1 & 1 000 nuits - Domaine Canet Valette

Vin bio depuis 1999
AOC Saint Chinian

Gourmand mais profond, sincére et charnu.

~ L’histoire du domaine

Une vraie histoire languedocienne, une histoire de village... Un petit-fils (Marc
Valette) qui reprend les vignes familiales sous la houlette ferme mais attentive de son
grand-pére. La religion du travail, les vieilles valeurs, mais, comme ceux de tous les
copains du bistrot et du rugby, les raisins finissent a la coopérative...

Puis, en 1992, c'est la révolution culturelle : Marc Valette crée son domaine. 1l fera lui-
méme son vin, libre, a son image.

Commence alors une aventure forte pleine de sueur, de joies et de larmes, une histoire
d'amour entre un terroir et un homme.

Travailler naturellement les vignes, c'est juste une évidence. Pour soi, d'abord, parce
que tout bétement on boit le vin qu'on produit.

Parce qu'il est difficile d'aimer sa terre, d'aimer son pays tout en les détruisant. Parce
qu'il faut penser a ses enfants.

Le domaine Canet-Valette est certifi¢ ECOCERT, "bio", depuis 1999.

Pour autant, pas question de jouer les ayatollahs; l'intégrisme conduit toujours a
I'exclusion.

Nous ne sommes pas la pour donner des lecons, pour faire de la politique, pour surfer
sur des vagues meédiatiques mais juste pour faire du bon vin...

s Notes de déegustation

Elevage total de 24 mois en foudre et demi-muids pour 50 % du vin.

Mise en bouteilles sans collage ni filtration.

Une et Mille Nuits est un vin d'une grande finesse, aux aromes de garrigue et de mdres
sauvages.

(il : Robe rouge profond

Nez : Ardmes de cassis, de griotte, de thym et de garrigue

Bouche : Bouche structurée et complexe avec des tanins soyeux. Elégant et racé.

Cépages - Temps de garde : 5 ans
Ce vin convient avec

e Syrah, Mourvédre

o Grenache, Carignan Apéro - Plat
Ce vin se déguste o Charcuterie,
e viande rouge et blanche,
- Servir a 14 et 18°C, e souris d’agneau,
ouvrir 1h avant e un thon aux anchois.

La Cave de Facécile - 12 av des Marots - 31 770 Colomiers
05.67.33.67.66
Mardi : 16h - 20 h - Mercredi au samedi : 10h30 - 12h30 et 16h - 20h
Dimanche : 10h30 - 12h30





