Intras, le 04/10/2007

Cher ami, cher client en Suisse,

Nous finissons juste les vendanges, heureux d'avoir enfin fait une récolte de
guantité normale aprés sept années de sécheresse. 2007 aura vu le retour
d'une pluie réguliere, avec une nature rayonnante, du Mistral et des raisins
sains et juteux. Un vrai plaisir pour nous dans les vignes.

Sébastien et son apprenti Aurélien se régalent (activement !) en cave, et la 4
préparation des cuvées est un jeu d'enfant car le vin est en quantité
suffisante pour chaque cuvée et de qualité excellente.

Cet automne nous longeons la frontiere suisse, et si vous commandez
avant le 14 octobre, nous vous offrons le transport dés 12 bouteilles !

Par exemple, nous pouvons vous rencontrer a la frontiere ou vous livrer chez
des amis francais. Lorsque vous aurez passeé le vin en Suisse, vous devrez

B simplement nous renvoyer la facture acquittée par la douane suisse. Nous

-L—‘:f “E_ 1} vous vendons hors taxes francaises, et vous payez les taxes suisses en
. 7 e— I 1 \ 1 Z

—CF JCy-* passant la frontiere. C'est un systéme qu'ont adopté beaucoup de vos

concitoyens : c'est rapide et permet de payer les taxes dans un seul pays.

Pour profiter de notre livraison GRATUITE des 12 bouteilles _, faites SVP votre

commande avant le 14 octobre.

par fax, téléphone ou lettre.
Attention : nous confirmons toujours les commandes, vérifiez que nous la confirmons  dans les 3 jours.

Notre caveau est ouvert tous les jours de 13 h 30 & 18 h 30.
Ouvert le matin sur rendez-vous. Visite de cave sur rendez-vous.
Fermé dimanches et fériés  sauf juillet et aolt.

Sébastien, Emmanuel et Magalie, Papi et Mamie, se joignent a moi pour vous adresser

I'expression de nos sentiments amicaux et dévoués,
Denis ROBERT /(_?
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Nos vins rouges - Automne 2007

Rustique, Grenache et Carignan sont des vins de tous les jours, Iégers, a boire presque frais.
L'Helviens et le Trace-Négre sont moins légers mais peuvent également se boire un peu frais
avec des repas légers. Syrah, Merlot, Alphonse, Cabernet et Ferdinand sont des vins plus corsés, a boire avec viandes rouges,
gibiers, fromages. Tous nos vins rouges, méme légers, gagnent beaucoup a étre carafés (ou simplement ouverts) avant de les
servir (de juste avant a quelques heures, selon votre prévoyance). Qu'un vin soit trop jeune ou trop frais, qu'il accompagne bien
un gibier ou un poisson, est finalement une simple question de go(t personnel. Le principal est toujours que vous et vos hétes
ayez du plaisir au moment ou vous les buvez... le reste a bien peu d'importance !

Personnellement je garde souvent un verre de bon vin pour l'apprécier tranquillement apres le repas.

Depuis le printemps 2002, nous ne filtrons plus nos vins rouges. Cela implique le risque d'un dép6t naturel en bouteilles - plus ou
moins Iéger -, mais préserve l'intégralité de leurs qualités gustatives. lls sont ainsi moins "brillants" mais plus riches en bouche et
plus naturels. De méme, dans un souci de respect de votre santé, aucun additif chimique n'est ajouté pour prévenir le dépdt
naturel de tartre ou de couleur. Notre travail propre et méticuleux nous permet de produire des vins sains qui se conservent
plusieurs années, protégés uniguement par une quantité limitée de soufre (ou sulfites).

-"Cuvée Rustique" 12,5°(en 750 ou 1000 ml): Vin relativement léger et fruité "pour tous ?

les jours”. Chaque cépage apporte un élément a son équilibre. Sa vinification n'a rien a envier

aux autres vins de notre gamme: agréable, assez |ég er en bouche mais godteux, c'est le
compagnon idéal des repas simples. Cépages: 60% Grenache plus divers cépages en proportions
variables selon I'année.

- Grenache "Cuvée 02-03" 12,5° Epicé, léger, plus fruité et gouleyant que  le Rustique, ?
c'est un vin a servir frais sur des grillades ou po ur des repas d'été.

- Syrah "Cuveée 02-03" 132 issu dune macération de 28 jours, il se lais se trés
facilement apprécier avec les gibiers. Corsé sans trop, son fruit de violette s'accompagn e del®
délicieuses notes de café, de torréfié, de chocolat noir dues a la canicule de 2003.

- Carignan 12° cépage local ancestral dont le cep ne donne s  a pleine mesure qu'apres 20 ans i

d'age, il reste pour nous une référence identitaire incontournable de la vallée de la vigne
(Valvigneres). Produit sur des vignes de 1954 (53 a ns !) et 1987 (20ans), ce Carignan vous
séduira par sa couleur pourpre __, ses ardmes de cerise griotte _ et son faible degré alcoolique.

