
 

 

 
 

Anjou Blanc sec  Chauvigné  

Domaine Richou, Mozé (Bio 2015)     

Didier et Damien Richou 

Bte 75 cl 18 € 

    Bte 50 cl  14 € 

Chenin, récolté sur des schistes et rhyolites. Sa fermentation est longue. "Le 

Chauvigné" possède une belle fraîcheur minérale liée aux sols volcaniques dont il 

est issu. Sa vivacité en fait un vin qui accompagnera agréablement les poissons. 

 

 

Anjou blanc sec Matin d’automne   

Domaine de Rochambeau, Soulaines (Bio 2015) 18 €  

Maurice Forest 
Chenin au nez complexe, citronné, légèrement vanillé. En bouche, on retrouve la 

beauté, la puissance des raisins bien mûrs. Accompagnera poisson, viandes 

blanches ou fromages. Notre vin préféré chez Maurice Forest. 

 

 

 

 

 

 

 

LES VINS 



Anjou Blanc sec  Les Rogeries   

Domaine Richou, Mozé, (Bio 2014)   27 € 

 

Chenin, il est récolté sur des coteaux exposés plein sud et sud-ouest. Son terroir 

volcanique (rhyolites) lui donne une forte personnalité minérale. 

Sa fermentation en barriques se poursuit par un élevage sur lies qui dure environ 

de 12 à 18 mois. Des notes d’agrumes. Accompagnera poissons, viandes blanches 

ou fromages. 

 

Savennières La Bigottière     

Domaine Richou, Mozé, (Bio 2016)    33 € 

 

Un vin de schiste avec un bel équilibre sur la fraîcheur, une persistance 

aromatique élevée sur des notes minérales. Avec un plat de poisson ou à l’apéro ! 

 

Coteau de l’Aubance  La Sélection  

Domaine Richou, Mozé  (Bio, 2015)  25 €  

 

Chenin, récolté tardivement, sélection par tris de vendanges successives afin 

d’obtenir des raisins en sur maturation. Un vin doux naturel, avec beaucoup 

d’élégance et de fraîcheur. A boire en apéritif ou avec un foie gras. 

 

Pacherenc de Vic Bilh      20 € 

Denis Capmartin, Maumusson, Gers 

Cépage :  Petit Manseng. Un vin doux léger et équilibré, aux arômes de fruits 

exotiques, fruits confits et note de miel.  Apéritif, foie gras 

 

 

 

 

 

 

 
 

Saint Nicolas de Bourgueil AOC   

Domaine des Vallettes    Bte 50 cl   13 € 

Antoine et François Jamet, St Nicolas de Bourgueil 
 

Issu d’un cépage cabernet franc, sur un sol de sable et de graviers. Mis en 

bouteille très tôt pour capturer tous les arômes, c’est un vin festif et original. 

 

Rosé de Loire 

Domaine des Sablonnières, Doué (Bio)   13€ 

 

Un vin sec parfait avec la charcuterie. A boire bien frais, il peut aussi se déguster 

au bar ou en terrasse. 

 

L’ R  doSé   

Domaine Richou       16 € 

 

Rosé de caractère plein de fruits et de fraîcheur, aux arômes de grenadine. A 

boire à l'apéritif et pour accompagner les repas d'été en terrasse : melon, cuisine 

épicée, viande grillée, fruits rouges... Un vin pour les curieux ! 



 

Gamay Les Chateliers 

Domaine Richou, Mozé, (Bio 2016)   15 € 

Issu d'un terroir de schistes et de quartz, le Gamay trouve ici sa plus belle 

expression. Ce vin aux arômes de myrtilles, de mûres et d'épices allie la légèreté 

et la complexité. Viandes blanches, charcuteries, volailles… 

 

Un coup de Breton ! 

Bourgueil, Domaine des Vallettes (2017)   17 € 

Antoine et François Jamet 
Un coup de breton, c’est le reflet rubis dans le taste vin,  l’odeur délicate de 

fraise, cassis et griotte, c’est la finesse du tanin prolongeant la bouche. Un vin de  

copains ! Le laïc Président de l’Arrêt public dit merci à l’abbé Breton ! 

 

Le champ de la Pierre 

Domaine Richou, Mozé (Bio 2016)    24 € 

Vin à forte personnalité,  issu d'un sol de schiste gréseux et de quartz. Bien 

structuré, il développe des arômes d'épices notamment de poivre blanc. Avec une 

viande rouge, un plat épicé ou une assiette de fromages. Un gamay hors norme ! 

 

Chinon, les Bois de Beaumont       

Wilfried Rousse, Savigny en Véron (Bio 2015)  21 € 

Cépages cabernet (vielles vignes) sur un coteau argilo calcaire. Elevée 12 à 18 

mois en barrique. Un vin léger au fruité, velouté et frais.  

