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Magnifique intensité pour ce vin sec et fruité, très ouvert sur des 
arômes floraux, d’agrumes, doté de belles nuances exotiques.
Un vin tonique, croquant, avec beaucoup de fraîcheur en 
bouche.
Tasting :
Superbly intense for a dry fruity white, its bouquet reveals floral 
and citrus aromas with nice touches of tropical fruit. Light and 
well-balanced, this wine is a thirst-quenching pleasure. 

Cépages / Grape variety : Ugni blanc 45%, Colombard 35%, 
Sauvignon 10%, Gros Manseng 10%

Accords mets & vins :
Servir très frais. A consommer à tous moments de la journée 
(très rafraîchissant), en apéritif, sur charcuteries, crustacés, 
fruits de mer…
Food Pairing :
Should be stored upright, in a cool dark place. To enjoy its full 
potential, drink within one year of bottling.

442€
Toutes Taxes Comprises

All taxes included



Dégustation :
Le caractère est exotique et gourmand. La bouche est pleine et 
possède une grande fraîcheur qui dynamise l’ensemble. Moment 
de bonheur immédiat, un vrai moelleux équilibré laissant place 
à une finale de raisin frais...
Tasting :
Great fullness on the palate, with delicious tropical flavours, 
sustained by freshness. Balanced sweetness leads to fresh grapes 
on the finish - an instant delight.

Cépages / Grape variety : Gros Manseng 100%

Accords mets & vins :
Servir frais.A consommer en apéritif, durant les repas, sur foie 
gras, viandes blanches. Il surprendra avec des fromages à pâte 
persillée... A savourer sur tous les desserts...
Food Pairing :
Serve chilled, as an aperitif or with a meal. Excellent with foie 
gras, white meat or soft cheese.
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Toutes Taxes Comprises

All taxes included
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Dégustation :
Belle robe ambrée, vieil or… 
Premier nez de croûte de pain chaud, de caramel blond… 
À l’aération, la sensation de douce chaleur se confirme et 
s’intensifie puis évolue vers des notes d’angélique confite.
La bouche est franche, jeune, légèrement vanillée toute 
empreinte de la chauffe et de la jeunesse du bois brûlé. Une eau-
de-vie caressante, toute en souplesse.
Tasting :
A beautiful amber shade of antique gold. The bouquet initially 
suggests freshly baked bread and light toffee. Aeration reveals 
a gentle warmth that intensifies, leading to notes of candied 
angelica. The palate is bold and youthful, with a touch of vanilla, 
suffused with the heat of distillation and the youth of roasted oak. 
A brandy full of supple tenderness.

Cépages / Grape variety : Ugni-blanc 60% Baco 40%

1633€
Toutes Taxes Comprises

All taxes included
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FOLLE BLANCHE
Dégustation :
Belle robe couleur vieux rhum. Nez fin, racé, nuancé, sans
austérité avec un boisé juste vanillé, agrémenté d’accents de 
cannelle et de fruits secs. Les esters montants donnent des 
arômes de cacao et de vanille. La bouche est épanouie, sur les 
épices, les raisins secs, équilibrée, puissante. La finale accentue 
les arômes vanillés et de fruits secs, d’épices et de pruneaux.
Tasting :
A beautiful shade of old rum. A fine, elegant, subtle bouquet 
with no austerity. The oak reveals a hint of vanilla, enhanced by 
traces of cinnamon and dried fruit. The esters produce cocoa and 
vanilla aromas. A strong, well-balanced palate releases flavours of 
spices and currants. The finish has spicy undertones, with marked 
vanilla, prunes and dried fruit.

Cépages / Grape variety : Folle blanche 100%

3468€
Toutes Taxes Comprises

All taxes included
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FICHE TECHNIQUE

PALM
IGP VAR
INDICATION GEOGRAPHIQUE PROTÉGÉE

........................................................................................................................

CARACTERE & DEGUSTATION

Rosé Robe claire légèrement grisée, ce rosé au nez fin
et subtil présente une bouche fraîche et gouleyante
marquée par des arômes fruités. Servi frais, entre 8°C
et 10°C, ce vin léger et nerveux fera merveille à l’apéritif,
avec des tapas, une belle pizza ou de la charcuterie.