-"Cuvée des Helviens" 2004 13° savoureux assemblage de  60% Grenache et 40%
geMe Syrah, deux cépages au caractere bien ardéchois: le frui  t de cerise griotte et les

épices du Grenache s’harmonisent parfaitement a la riches  se et a la typicité violette i

de "la" Syrah, pour lui permettre d'accompagner a m erveille un bon gigot d'agneau.
- Merlot 2004 13,52 rouge rubis, fruité, rond en bouche, ce Merl ot typique, resté 30 jours
sous marc, est un véritable bouquet de fruits rouge s: myrtille, cassis , cerise... A boire sur i
une piéce de beeuf bien saignante ou un sanglier man  geur de Merlot et mariné au Merlot...
-"La Cuveée d'Alphonse" 2004 et 2005 14°issusde 66% Merlot & 34% Syrah et
d'une macération longue de 30 jours, ils sons fins et corsés. Le 2004 est élégant et épice, le 0
2005 plus charnu et plus rond. Le bouquet du 2004 r  appelle la réglisse, celui du 2005 la *".
violette et les fruits rouges tres mars: pruneau, m yrtille... A servir sur viandes, fromages, sanglier...
- Cabernet-Sauvignon 2004 132 il est encore un peu anguleux, si vous n'étes pas un
inconditionnel de ce cépage, sachez l'oublier un pe u dans votre cave et apprécier les [ [
millésimes précédents. Issu d'une production de 30 Hl/ha, c'est un vin plein et corseé.

-"Grenache Cuvée Trace-Néegre" 2005 14,5° excellent Grenache, produit sur de ?

vielles vignes de 1970, il a obtenu une  Medaille d'Or a Paris en 2006. Rond, gouleyant et chaud, il
développe de surprenants ardbmes de réglisse __, de groseille et de fraise. A boire presque frais.

-"La Cuvée d'Alphonse" 2003 13,5° plus qu'un Alphonse  (66% Merlot, 34% Syrah),
c'est également un 2003 auquel la canicule et une m  acération longue de 30 jours ont apporté un ?
extraordinaire fruit rappelant le pruneau d'Agen. Disponible en 375ml et Magnum.

-"Cuvée Ferdinand" 2005 14°issua 45% de Grenache, 35% de Syrah et 20% de Carignan , 3
cépages ancestraux de notre région. Il est encore t rés jeune mais se laisse déja boire et dégage
d'envodtants ardbmes de thym __ et de garrigue. Un élevage de 7 mois en fats de ch  éne lui donne une
agréable patine, trés légérement boisée et vanillée  sans pour autant le masquer. [P



Nos Rosés

- Rosé de Pays 2006 12¢° assemblage principalementde  Grenache et de Cinsault, c'est un
vin léger et désaltérant a boire a toutes les occas ions en saison chaude. Sec mais fruité, plus
léger que les 2004 ou 2005, il accompagnera a merve ille vos grillades et salades de I'été.

- "Cuvée Isidora"™ 2006 (13,59: un rosé qui plait aux amateurs de vins rou  ges: charnu,
généreux et plein, mais cependant vif et fruité. Il sera le compagnon idéal de vos repas de I'été
2007, et méme de I'hiver pour les amateurs.

Cépages principaux: Syrah, Grenache, Cinsault.

Nos cépages blancs sont plantés sur une parcelle es  carpée dominant la vallée et exposée a I'Adret (sud  -est), qui porte le
nom de "La Montagnére". Nous avons défriché ces te  rrasses arides, incultes depuis 1914, pour y produi re des vins
blancs concentrés. Le Chardonnay et le Sauvignon's e sont bien adaptés a cette terre pauvre et seche,  marneuse, et leurs
racines vont rechercher la fraicheur sous les innom brables grosses pierres dissimulées sous seulement 10 cm de terre.
Aujourd'hui, le labeur qu'a été la préparation de ¢ ette terre sauvage porte pleinement ses fruits, et Vous pouvez
maintenant apprécier le 15 °™ millésime du vin blanc issu de cette parcelle.

- Cuvée de la Montagnere 2006 14,5° assemblage, dés la récolte, de  70% de
Chardonnay et 30% de Sauvignon a tres petit rendement (moins de 30 Hl/ha). Le 2006 est a
dominante Chardonnay, le sauvignon ayant peu produi t. Rond, fruité et concentré, buvez-le a

I'apéritif, sur des poissons ou des fruits de mer o u tout simplement pour accompagner un repas d'été.

Quelgues conseils

Nos vins, naturels, ont besoin de respirer ! Il est bénéfique, au moins a tous nos vins rouges, de les servir
en carafe, afin de les oxygéner.

