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Une 1le en Méditerranée

L6 | e Sai,rsituéektioire bleuaet S
turquoise au large de la baie de Cannes
est un petit jardin verdoyant que les
anciens avaient dénommeé Lérina.

Dés le Moyen Age, des vignes eétaient |§
cultivées sur cette Tle.

U n haut lieu de Ia'tradition mon

En 405, le moine saint Honorat et ses
compagnhons fondent sur I
|l i eu de | a vie monastique
Suivi de 16 siecles de priéere et de travail.

Aujourdohui vingt cing m
selon la régle de Saint Bendt, prolongent
cette tradition et vivent modestement du
produit de leurs vignes et de

| 6®l aborati on de | T queur

appliguent en cela la devise bénédictine :

O ora et |l abora 6 prie et
«Cbest alors quoils sequdit| s raii \mre o
t Sasvia.. i d e b Regle de StrBenoiin s é
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Un terroir et un climat singuliers c
 XVv}~q{t sA

Le vignoble situé dans la partie centrale de
| 8" | e ¢ o mpecerasd: quawe sont
dediés au vin rouge et quatre au vin blanc.
Le sol argilo-calcaire, limoneux et
sablonneux est particulierement riche en
matiére organique végétale.

Les influences maritimes conferent au vin sa
singularité et une de ses typicités.

Une production authentique et ¢

Les raisins sont choyés et vendangés
chaque année par les moines. ’
des cours |

Frere Marie, qui a suivi

ddoenol ogie au | yc®e
supervise la vinification, aidé par
| oenol ogue Jean "N
conseillé par Eric Verdier et Jean Lenoir. e
Toutes les étapes (tdle, ébourgeonnage et
vendanges) sont réalisées a la main. La
mécanique est utilisée en soutien pour
| entretien des sol s
préserver ce terroir au combien exceptionnel tout comme sa flore et
sa faune, les fréresont recours a des traitements phytosanitaires
raisonneés.

« Nous vous souhaitons une excellente découverte des vins et

| T queur s de | O bBrdvelmaigPaqueslle28dvi®r | n s

2006, au cours de la journée duClub des amis du Vignoble de St
Honorat.
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Les Vins

Les cépages Syrah et Mourvedre apportent
au vin rouge arémes et puissance, tandis que
le Chardonnay et la Clairette donnent au vin
blanc toute sa suavitéet son élégance.

Des vendanges a la vinification, les moines
assurent seuls toute b production.

Les cépages rouges sont soumis a des
maceérations longues et les vins vieillissent de

douze a quinze mois en flts de chéne de

chéne francais (flts neufs et de un vin).

« Des vins de veérité de misericorde qui

S OplysnsssEt ™. 2§ eyt ™= e
Les fermentations des modts blancs débutent
en cuve inox thermo régulée et se
poursuivent en barrique neuve et de un vin

(ch°ne fran-ais). LO
onze mois, avec batonnage des lies fines.

Les vins sont mis en bouteille et stockés a
| 6 ab b aguereprésepte une production
annuelle de plus de 38.000 bouteilles.

Tant de soins font un vin rare et surtout sont & = .
aussi |l e garant douneglf J¥ Ve M t ant e
ce 0 Vi nde dé&litéarmées . 8y / ;

| 8i mage baye et |dé sés moines
humbles et généreux.
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La «Cuvee Saint Hon&atige

Millésime 2007 (contre-étiquette) : ABBAYE DE LERINS
Belle robe rouge vif aux reflets
violine. Nez riche et élégant mélant
les fruits noirs et les épices fines.
Trés belle attaque en bouche, fraiche
et suave. Les arOmes de cassis, de
ceriseetdeprune® har moni ¢
avec des tanins veloutés et
légérement épicés. La longueur en
bouche est impressionnante. Un vin
gui sooffre et se
(Frére MarieSeptembre 2008)

2 A0y 7
SAINT

HONORAT

Syrah

Millé sime 2008(disponible 4 trimestre 2010)

Une explosion de fruits rouges dominée par la myrtille vous stimule
les papilles. En bouche, élégance et finesse ne vous laissent pa
indifférent.

Vi n rouge agr ®abl e et pl ein do
rafraichit.

(Frédeéric Brochen, sommelier de la Bastide St Antoine aodj 2009

Elaboration du millésime 200 7 et 2008:

Cette cuveée est composée ed00%Syrah.

Egrappage et fermentation pelliculaire en grains entiers. La
fermentation est réalisée a 25°C en cuve inox thermo régulée et
| 0®l evage est effectu® en f 3%t ne
12 a4 15 mois.

