
  

Assemblée Génerale

Coups de Coeur du Maître de Chai

Dégustation du 8 Février 2020

 

Confrerie des Echansons Ligériens



  

Le Président ouvre l'Assemblée Générale 



  

Et présente le rapport moral



  

Le Trésorier présente le bilan financier et 
le rapport d'activité



  

Et commence le « Show Renzo »



  



  



  

Présentation conclue par 



  

Un vote à l'unanimité



  

Le Maitre de Chai présente 
la dégustation de ses coups 

de cœur 2020



  

Gros Manseng Selection



  

Pas facile



  

Je dirais même plus...



  

Pacherenc de Vic Bilh



  



  

Tu crois que c'en est ?



  

Solutré Pouilly



  

Je le savais !



  

St Veran Mme Naly



  

C'est sur ?



  

Mis en bouteilles après deux années en 
fûts.

Ce vin est le résultat d'un équilibre parfait 
entre un assemblage de cépages : 

chardonnay et savagnin.
Qui proviennent tous deux d'une petite 

appellation : L'Etoile où l'on produit 
uniquement des vins blancs et des vins 

jaunes.
Un nez puissant aux arômes d'amandes 

vertes et de fruits secs.
A servir avec des escargots à la 

persillade, des fondues, tartes aux 
fromages, viandes blanches.

A boire entre 12° et 14 °

L'Etoile Sélection 2016  
   

DOMAINE Jean Luc MOUILLARD



  



  

Pause casse croute



  



  



  

CHATEAU RECOUGNE - AOC BORDEAUX SUPERIEUR

Issu de raisins de Merlot, Cabernet Sauvignon, Cabernet Franc et d'une pointe de 
Carmenère, le Château recougne est aujourd'hui incontournable sur l'AOC 
Bordeaux Supérieur.
Un nez de fruits rouges, une structure profonde et puissante, des tanins rond et 
soyeux, en font un flacon au contenu élégant, complexe et riche. Ces valeurs tant 
recherchées sur les vins de Bordeaux offrent à ce vin une excellente aptitude au 
vieillissement, tel que peuvent en témoigner des millésimes comme 1952 qui garde 
toute sa fraîcheur.

Pierre Perret ouvre sa cage aux vins, Vignobles & Co. 07/2001
"Je reste fidèle au Château Recougne dont le rapport qualité prix est imbattable. 
C’est un vin que j’ai découvert il y a 35 ans lors d’une tournée. Dans un restaurant, 
le patron me dit : « Dites-moi ce que vous aimez ? » Je lui réponds que je suis 
plutôt assez Graves, Pomerol, Saint-Emilion en échappant Pauilhac et Château 
Latour et autres mythes. Il me dit : « Justement, j’ai ce qu’il vous faut.», et il me 
sort son Château Recougne de derrière les fagots et depuis je n’ai pas cessé d’en 
recommander chaque année. Depuis cette date là, je crois bien en avoir commandé 
2 à 3000 bouteilles !"

Chateau Recougne Bordeaux supérieur 2016



  



  

Pernand-Vergelesses
Exposition : Sud/Est

Cépage : Pinot Noir

Age parcelle : 40 ans

Vendanges manuelles

Rendement : 48 HL/Ha

Description : Le Pernand-Vergelesses 
se présente sous des traits rubis foncé 
à reflets pourpres intenses. Le nez 
s'ouvre sur la fraise, la framboisesolide 
et pulpeux, c'est un grand séducteur. 
Avec ses tanins virils mais superbement 
fondus, sa préférence va naturellement 
aux viandes à saveurs relativement 
fortes.



  



  

Nez de fruits rouges. Ample et 
généreux.

Contenance : la bouteille 75 cl

Accord avec les mets :

L'Anjou accompagnera dès 
maintenant les viandes rouges 
grillées, boeuf, canard, agneau, 
charcuteries, Cantal jeune.

Fiche technique : L'Aubinaie

L'Aubinaie – Les Grandes Vignes - Vaillant



  



  

Cahors Pur Fruit du Causse



  



  

Madiran Tradition



  



  

En Minervois, comme dans toutes les appellations françaises, d'ailleurs, chaque domaine viticole 
se voit imposer par l'INAO (Institut National desAppellations d'Origine)la nature des 
différents cépages et leurs pourcentages respectifs.

Rien n'interdit au viticulteur de vinifier séparément le Mourvèdre, ou la Syrah, ou le Carignan, 
et d'en faire une cuvée séparée.

Tous les sols de Centeilles sont des argilo-calcaires sur grès siliceux, mais on peut dire que les 
Carignans sont implantés dans les sols les plus maigres et les plus caillouteux de toute 
l'exploitation.

A cause du types des sols et de l'âge des vignes, les rendements sont très faibles, de 30 à 45 
hl/ha environ, et certaines années les productions peuvent même devenir confidentielles (22 
hl/ha autour de l'église en 1992.).

Sa personnalité

"Le nez se montre très sudiste, sur le cacao et les épices, les herbes aromatiques, le cuir. 
La bouche est chaleureuse, avec une matière ronde, des tanins étonnamment gras pour ce 
cépage plus souvent en sabots qu'en habits du dimanche". (Pierre Casamayor - Revue des 
Vins de France - Juin 1997)

Encépagement : 100% Carignan. Ce sont de très vieilles vignes (de 60-100 ans en moyenne) 
conduites selon la taille méditerranéenne classique : le " gobelet" que l'on retrouve à 
Bandol et à Châteauneuf-du-Pape.

Vinification : Cueillette à la main, macération carbonique, absence de levure et de sulfite.

Elevage : Uniquement en cuve (pas de barriques pour cette cuvée), pendant environ 12 
mois. L'embouteillage se fait sans retard, afin " d'enfermer le fruit dans la bouteille ".

Minervois Carignanissime



  



  

Appellation : AOC Côtes-du-RhôneVillages

Sols :sableux – argiles rouges décalcifiées 
mélangées à des cailloux de dimensions variées-
sols de grès rouges

Cépages : l’appellation doit comprendre une 
majorité de grenache,complété par de la syrah et/ou 
du mourvèdre à hauteur de 20% minimum - les 
autres cépages de l'appellation sont admis à 
condition de ne pas dépasser 20%.

Méthode : Paul Roumanille refuse les modes-vin 
élevé dans la pure tradition des côtes du Rhône

Année : 2017

Sablet Paul Roumanille



  

Rendez-vous 
le vendredi 20 mars 

à 19h 
pour la prochaine 

dégustation
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