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 EAN POIDS (Kg) DIMENSIONS en mm (L x l x H) / COUCHE / PALETTE 

BOUTEILLE 75cl 3 700 179 906 369 1.45 81 x 81 x 315 126 BOUTEILLES 504 BOUTEILLES 

CARTON  3 700 179 973 613 8.7 249 x 173 x 320 21 CARTONS 84 CARTONS 

PALETTE 
COMPLETE 

 750 1200 x 800 x 1390 
CARTON DE 6 

UVC 
4 COUCHES 

Histoire : En septembre 1572 au pays d’Eymet, deux jeunes amants s’aimaient d’un amour fou. L’un était catholique, l’autre protestant. Lorsque 
leurs familles apprirent leur liaison, elles leur interdirent de se fréquenter, mais rien n’y fait ! Les deux jeunent amants s’enfuyaient un soir 
d’orage pour se retrouver dans une cabane. La foudre s’abattit sur cette cabane lorsque les 2 jeunes amants étaient blottis l’un contre l’autre. 
Plus tard, lorsque les familles partirent à la recherche des deux fugitifs, elles les retrouvèrent scellés l’un à l’autre sans pouvoir les séparer. Le 
ciel les avait unis à jamais. Les deux enfants furent enterrés ensembles là où ils furent foudroyés. Au fil du temps, catholiques et protestant se 
rendirent en ce lieu d’amour et de fraternité. Lorsque la paix revint, la colline au sud du village fut dénommée, « Les Saints Amants ». 
 
Cépages et terroir : 50% Merlot, 40% Cabernet Sauvignon et 10% Cabernet Franc sur un sol de boulbène et d’argile exposé sur des coteaux. 
 
Vinification et élevage : La fermentation est classique et la cuvaison dure 10 à 15 jours. 

Dégustation : La robe est d’un rouge profond aux reflets pourpres. Le nez est fin, élégant. Il marie les notes de réglisse et de cerise. La bouche 
est ronde sur d’agréables notes chocolatées.  
 
Accompagnement : Agneau tandoori, boudin noir aux pommes, gigolettes de canard, pigeon en cocotte, ris de veau aux cèpes, truite au lard 
 
Servir à : une température comprise entre 18 et 20°C. 
 
Médaille :  Récolte 2020 Or 70 Millions de Dégustateurs & Or Gilbert et Gaillard 

CÔTES DE BERGERAC 

APPELLATION D’ORIGINE PROTÉGÉE 

 

Château Les Saints Amants FRUIT 
LÉGER-----------------------------------------------------------------PRONONCÉ 

 
PERSONNALITÉ 

LÉGER-------------------------------------------------------------------PUISSANT 
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