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(sauf pour la premiére commande de I'année :

REDUCTION 6312t =-5% 132 24 bt = -7% » 25+ bt = -10%)

TARIFS DEGRESSIFS DES LA 2° COMMANDE DE L’ANNEE :

6 A 12 BOUTEILLES : -5% - 13 A 24 BOUTEILLES : -7%
25 A 48 BOUTEILLES : -10%

DOMAINE CYRIL COULON
1350 D, chemin de I’Oiselet ¢ 84700 SORGUES
cyrilcoulon@gmail.com
Tél. : 0490 39 26 97 - Port : 06 84 11 12 09

OFFERT Pour TouT ACHAT DE 49 BOUTEILLES ET PLUS :

1 WEEK-END POUR 4 PERSONNES A CHATEAUNEUF DU PAPE

(2 NUITS DANS UN MEUBLE POUR 4 PERSONNES)

DOMAINE CYRIL COULON

CHATEAUNEUF
DU-PAPE
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s dune famile de vignerm, Jai pris man envil sedl en
1999, powr €xereer mon mEtier avee passin. | effectve
mat-méme tmt le travadl din domaine © les siuns de la vigne,
la vinificatum, ¢t jusgaa la commercialisation des cuvees.
La eultwre de |a vigne est réalute selon la méthude de la
latte rausomnge et le plas natwrellement possisle, sans nedusa-
tun de PrvMﬁ o/lwfw;qma fmuqvw le sol ¢se travadle
mécaniguement.

gyr(}[ Cotlon

Le Domaine Cyril Coulon s'étend sur une petite parccllc de

vignc da peine 1 hectare.
CHATEAUNEUF
T

1l propose 3 cuvées issucs de laméme parcch de vigne, compo- DU-PAPE

séede 4 cc’pagcs répartis de la maniére suivante :
60% Grenache, 20% Syrah, 10% Cinsault et 10% Mourvedre.

La vinification est réalisée de facon entierement naturelle.
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Cuvée

Volupré

Volupté, robe rubis pourpre sombre
précede un nez 2 dominante de fruits
rouges et noirs. Le palais se montre
généreux, de belle concentration avec
des tanins enrobés. La sucrosité marque

la fin de bouche, rehaussée par les fruits

pergus au nez.”

La cuvée Volupté est élaborée par
écrasement naturel des raisins dans la
cuve de vinification apres soutirage des
vins de goutte et avant le décuvage.

Cet écrasement naturel va donner un
nectar précicux et raffiné et qui refléte le
c6té mythique de ce vin de caractere.

| La Cuvéc Manon est élaborée avecles
-~ premiers jus qui s sont formés naturelle- |
| mentdanslacuveaulongdelavinifica- |
tion, c’est le « vin de goutte ». Ce vin est
stocké directement en barrique durant
12 mois. Cette technique donne un vin
riche, élégant et fruité, [égerement boisé
les 6 premiers mois.
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La Cuvée Emmaces cuvée
traditionnelle g}ﬁn le pressurage
mécanique desr i& &

A lafois fruité et légerement tanique, .
l'élcvagc se fait en partie en cuve et en

partie en barrique et restera dans la !
y ki
icité d'un agréable
'Eétcauncuf-du-Papc. 4