 

Anjou Rouge Le Clos Paris   

Domaine des Sablonnières, Doué (Bio, 2015)  18 € 

Tony Raboin et Pascal Busson 
Sols argileux, vieilles vignes. Un vin souple, léger et agréable en bouche. 

Charcuterie, viandes rouges, anguilles… 

 

Anjou Rouge Brissac  

Domaine Richou, Mozé (Bio 2015)  Bte 75 cl 22 €  

Bte 50 cl   16 € 

Il est récolté sur des sols de schiste et de quartz. Traditionnellement, la 

vinification est longue. L’assemblage du cabernet franc (50%) et cabernet 

sauvignon (50%) lui donne un très bel équilibre. Un vin rond, riche et délicat. 

Le vin préféré des citoyens de l’Arrêt Public ! 

 

 

Anjou Rouge Brissac Petra Alba    29 € 

Domaine de Bablut, Brissac (Bio 2014) 

Christophe Daviaud 
Ce vin 100% cabernet franc  provient exclusivement d’un terroir calcaire de ce 

que l’on appelait autrefois l’Anjou blanc. Macération cinquante jours et élevage 

18 mois. Sa robe dense et profonde s’ouvre sur des arômes de fruits rouges et 

d’épices fins et racés. Viandes rouges, viandes blanches et fromages. 

 

Saumur Champigny  

Le Clos du Château Parnay (2015)   23 € 

Issu du domaine historique d’Antoine Cristal, un Champigny (élevé en barrique 

pour 20%) aux notes de fruits rouges bien mûrs dans la grande tradition. Une 

belle longueur en bouche. Viandes et fromages. 

 

 

 



Maupiti 

Clos de l’Elu à Saint Aubin de Luigné (Bio, 2017) 

Thomas et Charlotte Carsin 
IGP. Assemblage cabernet franc, gamay et grolleau. Vendanges manuelles en 
caisses de 20 kg. Un véritable travail d’infusion de grappes entières. Vinification 
naturelle en cuves, élevage de 8 mois en cuve bois tronconique. Le nez et subtil et 
gourmand. En bouche, c’est une véritable corbeille de fruits rouges en infusion, 
avec des notes légèrement épicées. Un vin gourmand, tout en finesse et en 
souplesse. C’est notre coup de cœur 2018. 

 

Saumur Le Puy de Notre Dame,  L’Enchentoir   

Manoir de la Tête Rouge (Bio, 2011)   33 € 

Guillaume Reynouard 
Macération à froid, pas de levurage ni d’enzymage, pas de sulfitage, 26 jours de 

macération. Fermentation et élevage en barrique pendant 13 mois. Une cuvée  

avec une belle concentration qui ne supprime pas l’élégance et la complexité. La 

fraicheur est toujours au rendez-vous avec une attaque franche des tannins 

amples et suaves pour finir sur une très longue tenue en bouche. 

 Le vin préféré de la patronne ! 

 

 

Bergerac La Clé de Saule      25 € 

Domaine des 3 saules Villefranche de Lonchat, (Bio, 2015) 

François Laborie 
Vin naturel sans sulfite. Elevé 12 mois en fut. Un vin rond bien structuré. 

 

Madiran Les vieux cèpes     20 € 

Château Barréjat  à Maumusson, Gers (2015) 

Denis Capmartin 

 
80% Tannat, 20% Cabernet Franc et Cabernet Sauvignon. Cèpes de 80 à 200 ans. 

Bouche puissante, charnue et charpentée avec une note boisée en finale 

 

 
 

 

Saumur Brut  

Domaine des Sablonnières (bio), Doué    18 € 

 

 

Rosé des sables  

Domaine des Sablonnières (bio), Doué   18 € 

 

Vin pétillant rosé, sec et fruité. 

 

 

Dom Nature   

Domaine Richou (bio), Mozé (2011)   27 € 

 

Le Dom Nature est pétillant naturel (cépage chenin et chardonnay,)  vinifié selon 

la méthode traditionnelle ancestrale, sans liqueur ajouté. La fermentation avec 

les sucres naturels du raisin lui confère sa finesse, liée essentiellement au terroir 

dont il est issu (Schistes de l’Anjou Noir).  

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

« Mieux vaut boire du rouge que broyer du noir » 
Benoist Rey 

 

 

 

 

 

 

 

ζ hƴ ƴŜ ŎƻƳƳŀƴŘŜ ƭŀ ƴŀǘǳǊŜ ǉǳΩŜƴ ƭǳƛ ƻōŞƛǎǎŀƴǘ η 

Francis Bacon 

 

 

 

 

 

 

 

 

[Ŝ tǊŞǎƛŘŜƴǘ ŘŜ ƭΩ!ǊǊşǘ tǳōƭƛŎ ŀ Řƛǘ : 

« 5ǳ ōƭŜǳΣ Řǳ ōƭŀƴŎΧ Ƴŀƛǎ ǎǳǊǘƻǳǘ Řǳ ǊƻǳƎŜ ! » 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 


