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€= Domaine Marchand Fréres

Coteaux Bourguignons
Cuvée Fanny Blance

Le Domaine Marchand Fréres existe d Morey-Saint Denis depuis
7 générations. En 1983, il sagrandit encore par lacquisition dune
ancienne maison de vigneron située au cceur de Gevrey-
Chambertin. Le Domaine comporte des parcelles situées sur les
vilages de : Chambolle-Musigny, Morey-Saint-Denis, Gevrey-
Chambertin dans lesquels se situent les premiers crus. Une
culture raisonnée est pratiquée sur lensemble des parcelles,
espacgant les traitements le plus possible et utilisant lorsque que
cela s'y préte, des traitements naturels.
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m Rendement : 65 HI [/ ha

" Origine : Morey-Saint-Denis - Age des vignes : 35 ans
Récolte : Manuelle - Fermentation : Cuve et Flts
Elevage : en cuve - Filtration : Trés Iégére sur terre
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100% Chardonnay
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Robe : Jaune clair.

= Nez: Le nez est fin, agréablement floral présageant une grande

e DOMAINE — 9 pureté.
#ARCHAND FRERE
e Dégustation : En bouche léquilibre est sec et gourmand, trés
TeAux BOURGUIG floral. La finale fraiche et legere d 5té trés aérien ¢
o = i oral. La finale fraiche et légére donne un coté trés aérien &
e % £ lensemble.
Rl @ Idéal avec un poisson en papillote ou avec une belle salade
Vink or Beumsoant printaniére.

Potentiel de garde : environ 5 ans.

APOGEE | 29 rue Pierre Brossolette 92140 CLAMART - edouard.deros@gmail.com
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€= Domaine Marchand Fréres

Bourgogre Cote d O
Cavee Eline Rouge

s Le Domaine Marchand Fréres existe d Morey-Saint Denis depuis
AN 7 générations. En 1983, il sagrandit encore par lacquisition dune
ancienne maison de vigneron située au cceur de Gevrey-
Chambertin. Le Domaine comporte des parcelles situées sur les
villages de : Chambolle-Musigny, Morey-Saint-Denis, Gevrey-
Chambertin dans lesquels se situent les premiers crus. Une
culture raisonnée est pratiquée sur lensemble des parcelles,
espacant les traitements le plus possible et utilisant lorsque que
cela s'y préte, des traitements naturels.

§ Rendement : 60 HI / ha

' Origine : Morey-Saint-Denis, Chambolle-Musigny et Gilly lés
Citeaux - Age de vignes : 25 & 50 ans - Récolte : Manuelle
Fermentation : 100 % éraflés - Fermentation alcoolique en cuve
- Fermentation malolactique en fat - Elevage : en flts de 5 ans
Filtration : Trés Iégere sur terre

o000 100% Pinot Noir

OOO
Robe : Rubis clair.
—DOMAINE- ' Nez : Le nez est exquis, gourmands aux franches notes de
MARCH AN FRERH ~d . a9
9 framboises.
B 1
“URcoanE Cﬁﬁnm ) : ) . .
e i Dégustation : Ample, les arbmes fruités sont enrichis par de
s - légeres nuances dépices douces. Les tanins sont fins et soyeux
et la fraicheur toujours agréable.
2oz
Ving go L I 2 .
c<saunc. @ Trés consensuel, il saccorde avec tous les plats bistronomiques.

Potentiel de garde : environ 5 ans.

APOGEE | 29 rue Pierre Brossolette 92140 CLAMART - edouard.deros@gmail.com
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Domaine Marchand Fréres

Hautes-Cotes de Nuits
Retour aux Sources Rouge

Le Domaine Marchand Fréres existe d Morey-Saint Denis depuis
7 générations. En 1983, il sagrandit encore par lacquisition dune
ancienne maison de vigneron située au cceur de Gevrey-
Chambertin. Le Domaine comporte des parcelles situées sur les
villages de : Chambolle-Musigny, Morey-Saint-Denis, Gevrey-
Chambertin dans lesquels se situent les premiers crus. Une
culture raisonnée est pratiquée sur lensemble des parcelles,
espacant les traitements le plus possible et utilisant lorsque que
cela s'y préte, des traitements naturels.

