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Notre bonne résolution pour 2023 ? 
Rester à votre écoute en continuant de vous proposer les meilleures offres. Ce mois-ci, nous vous 
incitons à mettre en avant une offre spéciale sans alcool dans votre établissement à l’occasion du Dry 
January, et une offre cidre pour accompagner la galette des rois et les crêpes pour la Chandeleur. 

Quoi de neuf dans notre magazine Bons Plans ? 
Deux nouvelles rubriques voient le jour cette année :

• �« Le vignoble du mois » : chaque mois, un domaine viticole sera mis à l’honneur ! Découvrez notre 
premier partenaire  p. 13  : la Famille Maurel.

• �La rubrique « Trucs, Astuces et Conseils de Raymond » : le but de cette nouvelle rubrique est de 
vous apporter des conseils, informations sur des sujets divers concernant notre métier, notre secteur 
d’activité. Découvrez le premier thème abordé  p. 15  : « Construire une carte des vins idéale ».

Nous vous invitons à parcourir ce magazine pour retrouver d’autres idées d’animations pour ce mois 
de janvier. Nous vous souhaitons une belle année et de très bonnes ventes. 

LE COCKTAIL DU MOIS :  
LE CÉLÈBRE IRISH COFFEE

FAMILLE MAUREL, 
LE VIGNOBLE DU MOIS 

RELEVEZ LE DÉFI  
DU DRY JANUARY 

CONSTRUIRE UNE CARTE  
DES VINS IDÉALE

METS DU CIDRE  
DANS TES ACCORDS

NOS BIÈRES POUR  
LE TOURNOI DES 6 NATIONS
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À ne pas rater
ce mois-ci L’agenda 

de janvier 
- Vendredi 6 - 

Épiphanie

- Lundi 8 - 
Rentrée scolaire

- Mardi 9 - 
Journée mondiale de la Corse 

  p. 18-19

- Dimanche 14 - 
Nouvel an russe

- Mardi 16 - 
Journée mondiale de la neige

- Mercredi 17 - 
Journée mondiale  

de la cuisine italienne  p. 14  

- Lundi 22 - 
Journée franco-allemande  

- Jeudi 25 - 
Irish Coffee Day  p. 3

- Vendredi 26 - 
Australia day

- Vendredi 2 février - 
Chandeleur  p. 10-11
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COFFEE

• 3 cl d’Irish Whiskey
•  4 cl de café

• 1,5 cl de sirop de sucre de canne  
(ou 2 morceaux de sucre)  

• Crème fraîche

• Réalisez la recette « Irish Coffee » 
directement dans le verre.

• Mettez de l’eau chaude dans  
le verre pendant 5 minutes pour  
le préchauffer puis retirez l’eau.

• Chauffez le whisky avec le sucre 
sans le faire porter à ébullition.

• Versez le mélange dans le verre 
• Rajoutez le café, chaud lui aussi, 

délicatement pour qu’il ne se mélange 
pas à l’irish whiskey.

• Ajoutez enfin la crème fouettée en 
la déposant avec le dos d’une cuillère.

• Fouettez la crème et venez  
la déposer sur le dessus du verre  

de type « chope ».
• Dégustez votre Irish coffee !

RecetteC’est un Irlandais du nom de Joe Sheridan qui démocratise cette recette au 
début des années 1940. À cette époque, ce chef barman est le propriétaire 
du pub-restaurant O’Regan, installé dans l’ancien hydroaéroport de 
Foynes au sud-ouest de l’Irlande (situé aujourd’hui à quelques mètres 
de l’aéroport actuel de Shannon). Celui-ci représentait une importante 
plaque tournante du trafic sur les vols transatlantiques pendant la 
Seconde Guerre mondiale. 

Un jour où les voyageurs 
doivent affronter une mauvaise 
météo, le chef du pub O’Regan 
propose aux passagers une 
boisson chaude de son 
invention pour les réconforter. 
Il ajoute à leur tasse de café un 
ingrédient bien irlandais : du 
whisky. Mais aussi de la crème 
qui n’est pas sans rappeler la 
douce et enveloppante mousse 
de la bière. 
C’est donc à Joseph Sheridan 
que l’on attribue la paternité 
de ce « café irlandais » comme 
il l’a alors nommé. L’ancien 
hydroaéroport de Foynes 
abrite aujourd’hui un musée 
où l’histoire de l’Irish Coffee est 
racontée. 

Parfaits pour  
vos Irish Coffees 

WHISKEY BUSHMILLS ORIGINAL 
70 cl - 40° - 160767

WHISKEY JAMESON 
70 cl - 40° - 1125

Voici le chef Joe Sheridan servant  
à Marilyn Monroe et Arthur Miller  
son cadeau au monde : l’Irish Coffee.