TERROIR

Sur des terres argilo-calcaires, une partie du vignoble
est destinée aux vins de pays : sélection de parcelles
justifiant d’une qualité d’encépagement conforme
au décret de production des vins de pays du Var.
Ensoleillement exceptionnel et climat fidèle
aux irrégularités de temps de cette région du centre Var.

CEPAGES DOMINANTS ( à titre indicatif )

Rosé Grenache, Cinsault et Syrah.

CULTURE DE LA VIGNE

Culture traditionnelle raisonnée avec de fréquents labours
sur l’ensemble des parcelles.

VINIFICATION

Rosé Sélection de la vendange, égrappage total,
macération courte à basse température,
afin de développer les arômes.

83170 La Celle - France
T +33 (0)4 94 69 09 98
commercial@escarelle.fr
www.escarelle.fr

VAR
INDICATION
GEOGRAPHIQUE
PROTÉGÉE

VAR
INDICATION
GEOGRAPHIQUE
PROTÉGÉE

Dégustation :
Robe claire légèrement grisée, ce rosé au nez fin et subtil 
présente une bouche fraîche et gouleyante marquée par des 
arômes fruités.
Tasting :
Slightly tinted clear shade, this rosé with a fine and subtle nose 
presents a fresh and very drinkable mouth marked by fruity 
aromas.

Cépages / Grape variety : Grenache, Cinsault et Syrah

Accords mets & vins :
Servi frais, entre 8°C et 10°C, ce vin léger et nerveux fera 
merveille à l’apéritif, avec des tapas, une belle pizza ou de la 
charcuterie.
Food Pairing :
Serve chilled, between 8°C and 10°C. This light wine will be 
perfect for aperitif, with tapas, pizza or cold cuts.L’
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556€
Toutes Taxes Comprises

All taxes included





M
IN

UT
Y 

M
Dégustation :
Robe légère et brillante. Ce rosé au nez très intense d’arômes 
gourmands d’écorces d’orange et de groseille présente une 
bouche souple avec une belle fraicheur acidulée.
Tasting :
Light and bright. This rose with very intense nose of greedy aromas 
of orange peels and red currant, introduces a  smooth mouth with 
a nice acidulous freshness.

Cépages / Grape variety : Grenache, Cinsault et Syrah

Accords mets & vins :
Soupe au pistou, crudités, grillades, brochettes de gambas, tarte 
aux abricots.
Food Pairing :
Pistou soup, raw vegetables, grilled meat, prawns kebabs, 		
apricot pie.

827€
Toutes Taxes Comprises

All taxes included
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rose et or
Dégustation :
Robe pale aux reflets cristallins. Ce rosé au nez très intense 
d’agrumes et de fleurs blanches présente une bouche complexe 
avec beaucoup de fraicheur et de finesse qui révèle des notes de 
pamplemousse rose, et de pêche blanche.
Tasting :
Pale with crystal reflections. This rose with nose very intense 
of citrus fruits and white flowers, introduces a complex mouth 
with an intense freshness and finesse which offers notes of pink 
grapefruit and white peach.

Cépages / Grape variety : Grenache / Tibouren

Accords mets & vins :
Apéritif, fruits de mer, bouillabaisse, cuisine asiatique, sushis, 
salade de fraises au basilic.
Food Pairing :
Aperitif, seefood, bouillabaisse, asian food, exotic cuisine, 
strawberry salad with basil.

1893€
Toutes Taxes Comprises

All taxes included
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LES VINS GEORGES DUBOEUF 
208 Rue de Lancié, 71570 ROMANECHE-THORINS 

Tél.: +33 (0)3 85 35 34 20 
www.duboeuf.com 

 

      
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

 
HISTOIRE 
Philippe GUERIN est le vigneron en charge de cette vigne depuis les 
années 1980. L'âge moyen des vignes est de 50 ans. La densité est de 
9000 pieds/hectare. Les vignes sont cultivées en lutte raisonnée. Le 
vigneron pratique le griffage au printemps. Il recherche une maturité 
optimale avec des contrôles de maturité sur toutes les parcelles 2 à 3 
fois par semaine à l'approche des vendanges. La récolte se fait 
manuellement, avec un tri sévère.  
 
VINIFICATION 
La vinification est pratiquée pour 50 % en grappes entières et 50 % 
en vendange éraflée, avec  remontage journalier et pigeage en fin de 
macération pour extraire au maximum les tanins. Tout le process 
fermentaire est effectué avec maîtrise des températures à 26-28° C. 
Une partie des vins est élevée en fûts de chêne français. 
 
