
A boire ou à garder ?
La “cuvée Mérilha” est un vin très léger, sans sulfites ajoutés (sans
conservateurs), elle est donc à boire dans les mois à venir.
Le “Tradition Rouge 2019” est à son apogée, profitez-en dès maintenant.
Le millésime 2021 peut attendre le début de l’année prochaine pour être
consommé. La “Haute Cuvée 2022” est attendu par beaucoup d’entre
vous.  100% Cabernet, elle n’est produite que les belles années. Le vin
est encore jeune mais le nez est gourmand et la bouche est ronde. Vous
pouvez donc vous faire plaisir de suite (si vous aimez les vins jeunes)
ou l’oublier quelques mois à la cave. C’est un vin de garde.
La “Cuvée 3 Jean 2022” sera commercialisée au printemps 2024... nous
avons hâte de vous la présenter : il faudra être patient.

Cette microcuvée que 
nous produisons depuis
2018 est 100% Merlot.
Le millésime 2021, tant 
attendu, est enfin prêt 
à déguster. 
Voici la description du guide : 
Issu de vieilles vignes du berceau

familial vendangées à la main, élevé en

fût de réemploi, un rouge agréablement

bouqueté (fraise des bois, fruits noirs,

léger boisé épicé et réglisse), bien

construit, à la fois ample et frais, aux

tanins fondus.

Vin à garder mais qui peut être
bu maintenant après l’avoir
carafé. Il sublimera vos viandes  
grillées ou en sauce (boeuf,
agneau, porc), vos plateaux de
fromages et toutes vos idées. 
Bonne dégustation ! 

Que vous connaissiez nos vins ou que  vous
les ayez découverts récemment,  nous vous
partageons quelques conseils : à boire ou à
garder ? comment les servir  et les
conserver ? On vous dit tout, mais surtout,
de prendre plaisir à les partager ! 
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Notre rouge 1818 au Guide Hachette En cette fin d’année, 
mettons les vins rouges à l’honneur... 
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Servir nos vins rouges
Les vins légers (Mérilha) demandent de la fraîcheur (2  heures au
réfrigérateur avant ouverture) tandis que les vins tanniques
(comme nos cuvées “Tradition” ou  notre “Haute Cuvée” méritent
de gagner en température (environ 18°C). Pensez à ouvrir la
bouteille 15 minutes avant de les servir pour leur permettre de
s’oxygéner. Et pour le 1818, n’hésitez-pas à le carafer.
Conserver vos vins 
L’idéal est de les conserver à l’abri de la lumière, à une
température stable, autour de 13°. Le vin supporte mal les sauts de
température qui altèrent son évolution naturelle. Le stockage en
position horizontale est parfait pour permettre au vin de bien
humecter le bouchon, afin que celui-ci ne sèche pas. 
Bonne dégustation !
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Par transporteur 
En Point Relais
Par NOUS, à votre domicile en
passant commande avant les dates
indiquées entre parenthèses :

NOS MODES DE LIVRAISON
Voir nos conditions sur notre tarif, par téléphone ou en ligne

Alsace, Franche Comté, Centre Est :
Du 17 au 25  octobre (<10 octobre)
Bretagne :
Du  3 au  6 Novembre (<29 octobre)
Région Parisienne :
Du 24 au 29 novembre (< 15 Novembre)
 Nord (et Belgique) :
Du 30 nov. au 3 déc. (<15 novembre)
Normandie : 
Du 4 au 13 décembre (<15 novembre)
Tournées Dordogne : 
Consultez les dates sur notre site 

POUR TOUTE COMMANDE* AVANT LE
15 DECEMBRE, RECEVEZ NOTRE

CADEAU

Avec le bon de commande ci-joint,
sur www.domainedusiorac.fr ou

par téléphone au 05 53 74 52 90
* pour une commande supérieure à 100€

Plus de 600 personnes à notre
Soirée Gourmande à la Ferme !
C’est le rendez-vous festif au Domaine.
La moitié sont des locaux et ont plaisir à
revenir chaque année et l’autre moitié,
des touristes qui découvrent cet
évènement où les règles sont simples :
manger, boire, écouter de la musique,
rire, discuter, danser...

à Frelinghien (59) : Boutique de
Producteurs «Panier Vert», 
à Condé-en-brie (02) : Portes Ouvertes
aux Canardises + Village de Noël 

RETROUVEZ-NOUS ! 

- du 20 au 22 oct au salon de Colmar (68)
- du 3 au 5 nov au salon de St Brieuc (22)
- le 1er week-end de décembre 

- du 8 au 10 déc au salon de Cherbourg (50)

LES NOUVELLES DU SIORAC
Un millésime qui échappe au Mildiou
2023 aura été une lutte sans relâche contre le mildiou,
ce champignon capable d’anéantir la récolte. Nous
n’avons pas été impacté grâce aux épamprages, aux
traitements préventifs, à la phytothérapie, à
l’observation permanente de nos parcelles.... Puis,  
l’arrière saison ensoleillée laisse augurer un millésime
de grande qualité... vivement de les déguster avec
vous, mais patience, il faudra attendre !

Le Meilleur Ouvrier de France Barman
2023 gagne le concours avec des cocktails
au Verjus du Siorac
Jérémy Lauilhé à la tête de “Bonbuvant” est un
maître de la mixologie (l’art du cocktail). Il nous a
fait confiance en utilisant notre verjus pour l’un
des concours les plus exigeants. Il l’a remporté en
défendant comme nous la richesse d’un territoire,
le respect de la saisonnalité , le savoir-faire des
producteurs. Un grand Merci pour ça !

L'abus d'alcool est dangereux pour la santé, à consommer avec modération 
@domainedusiorac
#domainedusiorac

@verjusdusiorac
#verjusdusiorac

Ne pas jeter sur la voie publique

Nous sommes passés sur M6 !
Le verjus a été mis à l’honneur dans le reportage
du  12-45 sur M6 le 4 septembre 2023. Les
vendanges manuelles, le pressurage, le
conditionnement :  3 minutes de coup de
projecteur sur notre savoir-faire. Merci

Vous êtes venus nous visiter et vous avez gagné !
- 1er Prix : 12 Bouteilles 
Emilie LOISELEUX de Merfy (51)
- 2ème Prix : 6 Bouteilles 
 Franck ROUZE de Nogentel (02)
- du 3ème au 6ème prix : 3 Bouteilles 
Sophie  BIOSIZZO de St-Sébastien-sur-Loire (44)
Emmanuelle LARDANS de Notre-Dame-de-Bondeville (76)
Julie  NOIRET de Roquefort (47)
Philippe SABATIER de Jonzieux (42) 

aux gagnants 
de la tombola 

estivale 

Félicitations ! 
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La Cuvée “ Vieilles Vignes” 2022 sélectionnée
par le Guide Hachette des vins 2024 !
“L’archétype du moelleux” disent-ils dans ce guide de
référence : Jaune pâle à reflets verts, il tire du sauvignon
sa netteté et sa fraîcheur, qui équilibre sa rondeur.
Parfait à l’apéritif, avec des plats sucrés-salés ou avec
une salade de fruits. A boire dans les 4 ans. 