Températures de service: en général, les vins blancs et rosés se servent fr  ais, et les vins rouges se
servent légerement chambrés (16T, température d'un e piéce non chauffée).

Une bouteille ouverte doit étre bue dans les 4 jours et commence a perdre de ses qualités dés le premie r
jour. Cependant, l'oxygénation progressive d'une bo uteille de vin rouge ouverte (et non carafée) améli  ore
souvent le vin pendant 2 jours.

D¢

SYMBOLES indiquant la garde des bouteilles :

Verre debout : a boire rapidement ou dans les 1 a2 ans
(vin préet a boire ne gagnant plus a éetre garde)

Verre debout avec bouteille couchée : vin qui peut déja éetre
apprecie, mais qui continuera a se bonifier pendant au
moins 2 ans.

Bouteille couchée : vin encore trop jeune, qui sera meil-
leur dans 2 a 3 ans, ou méme plus en cave fraiche.

Nous utilisons depuis toujours des bouteilles allégées , ce qui nous permet d'éco-
nomiser la production, le transport (vide et plein) et le recyclage de 25 tonnes
de verre neuf par an. L'économie financiere réalisé e est réinvestie dans l'achat
de bouchons en liege . Tout en respectant la philosophie du vin, cela so  utient ﬁ}w:w
I'indispensable entretien des foréts portugaises et épargne a I'environnement la m{&"
pollution due a la fabrication et au recyclage de b ~ ouchons plastiques. g
Pour participer a nos efforts de protection de I'en vironnement, rendez-nous %TE
les cartons vides , propres et ouverts sans dommages, lors d'une comm ande livrée par \é%)?

nous ou d'un passage a Intras. Nous les réutiliser  ons'!
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TARIF frontiere Suisse HT 2007

Pour une commande a livrer en France. Transport payant ou gratuit: voir en (1)

NMom-

Valable du 01/03/2007 au 29/02/2008 bre de | \embre | oo _
dans la limite des stocks disponibles. bou. | 98 CAR-| L mbre | PriX Par Total hors
teilles TONS de BOU- bouteille taxes
Conte-  Cou- | in dSupduifobaunde Mfudiche | par  [*OMMaM | tELLEs | HT suisses
nance Ieur (sauf Cuvée Rustique, Vin de Table) carton des
375ml Rouge |- Mini Cuvée des Helviens 2004 12 2.09 €
- Mini Cuvée d'dlohonse 2003 12 2.26 €
Rosé |- Mini Cuvée Isidora 2005 12 1.67 €
500ml! Rouge |- 50ci Cuvée d'Alphonse 2004 12 3.01 €
Rosg |- 50ci Cuvée Isidora 2004 12 2.26 €
750 ml Rouge |- Cuvée Rustique Vin de Table 6 2.34 €
- Grenache Cuvée 0203 6 2.76 €
- Syrah Cuvée 0203 6 3.60 €
- Carignan pur "Cuvée 05-06" 6 3.93 €
BN |- Cuvée des Helviens 2004
B |Guide Hachette 2006 ® 4.01€
- Merlot 2004 6 4.10 €
- Cuvée d'Alphonse 2004 6 4.26 €
- Cabernet-Sauvignon 2004 6 493 €
A!!' - Grenache Trace-Négre 2005
2Ot - |Médaille d'Or Paris 2006 6 4.60 €
- Cuvée Ferdinand 2005 (fats) 6 6.27 €
Rosé |-Rosé de Pays 2006 6 2.76 €
- Cuvée Isidora 2006 6 3.26 €
Blanc |- Cuvée de la Montagnére 2006 6 527 €
1000 ml Rouge |- 100cl Rustique Vin de Table 6 3.18 €
- Magnum Merlot Cuvée 0102 w
1500 ml Rouge | e Hachette 2005 1.5 litre ! J.03 €
- si commande avant le 14 octobre 2007 gratuit
(1) Transport
= aprés cette date, a tout moment (par transporteur) 12 €
I Total a payer hors taxes suisses
(*) Cet automne nous longeons la frontiére suisse, et si vous commandez avant le 14 octobre nous vous offrons le
transport dés 12 bouteilles ! Nous vous proposons de profiter de notre tournée gratuite de livraison pour vous faire livrer du
vin en France. Par exemple, nous pouvons vous rencontrer a la frontiére ou vous livrer chez des amis francgais. Lorsque
vous aurez passé le vin en Suisse, vous devrez simplement nous renvoyer la facture acquittée par la douane suisse.
Nous vous vendons hors-taxes francaises, et vous payez les taxes suisses en passant la frontiére. C'est un systéme qu'ont
adopté beaucoup de vos concitoyens depuis plusieurs années : c'est rapide et permet de payer les taxes dans un seul pays.
Nom : Téléphone : Réglement a votre
Adresse : Fax: convenance, par exemple
en espéces si nous vous
renc_c‘)ntron.s a la
E-mail: Date et signature : f/ri(r):rtr:::\(:. ouS'?:l'k au’:?;
moyen de paiement.
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Les cuves, chauffées a I'énergie solaire !
Lorsque septembre est froid, les raisins doivent étre
légérement chauffés avant la fermentation. Et pour la
fermentation malo-lactique (la deuxiéme
fermentation du vin, aprés pressurage), la
température doit rester entre 20 et 25°C, ce qui fait
consommer beaucoup d'énergie. Jusqu'en 2002
nous avions un appareil a gaz, ainsi

que trois "bananes" électriques d'un

total de 4500 Watts.