NOTES DE DEGUSTATION 
De couleur intense, la robe oscille entre un grenat sombre et un rubis 
profond. Ce Moulin-à-Vent évoque la fleur et le fruit, avec une 
dominante de violette soutenue par une note de cerise. Tannique et 
charnu, subtilement épicé, ce Moulin-à-Vent développe en bouche des 
saveurs complexes, mêlant finesse et harmonie. Il se caractérise par 
une longueur en bouche remarquable. 
 
ACCORD METS ET VIN  
Viandes rouge, gibiers, fromages affinés, canard confit ou grillé 
Température de service : 15-16°C. 
Potentiel vieillissement : 6-8 ans 
 
 

Moulin-à-vent – La Clef du Bief  
 

 

Origine :  Beaujolais, France 
Vigneron : Philippe Guérin et Georges Duboeuf 
Superficie : 5 hectares 
Cépage :  Gamay noir à jus blanc 
Alcool : 13% 
 

90/100 

Dégustation :
Robe d’une belle couleur grenat pourpre. 
La finesse, l’élégance au nez : puissant avec des arômes de 
fruits noirs et des notes boisées, torréfiées et vanillées, épicées, 
réglissées et de poivre noir. Chaleureux en bouche, riche, 
charpenté, avec du gras et des tanins onctueux et soyeux. 
Tasting :
Beautifull purple garnet colour, Gamay creates an eminently fine, 
elegant and highly concentrated wine, which is rounded, intense 
and sophisticated; it ages won derfully with the wine peaking at 5 
to 10 years... a truly outstanding cuvée! 

Cépages / Grape variety : Gamay

Accords mets & vins :
Pour accompagner poisson ou moules, volaille et viande rouge, 
ce vin sera l’accord parfait.
Food Pairing :
Fish and mussels or poultry and red meat, this wine is the perfect 
match.ge
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1165€
Toutes Taxes Comprises

All taxes included



georges duboeuf
cotes du rhone

Dégustation :
Robe de teinte rouge violacé profond. Nez délicat qui exhale des 
parfums de violette et de mûre. Le tout est également agrémenté par 
de subtiles notes épicées. Exprimant une bonne vivacité ce rouge est 
muni de tannins serrés. En rétro olfaction, il rappelle des saveurs de 
petits fruits noirs. Révélant une bouche ample, il est assez soutenu en 
finale.
Tasting :
Purplish red in colour, this red boasts a medium nose exuding 
empyreumatic, spicy, floral and fruity aromas. Discover this medium-
bodied wine expressing refreshing acidity and offering a broad texture 
and fleshy tannins. It also unveils a medium mouthfeel that leads into 
a medium finish.

Cépages / Grape variety : Grenache, Syrah et Mourvedre

Accords mets & vins :
Ce vin accompagne parfaitement vos plats à base de viande rouge et 
volaille, mais peut également se boire autour d’un bon fromage.
Food Pairing :
This wine is best paired with red meat and poultry, but it can be drink 
also with a good cheese. ge
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489€
Toutes Taxes Comprises

All taxes included
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Dégustation :
D’un grenat profond, avec d’intenses notes poivrées et des parfums 
de fruits rouges, de pêche, de prunes, nuancés de sous bois et de 
fumée, ce Morgon révèle d’emblée de la puissance.
Bien équilibré, et très bien structurée en bouche, avec des tanins 
mûrs enrobés d’arômes fruités.
Tasting :
A deep garnet colour, marked by intense pepper notes and red berry, 
peach and plum aromas, with a hint of undergrowth and smoke. 
This Morgon reveals is power from the outset with well-structured 
flesh and mellow tannins. 

Cépages / Grape variety : Gamay

Accords mets & vins :
Les viandes rouge en sauce, les volailles et le fromage fort seront 
l’accord parfait pour ce vin.
Food Pairing :
Meats with sauce, coq with Morgon sauce, game, strong cheese.

1019€
Toutes Taxes Comprises

All taxes included



georges duboeuf
brouilly

Dégustation :
Ce Brouilly, d’un pourpre intense, livre des parfums assez 
puissants et harmonieux de fruits rouges mêlés d’expressions 
florales (violette). Riche, ample et vif, ce vin à la bonne structure 
tannique révèle un très bel équilibre.
Tasting :
This Brouilly, with its intense crimson colour, releases powerful, 
harmonious red berry aromas mixed with floral expressions.
The wine is rich with a lively body, fruity balance, and good tannin 
structure.