§ Rendement : 50 HI / ha
' Origine : LEtang Vergy - Age des vignes :10 a 50 ans

Récolte : Manuelle - Fermentation : 100 % éraflés - Fermentation
alcoolique en cuve - Fermentation malolactique en fat

Elevage : en fts américains dont 30% fut neuf - Filtration : Trés
légére sur terre.

100% Pinot Noir

Robe : Rubis profond.

Nez : Le nez offre des ardbmes élégants de fruits rouges mars
légérement relevés par des notes boisées.

Dégustation : Précis et droit, il offre une belle structure avec un
équilibre entre ses arébmes de fruits rouges et ses tanins racés.

Un vin fin et élégant qui s‘apprécie sur des mets tels quune
viande rouge ou volaille en sauce.

Potentiel de garde : environ 8 ans.

APOGEE | 29 rue Pierre Brossolette 92140 CLAMART - edouard.deros@gmail.com
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Domaine Marchand Fréres

Gevrey-Chambertin Vierlles Vignes

Le Domaine Marchand Freres existe & Morey-Saint Denis depulis
7 générations. En 1983, il sagrandit encore par lacquisition dune
ancienne maison de vigneron située au coeur de Gevrey-
Chambertin. Le Domaine comporte des parcelles situées sur les
villages de : Chambolle-Musigny, Morey-Saint-Denis, Gevrey-
Chambertin dans lesquels se situent les premiers crus. Une
culture raisonnée est pratiquée sur lensemble des parcelles,
espacgant les traitements le plus possible et utilisant lorsque que
cela sy préte, des traitements naturels.

# Rendement : 45 HI / ha

Origine : Gevrey Chambertin lieux-dits Pressonniers et Fourneaux
- Age des vignes : 20 a 50 ans - Récolte : Manuelle -
Fermentation : 100 % éraflés - Fermentation alcoolique en cuve
- Fermentation malolactique en fat - Elevage : Elevage en fats

de 1 a 3 vins - Filtration : Trés légére sur terre
100% Pinot Noir
Robe : Rouge rubis aux reflets carmins.

Nez : Le bouquet est exceptionnel aux jolis arbmes de cerise et e
framboise.

Dégustation : La bouche offre une belle expressivité avec des
notes de cerise et de tabac complétés par des nuances de sous
bois et de réglisse.

Idéal avec du gibier, en raison de ses notes giboyeuses, surtout
pour les vins évolués. Ou encore avec une coOte de boeuf, un
agneau braisé ou en sauce brune, gibier & plumes ou & poils. |l
s‘associe ¢ toutes ces viandes musquées.

Potentiel de garde : environ 10 ans.

APOGEE | 29 rue Pierre Brossolette 92140 CLAMART - edouard.deros@gmail.com
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Domaine Marchand Fréres

Gevrey-Chambertin Aux Etelods

Le Domaine Marchand Freres existe & Morey-Saint Denis depuis
7 générations. En 1983, il sagrandit encore par lacquisition dune
ancienne maison de vigneron située au coeur de Gevrey-
Chambertin. Le Domaine comporte des parcelles situées sur les
villages de : Chambolle-Musigny, Morey-Saint-Denis, Gevrey-
Chambertin dans lesquels se situent les premiers crus. Une
culture raisonnée est pratiquée sur lensemble des parcelles,
espacant les traitements le plus possible et utilisant lorsque que
cela sy préte, des traitements naturels.

= Rendement : 45 HI / ha
\ Origine : Gevrey Chambertin lieu-dit les Etelois - Age des vignes

: 30 ans - Récolte : Manuelle - Fermentation : 100 % éraflés -
Fermentation alcoolique en cuve - Fermentation malolactique
en fat - Elevage : Elevage en fats d'un vin - Filtration : Tres légere
sur terre

100% Pinot Noir

Robe : rouge rubis aux reflets carmins.

