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	LA CAVE DE SEBASTIEN



	VINS EN BOUTEILLES

	Mes vins préférés…

Touraine Sauvignon AOC Domaine de la Renne
Il accompagne à merveille les fruits de mer et les poissons.

Nez très aromatique, la bouche est fraîche et franche.

Graves AOC Château Miramonde de Caillau                                
Il s’accommode avec les poissons en sauce.

L’équilibre en bouche est parfaite. 

Sancerre AOC Domaine Tassin

Compagnon idéal des poissons et des fromages.

Riche et ample, le Sauvignon s’exprime parfaitement.   

Montagny 1er Cru AOC  Château de la Saule
Il s’harmonise bien avec les crustacés et les poissons en sauce. En bouche, il est ample avec une bonne fraîcheur

Costières de Nîmes AOC Château St Louis la Perdrix 
Il se boit sur des plats épicés.

Rond et Fruité, idéal sur des mets riches en épices.

Côtes de Provence AOC  Château Roubine Cru Classé 
Il accompagne à merveille les salades de saison et les poissons. Il est apprécié des amateurs exigeants.

Vin élégant au nez avec des saveurs de fruits rouges.

Chinon AOC  Le Moulin à Tan 
Il s’accommode avec des viandes rouges.

Vin typé, bien structuré, nez aux arômes développés.

Saumur Champigny AOC  Les Andides 
Il convient avec des viandes rouges grillées .Bouche franche et fruitée, mélange de fruits rouges et d’épices.

Vacqueyras AOC Château des Hautes Ribes
Le vin est charnu avec une belle charpente de tanins soyeux.

Il développe une jolie senteur poivrée.

Mercurey AOC Château Meix Foulot
Il est servi sur des viandes rouges et le gibier.

La bouche est ferme et tannique avec une longue persistance.

Santenay AOC Domaine J. Belland
Ce vin de chasse par excellence accompagne les viandes rouges, rôties, grillées et marinées. Il est tannique, bien charpenté avec un parfum de fruits(cassis, fraise)

Lussac St Emilion AOC Château Haut Pagaud
Il se boit sur des viandes grillées ou rôties. La bouche est ronde, équilibrée, fine sur une finale très épicée.

Haut Medoc AOC Refrain de Château Villegeorge 
 Vin souple et nerveux à la fois, il convient idéalement avec les viandes rouges et les fromages. L’attaque en bouche est fraîche et le nez est puissant.

Pessac Léognan AOC  Château Lamothe Bouscaut 
Vin riche et ample avec des tanins fondus. 

Nez aux arômes de fruits noirs, la finale est souple et onctueuse.

MES DECOUVERTES DE VIGNOBLES….

Mes recherches pour vous surprendre se sont arrêtées sur ce vin qui cumule beaucoup de qualités. La Vallée du Colchagua est la Vallée du Vin au Chili, réputée pour son ensoleillement,  le tempérament du climat et ses paysages si verts et riches en végétation. Des conditions idéales associées aux qualités du cépage soigné dans la plus pure tradition des vignerons qui donne en finalité son harmonie aboutie en bouche. C’est mon coup de cœur pour cette carte d’hiver que je vous propose à tout petit prix avant que ce vin gagne en réputation.

Sébastien

CHILI-SANTA GLORIA - Vallée de Colchagua -

Il accompagne parfaitement tous les plats de viandes.

La bouche est ronde avec des tanins doux et soyeux.

Nez avec des arômes d’épices, de réglisse et de cassis.       
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Blanc

Blanc

Blanc
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Rouge

Rouge

Rouge

Rouge
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Rouge

Rouge
Rouge

Rouge
	75 cl

14,50€

19 ,50€

30.00€

35.00€

14.00€

22.00€

21.50€

17.00€

26.00€

37.00€

41.00€ 

22.50€
30.00€
35.50€
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15,00€
	37,5 cl

9,50€

-

-

-

9.00€

-

12.00€

-

10.00€

-

20,50€

13,50€
	Région
Val de Loire

Bordelais

Val de Loire

Bourgogne

Vallée du Rhône

Provence

Val de Loire

Val de Loire

Val de Loire

Bourgogne

Bourgogne
Bordelais

Bordelais
Bordelais

Chili - Colchagua



	NOS CHAMPAGNES DE VIGNERONS:  en direct de la Maison « Gautherot » de Celles sur Ource
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Nous avons sélectionné la Maison « Gautherot » car elle s’est engagée à pratiquer 

des méthodes de cultures raisonnées et respectueuses de l’environnement.

La qualité de ses champagnes et le respect de la nature vont de pair.

 Le Champagne « Gautherot »a obtenu la médaille d’Or au Concours 

des Champagnes de Propriété d’Epernay en 2006



	Champagne AOC – Cuvée de Réserve

Cette cuvée est composée à 75% de Pinot Noir et bénéficie d’une agréable fraîcheur apportée par le Chardonnay. Prix des Vinalies au Concours des Œnologues de France en mai 2005.

Champagne  AOC Rosé
C’est l’évolution d’un bel été avec des fruits rouges frais. A boire suivant l’inspiration…

Champagne Millésime 2002

Lorsque la nature est généreuse, elle nous offre un Millésime. C’est un cadeau qui n’arrive que quelques fois par décennie. Le plaisir dans la bouche s’exprime comme une évasion : généreuse et chargée d’émotions. Le Millésime a obtenu une médaille d’Or au Concours Agricole de Paris en 2005.

	50,00 €

65,00 €

75,00 €

	VINS « DE COMPTOIR »


	Vin de Pays « Comté de Tolosan »
Vin de Pays « Ile de Beauté  »

Vin de Pays « Ile de Beauté  »
	Blanc

Rosé

Rouge
	12 cl

2,00€

2,00€

2,00€


	25 cl

3,30€

3,30€

3,30€


	50 cl

6,50€

6,50€

6,50€


Prix net en € - A consommer avec  modération
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