Cépages / Grape variety : Gamay

Accords mets & vins :
Les viandes rôties et grillées, les pâtes, pizzas et fromages s’accor-
deront à merveille avec le Brouilly Georges Duboeuf.
Food Pairing :
Roast and grilled meats, pasta, pizzas, cheese.

1009€
Toutes Taxes Comprises

All taxes included
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Dégustation :
Une bouche aromatique, généreuse et onctueuse, de subtiles notes 
de cassis et de poivre noir. Un vin aux tanins mûrs et fermes à la 
fois, au nez ample et subtil, dominé par des notes de fruits macérés 
et d’humus.
Tasting :
An aromatic, generous and smooth palate, subtle notes of 
blackcurrant and black pepper. A wine in the ripe and firm tannins, 
the ample and subtle nose, dominated by notes of soaked fruits and 
of humus.

Cépages / Grape variety : Cabernet franc 9%, Merlot 91% 

Accords mets & vins :
Côte de bœuf, Viandes rouges en sauce, Rôti de porc, Gibiers à 
plume, Fromages de caractère.
Food Pairing :
Prime rib, red meat sauce, porc, feathered game meat, strong cheese.
	

1118€
Toutes Taxes Comprises

All taxes included
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Dégustation :
La vinification de BriO est conduite dans le but d’obtenir un vin 
élégant, aromatique, un compromis entre concentration et finesse. 
Un vin gourmand. 
Tasting :
By the winemaking of Brio, we obtain a elegant wine, aromatic, an 
alliance between concentration and finesse.
A gourmet wine.

Cépages / Grape variety : Cabernet Sauvignon 65%
Merlot, Cabernet Franc 5% 

Accords mets & vins :
Un vin à boire avant, pendant et après les repas sans cérémonial. 
Juste pour le plaisir.
Food Pairing :
The perfect wine to drink on all occasions.
	

2662€
Toutes Taxes Comprises

All taxes included
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Dégustation :
Un beau vin équilibré grâce à son assemblage harmonieux des 
trois cépages traditionnels champenois, avec la finesse et la 
fraîcheur en plus.
Tasting : 
A really balanced wine thanks to a harmonious blending of three 
traditional champenoise wines, with delicacy and freshness.

Cépages / Grape variety : Pinot Noir, Pinot Meunier, Chardonnay

Accords mets & vins :
Idéale à l’apéritif, vous apprecierez également cette cuvée en toutes 
autres occasions. En plat principal il peut s’accompagner de porc, 
poissons gras (saumon, thon, etc.), ou fruits de mer. Pour ce qui 
est du fromage, un doux l’accompagnera à merveille.
Food Pairing :
The perfect drink on all occasions. It is also an excellent 
accompaniment for pork, rish fish (salmon, tuna, etc.) or shellfish.
It may also be served with mild and soft cheese.

2279€
Toutes Taxes Comprises

All taxes included
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Dégustation :
Sa robe est jaune aux reflets dorés, sa brillance est cristalline.
Au nez : fin et fruité. S’y affirment des arômes de poire à la chair claire 
et de fruits secs - noisette, amande. Puis des notes de fleurs blanches, 
escortées d’arômes de viennoiseries et de brioche beurrée. En bouche 
un vin équilibré, assez rond et charnu à l’attaque avec des arômes de 
fruits mûrs (reine-claude et brugnon).
Tasting : 
Visually, its radiance is crystalline with a shimmering yellow colour 
and golden hues.  The nose is delicate and fruity displaying dominant 
aromas of fresh white pear and dry fruits such as hazelnuts and 
almonds, followed by white flower notes, Viennese pastry and buttered 
brioche. On the palate a balanced wine, rounded and full-bodied, with 
an attack scented with ripe fruits (greengages and nectarines)

Cépages / Grape variety : Chardonnay 40%, Pinot Noir 50 à 55%, 
Meunier de 5 À 10%.