Nez : Le bouquet est complexe de petits fruits rouges, de violette
et de rose, de nuances dépices, de réglisse et de sous-bois.

Dégustation : Entier, puissant et corsé, il saffirme sur une
structure ferme, des tanins qui jouent sur le velours, avec un
grain trés fin, sans dureté.

Idéal sur un Chateaubriand, une cbéte de boeuf ou un canard roti.

Potentiel de garde : environ 10 ans.

APOGEE | 29 rue Pierre Brossolette 92140 CLAMART - edouard.deros@gmail.com
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Domaine Marchand Fréres

Chrambolle-Musigny Vierlles Vignes

Le Domaine Marchand Fréres existe d Morey-Saint Denis depuis
7 générations. En 1983, il sagrandit encore par lacquisition d'une
ancienne maison de vigneron située au cceur de Gevrey-
Chambertin. Le Domaine comporte des parcelles situées sur les
villages de : Chambolle-Musigny, Morey-Saint-Denis, Gevrey-
Chambertin dans lesquels se situent les premiers crus. Une
culture raisonnée est pratiquée sur lensemble des parcelles,
espacgant les traitements le plus possible et utilisant lorsque que
cela sy préte, des traitements naturels.

m Rendement : 48 HI / ha
| Origine : Chambolle-Musigny - Age des vignes : 20 & 50 ans -

Récolte : Manuelle - Fermentation : 100 % éraflés - Fermentation
alcoolique en cuve - Fermentation malolactique en fat
Elevage : Elevage en fats dont 10% fat neuf - Filtration : Trés
légére sur terre

100% Pinot Noir

Robe : Rouge rubis profond.

Nez : La violette, les petits fruits rouges (fraise, framboise)
composent son bouguet dune typicité marquée. Plus agé, il
évolue vers le fruit mar épicé, le pruneau et le sous-bois.
Dégustation : La gourmandise des cerises associées a dautres
fruits rouges acidulés caractérise sa bouche suave. La finale est

enveloppée par une texture douce et veloutée.

Idéal avec une belle cbte de boeuf, ou un excellent boeuf
bourguignon.

Potentiel de garde : environ 10 ans.

APOGEE | 29 rue Pierre Brossolette 92140 CLAMART - edouard.deros@gmail.com
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¢ Domaine Marchand Fréres

Morey-Saint-Deris
Viedles Vignes Rouge

- &% Le Domaine Marchand Fréres existe & Morey-Saint Denis depuis
aNY#% 7 générations. En 1983, il sagrandit encore par lacquisition d'une
ancienne maison de vigneron située au coeur de Gevrey-
Chambertin. Le Domaine comporte des parcelles situées sur les
villages de : Chambolle-Musigny, Morey-Saint-Denis, Gevrey-
Chambertin dans lesquels se situent les premiers crus. Une
culture raisonnée est pratiquée sur lensemble des parcelles,
espacant les traitements le plus possible et utilisant lorsque que

cela sy préte, des traitements naturels.

@ Rendement : 48 HI | ha - Origine : Morey-Saint-Denis - Age des
' vignes : 30 ans - Récolte : Manuelle - Fermentation : 100 %
éraflés - Fermentation alcoolique en cuve - Fermentation
malolactique en fat - Elevage : Elevage en fats dont 10% fat neuf
- Filtration : Trés légére sur terre

oooo  100% Pinot Noir
Robe : Rouge rubis profond.

=] Nez: Ce Morey-Saint-Denis vieilles vignes, dominé au nez par un
: MOMAINE 9 boisé lardé. est bi dré fruit tre q
MARCHAND FRERES oisé lardé, est bien encadré par un fruit trés gourmand.
MOREY.SAINT-DENE Dégustation : En bouche, la matiére déploie un beau volume
e avec une trame tannique dune grande finesse, finale longue sur
la baie de cassis et la réglisse.

Mp——s

Vi, Yo

§ Ving pe DownoosuE A servir avec une entrecote ou une cote de beoeuf bien épaisse
ainsi quun volatile sauvage. Convient aussi aux fromages &

cro(te lavée.

