ANJOUBlanc &Rouge  CABERNETDANJOU  ANJOUMVILLAGES COTEAUXDULAYON CREMANT DELOIRE

VIGNOBLE LECOINTRE 6b rue du Pineau 49380 Champ/Layon 02 41 78 86 34 wwv.vignoblelecointre.com vignoblelecointre@wanadoo.fr

Madame, Monsieur, Cher Client,

Des nouvelles du vignoble...

Vite, vite, nous disputons les derniers grains de raisins aux étourneaux qui se gobergent dans nos vignes.
Les coquins ne s’y trompent pas, les baies bien mlres sont a leur godt. lls nous volent ce qui a échappé
au gel et a la gréle. Si prés du but, chaque grappe compte ; enfin la récolte, bien que faible, est a I'abri !
A présent la balle est dans le camp du vigneron, il va exercer son art dans I'ambiance feutrée du cellier
et tirer le meilleur parti des précieux jus de raisin.

Vite, vite, nous rangeons bottes et cirés, hottes et sécateurs.
Il est grand temps de prendre la plume pour venir vous proposer nos vins des précédentes récoltes
pour vos fétes de fin d’année et les agapes qui les accompagnent.

...et des vins en vente cet automne.

Nos vins sont régulierement cités ou distingués ; cette reconnaissance de Crémant de Loire Rosé : asec !
notre savoir-faire est votre garantie (quelques commentaires au verso). Victime de son succés, ce vin est en
Parmi eux, I’Anjou-Villages 2005 a obtenu un Liger d’Or au dernier rupture de stock. La reléve est encore
concours des Vins du Val de Loire. Vous pouvez consommer ce rouge sur lattes, il faudra patienter jusou'a
charnu et charpenté de suite ou attendre quelques années. mers 2009 pour en commander.

Du neuf pour nos étiquettes.

Depuis plus de 25 ans nous habillons certains vins sous

« Domaine de Pierre Blanche ».

Voici venu le temps de moderniser et d'accorder la présentation de nos bouteilles.
L’ensemble de nos AOC passe sous « Chateau La Tomaze » et nous profitons de
ce remaniement pour rafraichir aussi certaines étiquettes de Tomaze.
Découvrez-les vite dans votre prochain colis.

CADEAUX ! OFFRE NOEL 2008 (avant le 31/12/2008)
36 bouteilles achetées, un tablier sommelier offert

/ \ 48 bouteilles achetées, 6 bouteilles offertes
PORTES OUVERTES 84 bouteilles achetées, 12 bouteilles offertes
Samedi 6 & Dimanche 7 Décembre (commande livrée & une méme adresse - bouteilles supplémentaires dans les
10h-1%h appellations figurant sur votre commande et proportionnellement a celles-ci)
*kkk

Possihilité de Déjeuner au Domaine
Réservation par Tél. — 12,50 €

50 m2 2/4 personnes
Piece a vivre -1 chambre - salle deau
Ala semaine ou en court-séjour
Plus d'info sur notre site

www.vignoblelecointre.com
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Anjou-Villages 2005 Chateau La Tomaze Liger d’Or
Concours des Vins du Val de Loire 2008.

Ce vin brillant a une couleur rouge grenat soutenue aux beaux reflets rubis.
Le nez bien ouvert s’exprime avec puissance sur des notes de fruits rouges
frais (fraise, framboise). La bouche de ce bel Anjou-Villages offre une
attaque immédiatement souple et charnue. La matiére est généreuse. Les
tanins denses et fins se fondent dans un ensemble fruité élégant. Superbe
Anjou-Villages fruité et gourmand

Coteaux du Layon Faye 2005 « Les Noéls de Montbenault » Chateau La Tomaze

Guide Hachette « Ce 2005 issu des coteaux de Faye exprime des notes de fleurs de fruits

des Vins 2008 blancs et d’agrumes qui lui donnent un c6té aérien. La bouche riche,
soutenue par une belle acidité, est marquée en finale par des arébmes de
confiture de péche blanche »

LE POINT « Nez fin, délicat, élégant, complexe en bouche, note de fleurs blanches,

Spécial Vins amande ameére, frais et séveux » 15,5/20
n°1878 11/09/2008

Cabernet d’Anjou 2007 Chéateau La Tomaze ( )
Guide Hachette des Vins 2009

Le Chateau La Tomaze a été construit au début du 20¢é siécle dans le style Folie 1900, au moment
ou le cabernet d’anjou, rosé moelleux, devient la coqueluche des bals et du Paris de la Belle
Epoque. Le rosé compte toujours pour une part non négligeable de la production du domaine actuel
qui s’étend sur 40 hectares en coteaux bordant le Layon.

Ce 2007 libére a I'aération des parfums délicats de petits fruits acidulés tels que la groseille.
Léger et frais en bouche, il a tous les atouts pour s’affirmer sur les tables

Cuisses de lapin au Coteaux du Layon

Recette communiquée par une dliente, n'hésitez pas a nous transmettre vos suggestions !

Pour 7 &8 personnes : Marinade : A préparer deux jours avant le repas

8 belles cuisses de lapin Dans une cocotte, versez la bouteille de vin de Coteaux du Layon,

1 bouteille de Coteaux du Layon I'oignon, les deux échalotes coupées finement, les deux carottes
1oignon coupées en rondelles et le poivre en grains écraseé.

2 échalotes Chauffez le tout brievement, puis laissez refroidir avant d'y déposer
2 carottes les cuisses de lapin ainsi que la sarriette. Laissez mariner 48 heures.

1 cuillere a soupe de creme fraiche cui D it ttez | : de lapin. Phuil
Cognac, sariette, huile drolive, sel uisson : Dans une cocotte, mettez les cuisses de lapin, I'huile

et poivre en grains. d'olive et un verre \de marinade filtré au préalable, faites cuire le tout
une heure a feu trés doux.