Accords mets & vins :
Parfait pour l’apéritif, il pourra également se servir en entrée sur des 
plats légers et fins comme des huîtres pochées,  ou en plat principal sur 
une sole meunière. Il pourra également accompagner des fromages 
locaux avec un affinage court, comme un Chaource ou un Langres 
bien crémeux.
Food Pairing :
A perfect champagne for aperitifs whatever the occasion. It may also 
be served with refined, light starters such as poached oysters, or with a 
main dish such as sole meunière.

4456€
Toutes Taxes Comprises

All taxes included



CHAM
PAGNE RUINART

BLANC DE BLANCS

Dégustation :
Très belle couleur jaune doré pâle avec de légers reflets verts, robe 
brillante et lumineuse. Le nez est intensément fruité. Y fleurissent 
les agrumes (citron, cédrat…) et les fruits exotiques (ananas, fruit 
de la passion…). Viennent ensuite des touches de fleurs (jasmin) et 
de fruits charnus (pêche blanche, baie rose). Une attaque en bouche 
souple, harmonieuse, beaucoup de rondeur.
Tasting : 
Beautiful pale golden yellow colour with gentle green reflections, a 
vibrant, luminous colour. The nose is powerfully reminiscent of fresh 
fruits with dominant notes of citrus and exotic fruits, followed by a touch 
of jasmine, white peaches and pink peppercorns. A supple, harmonious 
attack on the palate, very rounded.

Cépages / Grape variety : Chardonnay 100%

Accords mets & vins :
Un champagne parfait pour l’apéritif, en particulier l’été ou au 
printemps. A table il s’associe très bien à tous les fruits de mer et les 
crustacés, il est parfait sur un tartare de bar ou de dorade. Une sole à la 
plancha pourra également l’accompagner sans problème.
Food Pairing :
A perfect champagne for aperitifs, particularly in spring and summer.
It is an excellent accompaniment for seafood and shellfish; perfect with 
a sea bass or bream tartare. It would also be very good with seared sole. CH

AM
PA

GNE
 

RU
IN

AR
T

RO
SE

 B
RU

T

5730€
Toutes Taxes Comprises

All taxes included
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Dégustation :
La couleur est d’un rose grenade délicat, aux reflets très légèrement 
orangés. L’effervescence est vive et légère, avec un cordon persistant.
Nez subtil, fin, frais, aux arômes de cerise et de baies rouges juste 
cueillies. Piqué de notes florales (rose, aubépine) et des notes d’épice 
(tonka, noix de muscade). En bouche, l’attaque est franche et pleine, 
bercée par une douce effervescence.
Tasting : 
The colour is a delicate pomegranate pink with very slightly orange 
reflections. On the palate the attack is distinct and full, cradled by a gentle 
effervescence. The nose is fresh and subtle, ripe with cherry and freshly 
picked red berries, followed by a splash of flowers and spicy notes.

Cépages / Grape variety : Chardonnay 45%, Pinot Noir 55%

Accords mets & vins :
Le Ruinart Rosé est un champagne d’une grande convivialité que l’on 
prendra plaisir à consommer tout au long d’un repas, depuis l’apéritif 
jusqu’au dessert. Il sera mis en valeur par de fines tranches d’un jambon 
cru Italien de caractère (San Daniele, Parme...). En entrée, un saumon 
mi-cuit ou préparé à la japonaise en «tataki» en révélera ses multiples 
facettes.
Food Pairing :
Ruinart Rosé is a truly festive champagne, which is a delight to drink 
throughout a meal from aperitif to dessert. It will be enhanced by thin 
slices of fine Italian prosciutto (San Daniele, Parma, etc.). A starter of
mi-cuit salmon, or salmon prepared as a Japanese “tataki”, will reveal its 
many facets.

5730€
Toutes Taxes Comprises

All taxes included



biere 66



Dégustation :
- 33 cl
- 5% alcool
Bière blonde de qualité Lager. Brassée dans le nord de la France.

Tasting : 
- 33 cl
- 5% alcohol
Blond beer of Lager quality. Brewed in north of France.

La bière de luxe brassée depuis 1866
The luxury beer since 1866

811€
Toutes Taxes Comprises

All taxes included



contacts

Netter St Martin
ZAC de Bellevue
B.P. 71 Marigot

97150 SAINT MARTIN Cedex
Tel. 05 90 87 51 02

netter.commande@netter-stmartin.com

SXM CONGIERGERIE
Greg 06 90 59 67 47

gregconciergerie@gmail.com


