiloxériques de 150 ans

Sous-sol : Argilo calcaire, limoneux

Situation : En cirque, sud ouest en coteaux

Production moyenne : 19000 bouteilles

Vendanges : Manuelles, tries a la parcelle

Rendement moyen: 45 hl/ha

Vinification : Eraflage total macération de 28 jours, fermentation

alcoolique en cuve

Elevage : Elevage en barriques 12 mois (dont 25% flts nquisg 12

mois en cuve béton avant mise en bouteille.

Vinificateur : Christine Dupuy

Propriétaire : Christine Dupuy

Analyse

Visuel : Pourpre trés dense.

Olfactif : Le nez relativement intense dégage des parfumsuie hoirs (mdre,
cassis et prune). Quelques notes vanillées etfitsesignent un bel
élevage.

Gustatif : La bouche est dense et charnue. On ressent dess thien madrs et

généreux avec beaucoup de mache mais sans séehdradmale se
fait sur le chocolat noir et les épices.

Global : Christine Dupuy réalise encore une fois du trésuliegvail avec cette
cuvée de vieilles vignes réegulierement au somméagpellation

Dix-verres

Apogée : 2009 - 2018

Prix estimé acejour: 14€TTC —Tarif Club:12.50€ TTC
Accords mets - vin : Magret de canard farci au foie gras
Service : Servir & 17 °C, carafer 1 heure

3 Rue des Alpes — 68390 SAUSHEIM — Tél. : 03 8%B8B8 — Fax : 03 89 61 52 88
www.fcvf.com -4 info@fcvf.com
L'abus d’alcool est dangereux pour la santé, saapprécier avec modération
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Madiran
2006
Cuvée Hécate
Domaine Laffont

Caracteristigues

Région : Sud ouest

Appellation : Madiran

Encépagement 80 % Tannat, 20 % Cabernet Franc

Age moyen des vignes :60 ans

Sous-sol : Argilo-Calcaire

Situation : Diverses expositions

Production moyenne:  Non communiquée

Vendanges : Manuelles avec tri

Rendement moyen :  45hl/ha

Vinification : Fermentation en cuve bois

Elevage : 18 mois en barriques (40% de bois neufs)
Vinificateur : Pierre Speyer

Propriétaire : Pierre Speyer

Analyse

Visuel : Robe rubis profond a légers reflets violacés.
Olfactif : Le nez est trés intense, légérement marqué paol&ile (ce qui a

'avantage de porter les parfums). On y percoit detes de cerises
noires, de myrtilles et de prunes. Un élevage tpaeriélégant et bien
dosé apporte profondeur et complexité.

Gustatif : Le vin remplit la bouche avec un superbe voluménettexture presque
douce. Les tannins sont superbes de finesse. lee fee marie a
I'élégance et la finale est fraiche et élancée.

Global : Le tempérament et la race de ce vin ne peuverselaisdifférent. Tout
y est savamment et subtilement dosé pour plaire.

Dix-verres

Apogée : 2009 - 2020

Prix estimé a ce jour: 27 € TTC —Tarif club : 24.00 €TTC
Accords mets - vin : Cote de boeuf sauce au poivre
Service : Servir & 17°C, carafer 1 heure

6 rue Henri de Crousaz — 68110 ILLZACH — Tél. :8861 52 38 — Fax : 03 89 61 52 88
www.fcvf.com -4 info@fcvf.com
L’abus d’alcool est dangereux pour la santé, saapprécier avec modération
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Pacherenc du Vic-Bilh
2007
Réve d’Automne
Domaine Laffite Teston

FEDERATION

CULTURELLE
DES VINS

DE FRANCE

Caractéristiques

Région : Sud Ouest

Appellation : Pacherenc du Vic-Bilh

Encépagement : 100 % Petit Manseng

Age moyen des vignes :30 ans

Sous-sol : Argilo-graveleux

Situation : Diverses parcelles sur l'aire d’appellation

Production moyenne : Non communiquée

Vendanges : Manuelles par tries successives jusqu’en décembre
Rendement moyen: 20 hl/ha

Vinification : Fermentation en barriques

Elevage : 15 mois d'élevage en barriqgues neuves

Vinificateur : Jean-Marc Laffite

Propriétaire : Famille Laffite

Analyse

Visuel : Belle robe jaune or soutenu.

Olfactif : Le nez est trés complexe. On y trouve des parfuargadas, de citron

confit, de mangue, d’abricot, de pain d’épiceseevanille.

Gustatif : Le corps est gras et souple en attaque. L’acidii€easubitement et
apporte un équilibre parfait a 'ensemble. La fengur 'ananas fait
saliver, on en redemande.

Global : Issu d'une vendange passerillée sur pied, ce MieinatI’équilibre
presque parfait entre sucre, alcool et acidité...

Dix-verres

Apogée : 2009 - 2020

Prix estimé acejour: 15€ TTC- Tarifclub:13.50€ TTC
Accords mets - vin : Roquefort ou foie gras

Service : Servir & 12°C, carafer 1 heure

6 rue Henri de Crousaz — 68110 ILLZACH — Tél. :8861 52 38 — Fax : 03 89 61 52 88
www.fcvf.com -4 info@fcvf.com
L’abus d’alcool est dangereux pour la santé, saapprécier avec modération
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Maydie
2007
Tannat Vintage
Chateau d’Aydie

Caractéristigues

Région : Sud ouest

Appellation : Vin muté, vin de liqueur

Encépagement : 100% Tannat

Age moyen des vignes :30 ans

Sous-sol : Argilo-calcaire

Situation : Origines diverses, au sein de I'appellation Madiran

Vendanges : Manuelles a 15% d’alcool potentiel (260g de suoasirels)

Vinification : Mutage du modt de raisin avec de l'alcool vinigugein
Porto)

Elevage : 18 mois en barriques de 400 litres

Vinificateur : Jean-Luc Laplace

Propriétaire :

Domaine Laplace

Analyse

Visuel : Robe rubis a reflets violacés.

Olfactif : Le nez est puissant sur des notes de fruits nbnsuges (cerise, fraise,
cassis, mdre). On y percoit également des nuaneesnaix et
d’amandes.

Gustatif : La bouche est d’une belle rondeur. La force eigaaur des tanins sont
domptées par la richesse et I'alcool. La fin dedbeuest trés longue sur
des arbmes de fruits rouges.

Global : Ce vin muté unique en son genre dans le sud owegtosséde pas
d’appellation propre. Une vraie découverte !

Dix-verres

Apogée : 2009 - 2020

Prix estimé a ce jour: 1880€ TTC —Tarif club: 15.50€ TTC

Accords mets - vin : Opéra chocolat, fromages a pate persillée

Service : Servir a 17°C, carafer 1 heure

6 rue Henri de Crousaz — 68110 ILLZACH — Tél. :88861 52 38 — Fax : 03 89 61 52 88
www.fcvf.com - info@fcvf.com
L’abus d’alcool est dangereux pour la santé, saaperécier avec modération