La suggestion gourmande «des Terraillers » :

«Ris de veau sauté dans son jus de veau réduit avec ses courgettes de
t omat es, olivettes r»ties et copea
Vin de Garde (10 ans et plus) a carafer une heure avant.
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| érina Sarl

Vins et Spiritueux de I'Abbaye de Lérins
(Cannes - France)

FICHE TECHNIQUE

CARACTERISTIQUES

GENERALES
NOM DU VIN Saint Honorat
MILLESIME 2007
QUANTITE PRODUITE 16 000 bouteilles
AGE DE LA VIGNE 14 ans
DENSITE DE PLANTATION 4 545 ceps/ha
TECHNIQUE DE Macération pelliculaire de 15 jours en cuve
VINIFICATION thermorégulée
TECHNIQUE D'ELEVAGE Sous bois
DUREE DE L'ELEVAGE
SOUS BOIS 12 mois
CARACTERISTIQUES
TECHNIQUES
VIN EFFERVESCENT Non
COULEUR Rouge
TITRE ALCOOMETRIQUE
ACQUIS 14,5% du volume
SO2 LIBRE 24mg/l
NOM DES
CEPAGES
Syrah

100%

V
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NOM DU VIN

MILLESIME

AGE DE LA VIGNE
DENSITE DE PLANTATION
TECHNIQUE DE
VINIFICATION
TECHNIQUE D'ELEVAGE
DUREE DE L'ELEVAGE
SOUS BOIS

VIN EFFERVESCENT
COULEUR

| érina Sarl

Vins et Spiritueux de I'Abbaye de Lérins

(Cannes - France)

FICHE TECHNIQUE

CARACTERISTIQUES
GENERALES

Saint Honorat

2008

15 ans

4 545 ceps/ha

Macération pelliculaire de 15 jours en cuve
thermorégulée

Sous bois

12 mois

CARACTERISTIQUES
TECHNIQUES

Non
Rouge

NOM DES
CEPAGES
Syrah
100%

s
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La «Cuveée Saint SauREmge

Millésime 2007 (contreétiquette):

Robe pourpre, éclatante et intense aux
reflets violine. Un nez puissant a la palette
olfactive riche déeveloppant des

ABBAYE DE LERINS

harmoniques de fruits, noirs et rouges, 200 7
confits, truffe, cannelle et épices. Un SAINT
véritable bouguet savamment composé. SAUVEUR
La bouche sdouvre st

profondeur de fruit pur et savoureux dont Vieflles Syrah
la délicate acidité exhale les ardmes, le

tout enveloppé de tanins gras et soyeux et
finement épicés. Un vin intense, puissant
et doune extr °me ®I €
de référence.(Fréere MarieSeptembre 2008)

Millésime 2008 (disponible 4 trimestre 2010)

Premier nez tres aérien de fuits mdrs (cassis, cerise Bigarreau) et
do®pi ces. Chest un Vvr ai pl ai sir
fruit, de la matiére et de la longueur, le tout bien équilibré. Vin rouge
de grande classe a servir a 14°c en carafe si possible ou dans de
verres adaptes.(Frédéric Brochen, sommelier de la Bastide St Antoine
2009

Elaboration du millésime 2007 et 2008:

Cuvée 100% vieilles syrah

Egrappage et fermentation pelliculaire en grains entiers. La
fermentation est réalisée a 25°C en cuve inox thermo regulée et
| 6 ®1 ev ag &é endarriques (Chéne francais) pendant 12 a 15
mois.

Vin de Garde (12 anset plus) a carafer une heure avant

v :
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_érina Sarl

Vins et Spiritueux de I'Abbaye de Lérins
(Cannes - France)

FICHE TECHNIQUE

CARACTERISTIQUES GENERALES

NOM DU VIN Saint Sauveur
MILLESIME 2007
QUANTITE PRODUITE 6 000 bouteilles
AGE DE LA VIGNE 18 ans
DENSITE DE PLANTATION 4 545 ceps/ha
Eraflage+Macération pelliculaire de 15 jours en cuve
TECHNIQUE DE thermorégulée.
VINIFICATION Pressurage des marcs en pneumatique et

ajout des jus de presse sélectionnés, puis fermentation
malo lactique.

TECHNIQUE D'ELEVAGE Sous bois
DUREE DE L'ELEVAGE
SOUS BOIS 12 mois

CARACTERISTIQUES TECHNIQUES

VIN EFFERVESCENT Non
COULEUR Rouge

TITRE ALCOOMETRIQUE

ACQUIS 15% du volume
SO2 LIBRE 16mg/l

NOM DES CEPAGES
Syrah 100%

; \4
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Léria Sarl

Vins et Spiritueux de I'Abbaye de Lérins
(Cannes - France)

NOM DU VIN

MILLESIME

AGE DE LA VIGNE
DENSITE DE PLANTATION

TECHNIQUE DE
VINIFICATION

TECHNIQUE D'ELEVAGE
DUREE DE L'ELEVAGE
SOUS BOIS

VIN EFFERVESCENT
COULEUR

v

Abbaye de [ ¢rins

FICHE TECHNIQUE
CARACTERISTIQUES GENERALES

Saint Sauveur

2008

19 ans

4 545 ceps/ha

Eraflage+Macération pelliculaire de 15 jours en cuve
thermorégulée.

Pressurage des marcs en pneumatique et

ajout des jus de presse sélectionnés, puis fermentation
malo lactique.

Sous bois

12 mois

CARACTERISTIQUES TECHNIQUES

Non
Rouge

NOM DES CEPAGES
Syrah 100%
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