C'est ainsi que nous produisions nos

"calories" nécessaires, alors qu'une

grande quantité d'énergie solaire

restait inutilisée a notre maison d'habitation, que
nous ne chauffons pas en septembre.

Nous avons donc réalisé une liaison de 50 métres
entre la maison et la cave... et cela fonctionne
parfaitement. Nous n'utilisons plus de courant ou de
gaz pour chauffer, c'est le soleil qui fait le travail,
pour une consommation de 10 Watts d'électricité
pour les deux circulateurs !

C'est un grand confort de travail et un immense
plaisir pour nous pendant les vendanges. Ouvrir une
vanne de circulation a la cuve, mettre en route la
pompe et sentir la chaleur solaire venir doucement
cajoler le raisin ou le vin...

Utilisation de bouteilles "plume" :

Peut-étre qu'a premiére vue vous ne remarquez rien,
mais nos bouteilles sont plus légéres que les
bouteilles classiques... elles pésent 300g contre 440g
pour une bouteille standard ou 550g pour une
bouteille traditionnelle (la plus utilisée). La mode
actuelle tend, pour des raisons d'esthétisme, a
utiliser des bouteilles lourdes.

Mais je pense que nous devons profiter des
évolutions offertes par notre monde moderne

pour faire des choix visant & un plus grand
respect de I'environnement. Il me semble que

les bouteilles de 300 grammes que nous
utilisons actuellement sont suffisamment
solides pour une utilisation unique.

Imaginez la quantité d'énergie nécessaire pour
produire toutes ces bouteilles d'une part et

pour les transporter d'autre part !

Dans mon fourgon de livraison et sa remorque
(charge utile: 3.5 tonnes pour 6,3 tonnes de poids
total roulant), je peux mettre 3330 bouteilles pleines

du modéle que nous utilisons, ou 2940 bouteilles du
modeéle standard ou 2690 bouteilles traditionnelles.
Avec le méme carburant nous transportons donc 640
bouteilles supplémentaires par chargement!

Et pour ces 3330 bouteilles nous

faisons une économie de

250g x 3330 = 832 Kg de verre!!!

Cela représente pour une petite entreprise familiale
comme la notre une économie annuelle de plus de 30
tonnes de verre !!l... Une raison suffisante, a notre
avis, de se mettre au vert pour le verre !
Malheureusement ces choses ne sont pas prises en
compte dans la reconnaissance d'une exploitation
viticole en "Bio"...

Le recyclage des bouteilles:

C'est un probléme sur lequel je désire également
partager mon opinion.

En théorie nous pourrions réemployer les bouteilles...
mais cela implique de reprendre les bouteilles vides
pour les transporter a nouveau, en camion, de leur lieu
de consommation vers Intras. Ensuite il faudra un
produit de désinfection - qui éventuellement pourrait
nuire a lI'environnement - sans avoir la certitude qu'il
ne laissera aucune trace dans la bouteille. Il est aussi
possible de désinfecter avec de I'eau bouillante mais
cela colte beaucoup d'énergie... Et si, malgré toutes
ces précautions, il reste quand méme une seule petite
bactérie dans la bouteille, tout ce travail aura été
réalisé pour rien et le vin embouteillé devra étre jeté...
Sincérement, je pense qu'il est bien meilleur pour
I'environnement d'utiliser toute cette énergie a
collecter localement les bouteilles pour les recycler
dans la région ou elles ont été consommées ! La
température élevée qui est nécessaire pour la
fabrication de nouvelles bouteilles a partir du verre
récupéré est la seule garantie que la bouteille sera
stérile.

Ce texte vous interpelle ? Vous n'étes pas du méme
avis et souhaitez me faire part de vos idées ?

N'hésitez pas a m'écrire, chaque réaction m'intéresse
et je vous répondrai personnellement.

Denis ROBERT - Denis@masdintras.fr

RESPECT DE LA NATURE
ET DE L'ENVIRONNEMENT

Que signifie respect de
I'environnement” pour nous?

Nos vins vont-ils devenir "Bio" ?

Cela changerait t'il quelque chose
a leurs qualités ?
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