Potentiel de garde : environ 10 ans.

APOGEE | 29 rue Pierre Brossolette 92140 CLAMART - edouard.deros@gmail.com
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¢ el Domaine Marchand Fréres

Morey-Samnt-Denis Ler Cru
Clos des Ormes Rouge

o %e Le Domaine Marchand Fréres existe & Morey-Saint Denis depuis

N 7 générations. En 1983, il sagrandit encore par lacquisition d'une
ancienne maison de vigneron située au cceur de Gevrey-
Chambertin. Le Domaine comporte des parcelles situées sur les
villages de : Chambolle-Musigny, Morey-Saint-Denis, Gevrey-
Chambertin dans lesquels se situent les premiers crus. Une
culture raisonnée est pratiquée sur lensemble des parcelles,
espacant les traitements le plus possible et utilisant lorsque que
cela s'y préte, des traitements naturels.

% Rendement : 40 HI [/ ha

,' Origine : Morey-Saint-Denis lieu-dit Le Clos des Ormes - Age
des vignes : 42 ans - Récolte : Manuelle - Fermentation : 100 %
éraflés - Fermentation alcoolique en cuve - Fermentation
malolactique en fGt - Elevage : Elevage en flts neufs et 1 vin -
Filtration : Trés légére sur terre - Production : 1000 bouteilles

ooco 100% Pinot Noir

Robe : Rubis vif, carmin, grenat intense & reflets violacés.

NOMAINE
MARCHAND FRERES =] Nez : Le bouquet se partage entre les fruits noirs (cassis,

9 myrtille) et les fruits rouges & noyau (cerise).

NorEr-SanT.DENIS I C
f "':! H{‘r (?H.

= Lo corps et lexpression du fruit. Un Grand...(ler) Cru !

Dégustation : En bouche, cest léquilibre parfait entre la force du

@ A servir avec des piece bouchéres de premiers choix.

Potentiel de garde : environ 10 ans.

APOGEE | 29 rue Pierre Brossolette 92140 CLAMART - edouard.deros@gmail.com
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Domaine Marchand Fréres

Charmes-Chambertin Grand Cra

Le Domaine Marchand Freres existe & Morey-Saint Denis depulis
7 générations. En 1983, il sagrandit encore par lacquisition dune
ancienne maison de vigneron située au coeur de Gevrey-
Chambertin. Le Domaine comporte des parcelles situées sur les
villages de : Chambolle-Musigny, Morey-Saint-Denis, Gevrey-
Chambertin dans lesquels se situent les premiers crus. Une
culture raisonnée est pratiquée sur lensemble des parcelles,
espacant les traitements le plus possible et utilisant lorsque que
cela sy préte, des traitements naturels.

= Rendement : 35 HI / ha

Origine : Charmes Chambertin - Age des vignes : b5 ans -
Récolte : Manuelle - Fermentation : 100 % éraflés - Fermentation
alcoolique en cuve - Fermentation malolactique en fat - Elevage
: Elevage en fQts neufs et 1 vin. - Filtration : Trés Iégére sur terre
Production : 800 bouteilles

100% Pinot Noir
Robe : Rouge rubis, foncée.

Nez : Au palais, puissance, opulence et élégance sunissent pour
composer un corps entier et complexe, plein de séve et dune
chair voluptueuse. Le nez révéle un bouquet de fruits rouges
(framboise, cassis, groseille) accompagné de notes de violette,
de réglisse, de sous-bois et d'épices douces.

Dégustation : Au palais, puissance, opulence et élégance
sunissent pour composer un corps entier et complexe, plein de
séve et dune chair voluptueuse. Bref.."Charmeur” !

A servir avec un agneau en sauce, le coq au vin bien sar, les
volailles laquées et la cote de boeuf, sans oublier les fromages &

crolte lavée.

Potentiel de garde : environ 15 ans.