IRISH
Le célèbre

Conseils

L’irish whiskey et le café doivent 
idéalement être à même température  
pour que les arômes ressortent bien.

Saupoudrez le dessus de votre cocktail 
avec des copeaux de chocolat  

pour plus de gourmandise !



4

MARTINI VIBRANTE 0°  
75 cl - 200633

SPIRITUEUX SANS ALCOOL
PALETTE BOLD 0%

50 cl - 221130

Le « Dry january », autrement dit « mois sans alcool » ou « janvier sec »,  
est un défi collectif : il propose à chacun de faire une pause  

avec sa consommation d’alcool pendant un mois afin d’en constater  
les bénéfices sur le corps et au quotidien.

Relevez le défi du

VIBRANTE TONIC

• 5 cl de Martini Vibrante  
sans alcool

• 20 cl London Essence  
Tonic Water

• Glaçons
• 1 rondelle d’orange

LIGHT & SPICY

• 5 cl de Palette Bold
• 10 cl London Essence  

Ginger Beer
• 0,5 cl de jus de citron vert

• Glaçons
• 1 quartier de citron vert

Recette

Recette

DRYjanuary
5+1
BOUTEILLE 
GRATUITE

Palette Bold est un spiritueux  
sans alcool qui réveillera vos sens 
pour des créations de cocktails  
hors du temps, avec des notes  
de vanille, fût de chêne et gentiane.
Audacieux, rond, épicé.  
Sec en fin de dégustation, avec 
douceur et une finesse boisée.
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LEFFE BLONDE 0° 
24 x 33 cl VC 

191201

CORONA CERO 0° 
24 x 33 cl VC

230332

1664  
SANS ALCOOL 0° 
12 x 33 cl - 220344

BROOKLYN 
SPECIAL EFFECT 0,4°

24 x 33 cl - 211273

3+1
CARTON 
GRATUIT

2+1
CARTON 

GRATUIT*

18+6
BOUTEILLES 
GRATUITES

18+6
BOUTEILLES 
GRATUITES

18+6
BOUTEILLES 
GRATUITES

18+6
BOUTEILLES 
GRATUITES

20+4
BOUTEILLES 
GRATUITES

TOURTEL  
TWIST CITRON 0° 

12 x 27,5 cl VP - 220495 

SUZE TONIC 0%  
24 x 25 cl VP - 220513

VENEZZIO SPRITZ 0°
24 x 20 cl - 220100

Servir très frais dans 
un verre ballon avec 

quelques glaçons et une 
rondelle d’orange.
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5+1
BOUTEILLE 
GRATUITE

CALVADOS  
PÈRE MAGLOIRE VSOP

70 cl - 40° 
 130629

RHUM PLANTATION  
ORIGINAL DARK

70 cl - 40° 
 180472

RHUM CAPTAIN MORGAN  
BLACK SPICED

70 cl - 40° 
200603 

RHUM PLANTATION ***
70 cl - 41.2° 

 210566

RHUM PINEAPPLE
70 cl - 40° 

749168

RHUM ZACAPA 23 
70 cl - 40°

 130733

Notre sélection

PREMIUM

- 1,60 €
HT/bouteille

- 1,40 €
HT/bouteille

- 2 €
HT/bouteille

- 3 €
HT/bouteille

- 6 €
HT/bouteille
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Romanov

Fondée en 2016 dans la distillerie historique de Permalko, Romanov est une vodka 
élaborée sans arômes et additifs artificiels par Jan Bernadotte, descendant du 
Grand Empereur Russe Alexandre II. D’une grande pureté et certifiée Alpha Grade, 
la vodka Romanov demeure comme une grâce inattendue qu’il convient d’apprécier 

avec modération.

La VODKA impériale 
russe par excellence

ARÔMES
De légères notes 

vanillées, de poivre 
blanc et de citron

PALAIS
Doux avec des notes de 

vanille et de crème

FINALE
Soutenue avec des 

notes d’amande et de 
crème

70CL
ABV 40%

Sans arômes et additifs 
artificiels

·
Alpha grade < 0,00003% 

méthanol
·

Élaborée à partir de blé & de 
seigle

vodkaromanov

77

VODKA  
ROMANOV 
70 cl - 40°
210561

3+1
BOUTEILLE 
GRATUITE

Le conseil 
de Raymond

Pour le nouvel an russe,  
le dimanche 14 janvier, prévoyez  

une soirée spéciale vodka ! 

