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cÔTEs DU RHÔNe.vILLAGES



gé de deux siècles, issu de vieilles traditions, succé-

dant à plusieurs générations. LE DOMAINE LA

MEREUILLE est situé au cceur du vignoble Côtes du

Rhône et Châteauneuf-du- Pape.

Site exceptionnel, cette terre est constituée d'argile et de gros

galets roulés, arrachés par le Rhône aux contrefbrts des Alpes.

Ces cailloux accumulent la chaleur du soleil le jour pour la

restituer la nuit aux pieds des ceps de vignes.

Le Domaine comprend l6 hectares de vigne dont 4 ha en

Châteauneuf-du-Pape et 12 ha en Côtes du Rhône.

I-e vignoble est constitué de plusieurs cépages ; Grenache

800/0, Gnsault 5010, Sy'rah 5010, C,arignan 5010, Clairette et Bour-

boulenc 50/o dont la movenne d'âee est d'environ 25 ans.

surveillance de la température.

L'hiver écoulé, le vin dépouillé de ses lies vieillira dans

nos foudres de chênes, pendant 24 à 30 mois, pour les

Châteauneuf-du-Pape et 6 mois pour les Côtes du Rhône,

avant d'être mis en bouteille au Domaine.

Notre Chateauneuf-du-Pape atteint sa plénitude vers la 5"

année, mais il peut se faire désirer pendant 10 ans et plus

suivant le millésime et les conditions de conservation.

Notre Côtes du Rhône rouge arrive à maturité après 2 à

5 ans.
Nos Côtes du Rhône rosé et blanc se dégustent dans les

5 premières années.
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Code Postal . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  Vi l le

E.mai l :

Prix T.T.C. Emballage compris.
Expédition à partir de 12 bouteilles.
Règlement par chèque à réception.
Delai de liwaison : B jours après réception de la commande.

ueilli. trié à la main, le raisin

lement dans nos chais durant

est vinifié traditionnel-

l5 iours minimum avec

puis rubis avec des

gibiers et fromages

C laâteauneu/-? u-Pape .' robe pourpre

arômes puissants de fruits rouges.

Parfait avec les viandes rouges, les

corsés.
A déguster entre 16 et 1Bo. A déboucher 2 heures avant

la dégustation.

Côtud Aa Rbône rouge : reflets pourpres.

A servir entre 14 et 16o. A déboucher I heure avant.

Côtea ?u Rlaône roté : vrn d'été et de détente.

A servir entre 8 et 10o en accompagnement de charcuteries,

entrées, grillades.

Côtet 3u Rlaône blanr : bien équilibré, avec des arômes

très Ê'uités. S'accordera parfaitement avec tous les poissons,

coquillages et à l'apéritif.
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Prix

total

Côtes du Rhône rouge

Côtes du Rhône rosé

Côtes du Rhône blanc

Châteauneuf-du-Pape
RouEe et Blanc

TOTAL A PAYE,R