APOGEE | 29 rue Pierre Brossolette 92140 CLAMART - edouard.deros@gmail.com
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€ Domaine Marchand Fréres
Griotte Chambertin Grarnd Cru

‘.}l-. Le Domaine Marchand Fréres existe d Morey-Saint Denis depuis
BN 7 9énérations. En 1983, il s‘agrandit encore par lacquisition dune
ancienne maison de vigneron située au cceur de Gevrey-
Chambertin. Le Domaine comporte des parcelles situées sur les
villages de : Chambolle-Musigny, Morey-Saint-Denis, Gevrey-
Chambertin dans lesquels se situent les premiers crus. Une
culture raisonnée est pratiquée sur lensemble des parcelles,
espagant les traitements le plus possible et utilisant lorsque que
cela sy préte, des traitements naturels.

# Rendement : 35 HI [ ha

" Origine : Griotte Chambertin - Age des vignes : 40 ans- Récolte
Manuelle - Fermentation :100 % éraflés - Fermentation

alcoolique en cuve - Fermentation malolactique en fat - Elevage

: Elevage en flts neufs et 1 vin. - Filtration : Trés I1égére sur terre

Production : 750 bouteilles

QO 100% Pinot Noir
Robe : Rouge rubis, foncée.
=g Nez : 'y a dabord les arémes de fruits rouges (cerises,

9 framboises) puis viennent les baies (groseilles noires) dans une
explosion harmonieuse de fraicheur et de finesse.

VWRIOTTE CHAMBERTIN !

(B RN LN |

Dégustation : Ce vin complexe et de caractéere développe des
arbmes de cerises (bien sar !), de fruits noirs confis, de cuir et
de noix de muscade. Dans des millésimes plus dgés, on retrouve
des notes de truffe. Sa finesse, son velouté et sa complexité
rappellent qu'on est sur un Grand Cru !

_— s j
e T e
- @ Ce vin s'accorde parfaitement avec des viandes rouges grillées,

des gibiers ou des fromages affinés.

{ Dsmmimae: M ARCHAND FRERES

e

Potentiel de garde : environ 15 ans.

APOGEE | 29 rue Pierre Brossolette 92140 CLAMART - edouard.deros@gmail.com
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Domaine Marchand Fréres

Clos oe lu RoctreGrarnd Cru

Le Domaine Marchand Freres existe & Morey-Saint Denis depulis
7 générations. En 1983, il sagrandit encore par lacquisition dune
ancienne maison de vigneron située au coeur de Gevrey-
Chambertin. Le Domaine comporte des parcelles situées sur les
villages de : Chambolle-Musigny, Morey-Saint-Denis, Gevrey-
Chambertin dans lesquels se situent les premiers crus. Une
culture raisonnée est pratiquée sur lensemble des parcelles,
espacant les traitements le plus possible et utilisant lorsque que
cela sy préte, des traitements naturels.

§ Niché sur les hauteurs de Morey-Saint-Denis, d la frontiere de

Gevrey-Chambertin, le Clos de la Roche se distingue comme un
joyau parmi les Grands Crus rouges de la Cote de Nuits.
Rendement : 35 HI / ha - Origine : Clos de la Roche - Age des
vignes : 45 ans - Récolte : Manuelle - Fermentation : 100 %
éraflées - Fermentation alcoolique en cuve - Fermentation
malolactique en fat - Elevage : Elevage en fats neufs - Filtration :
Trés légére sur terre

Production : 300 bouteilles

100% Pinot Noir

Robe : Une robe intense, annongant une symphonie aromatique
riche et complexe.

Nez : Il révéle au nez des arbmes de fruits rouges, de tabac
anisé, de cerise et des notes mentholées. Difficile de décrire ce
vin d'exception...

Dégustation : Riche et parfaitement équilibré en bouche, c’est un
vin charpenté au fruité croquant. La finale est intense et

parfumée de notes confites et dépices. Un joyau confidentiel !

A servir avec les viandes rouges, les grands gibiers et les
fromages affinés et forts.

Potentiel de garde : environ 15 ans.

APOGEE | 29 rue Pierre Brossolette 92140 CLAMART - edouard.deros@gmail.com



