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Carignan Muscat



Toscan d’origine, bordelais d’adoption, Ugo Arguti a
longtemps dirigé un grand chateau de Saint-Emilion.
En 2004, au hasard d’'un voyage dans le Roussillon,
Marie-Christine et Ugo ont eu un véritable coup de
coeur pour un petit écrin de vigne dans les Fenouilledes.
Ces vignes ancrées dans un sol schisteux, naturellement
pauvre mais a forte identité, y sont inondées de soleil et
balayées par les vents.

IIs se lancent ensemble dans cette aventure.

A Iécoute des vignerons du pays et de son expérience,
Ugo élabore des cuvées qui respectent le terroir et réalise
son réve de toujours : créer ses propres vins. Persuadé
du potentiel du Roussillon, il n'a de cesse d’imaginer de
nouveaux vins pour en explorer toutes les possibilités.
Un vrai travail de chercheur ot 'imaginaire joue aussi
son role. Ugo élabore des vins puissants qui charment
par leur élégance et leur générosité et qui, de plus,
voyagent bien dans le temps.

Ugo et Marie-Christine vous reoivent
sur leur domaine comme des amis,
notre vigneron se faisant un plaisir
de vous transmettre sa passion.

Apres qu’'Ugo ait apprivoisé son
domaine, cest ce dernier qui a
révélé son savoir-faire.

Comme quoi, il ne faut jamais
hésiter a aller jusqu’au bout de ses
réves!

Vin de France -
“ Cépages : Grenache noir

7 A lo dégustation : A la demonde

de Madame, la couleur de ce rosé
est  volonfairement  soutenue.  Son
vigneron de mari a aussi répondu &
ses exigences : il a fait de « son » rosé
un vin puissant, élégant ef généreux. le
nez est franc et intense, associant les
fruits rouges & une pointe épicée. les
arémes de framboise, persistants en

-

AOP : Cotes du Roussillon Villages, Ugo Rouge
“ Cépages : Grenache noir majori-

faire, Syrah, Carignan.

7 Ala dégustation : Robe concentrée.

Nez racé enfre épices douces,
el arémes de cerises écrasées
agrémentés d'une note de réglisse.
Bouche fine, ciselée, qui séduit par
son volume, sa densité aromatique
qui conjugue typicité et puissance.

cote de boeuf o la braise. g
ﬂ Servirentre 15 et 16°C. u

Rosé « Madame Ugo »

bouche, accompagnent un palais gras
ef d'une grande richesse.

¢ Accord mets et vins : « Madame Ugo »
accompagnera fous vos bons moments
de l'éte...

ﬂ Servir enfre 12 et 14°C.
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Toute la richesse et la complexité
aromatique du Roussillon. Harmonie
ef élégance sont au rendezvous.

Accord mets et vins : Civet de gigot
d'agneau, gibier, viande en sauce,

@

“ Cépages : 100% Grenache noir.

Q Ala dégustation : Une vinification frés

soignée ef la volonté d'extraction se
fraduisent par une robe enfre rouge et
noir et par un nez tendre au premier
abord, qui se dévoile doucement &
I'aération sur des senteurs infenses
et croquantes de griotte et de mire
rehaussées de vanille et de nuances
d'eucalyptus. le fruit noir s'épanouit
dans un polais ample ef généreux,

nache gris ef Macabeu.

T A la dégustation : Ce bel ambré
laisse apparaitre une robe soutenue
aux reflefs cuiviés. Un nez infense
dés l'ouverture, fin et complexe,
alliant les fruits secs (abricots, figues),

le miel, le pain d'épices. la bouche

: .
VDN, Rivesaltes Ambreé, ¥alent
% Cépages : Grenache blanc, Gre-

VDN - Maury

remarquable de fondu, marqué en
finale par une originale touche de
cacao.

Accord mets et vins : laccord
gourmand est fout frouvé : fondant
au chocolat noir, ou plus-exotique,

foie gras poe|§ déglacé au Wﬂmfn/d___
fromages persillés L~

ﬂ Servir entre 12 et 14°C.

est suave, douce ef élégante. le
bouquet y est fondu : épices, orange
amére ef fruits confiturés finissant par
une pointe de rancio.

Accord mets et vins : Ce vin est
prét pour le foie gras aux figues, le
fromage bleu, les rousquilles ou, tout
simplement pour le plaisir.