porn star 
martini

• 4 cl de vodka Romanov
• 1,5 cl de sirop de vanille Teisseire

• 5 cl de purée de fruit de la passion 
Teisseire

• Dans un shaker versez la vodka,  
le sirop de vanille et la purée de passion 

et ajoutez y quelques glaçons.
• Frappez le tout énergiquement  

une dizaine de secondes.
• Versez le mélange dans le verre tout en 

filtrant avec une passoire à cocktail.
• Déposez en surface une moitié  
de fruit de la passion saupoudrée  

de sucre vanillé.
• Utilisez un verre short drink Martini.
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Les

SPIRITUEUX

VODKA  
STOLICHNAYA

70 cl - 40°
 140531

3+1
BOUTEILLE 
GRATUITE

3+1
BOUTEILLE 
GRATUITE

5+1
BOUTEILLE 
GRATUITE 5+1

BOUTEILLE 
GRATUITE

sidecar

• 2 cl de Cointreau
• 1 cl de jus de citron jaune frais

• 3 cl de cognac

• Versez tous les ingrédients  
dans un shaker rempli de glaçons.

• Secouez et filtrez le tout  
dans un verre à cocktail réfrigéré.

• Décorez d’un zeste d’orange.

CACHAÇA  
YPIOCA PRATA

100 cl - 38° 
 150915

WHISKY JB RARE
70 cl - 40° 

 1127

CALVADOS PÈRE 
MAGLOIRE FINE

70 cl - 40° 
957

- 2 €
HT/bouteille

COINTREAU 
70 cl - 40° 

1003

Pour changer des classiques crêpes natures, 
twistez la recette avec une pâte à crêpes au 

Cointreau. Avec son double parfum d’orange, 
alliant liqueur triple sec aux écorces d’orange 
et zestes d’orange frais, cette pâte pas comme 
les autres sent bon l’hiver et la Chandeleur ! 

Subtilement sucrée, légèrement acidulée,  
elle sublime toutes les garnitures sucrées  

pour un dessert ou un goûter raffiné.
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1664 BLANC 5°
24 x 33 cl VP 

6151

4+1
FARDEAU 
GRATUIT

4+1
CAISSE 

GRATUITE*

2+1
CARTON 
GRATUIT

18+6
BOUTEILLES 
GRATUITES

FRESH PASSION 1664

• 10 ml de sirop de Curaçao
• 20 ml de sirop de fruit de la Passion

• 30 ml de jus d’ananas
• un quart de citron vert
• une bière 1664 Blanc

• glace en cube

• Versez le sirop de Curaçao et de fruit de la Passion.
• Ajoutez le jus de citron vert écrasé,  
la glace en cube puis le jus d’ananas.

• Complétez de bière 1664 Blanc.
• Savourez le cocktail Fresh Passion 1664 !

CACOLAC
24 x 20 cl VP

260425

ST YORRE 
24 x 33 cl VP

140286

PERRIER FINES BULLES 
20 x 50 cl VC - 6144
12 x 100 cl VC - 6143

* 
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dans tes accords
cidre!

METS DU

BRUT ROSÉ DOUX

Le cidre est obtenu à partir de pommes douces, douces-amères et amères.  
Le jus obtenu, appelé moût est placé dans des cuves où il fermente lentement  

pendant plusieurs semaines. Une partie du cidre est embouteillée,  
l’effervescence est ensuite obtenue par une refermentation dans la bouteille.

LES TYPES DE CIDRES
& LEURS SUGGESTIONS D’ACCORD

Le cidre brut est élaboré avec 
des pommes douces  

et acidulées, il est plus corsé, 
charpenté et plus alcoolisé (5°) 

que le doux et le demi-sec.

À l’apéritif, avec des 
plats salés ou un 

dessert au chocolat. 

Exemples : galette de sarrasin  
à l’andouille ou au jambon, volaille, 

boudin blanc, viandes en sauce, 
galette au chocolat…

Le cidre doux est le plus sucré des cidres 
avec une teneur en sucres résiduels 

supérieure à 35g/l. C’est aussi le moins 
alcoolisé (inférieur à 3°). Un cidre aux 
notes fruitées, au net goût de pomme, 

savoureux et frais en bouche.

À l’apéritif,  
seul ou en cocktail. 

Avec un dessert sucré 
ou acidulé. 

Exemples : desserts aux agrumes,  
à la confiture de lait, galette des rois, 

crêpes sucrées, salades de fruits…

Le cidre rosé est élaboré à partir  
d’une variété de pommes qui lui 

donne cette couleur si caractéristique. 
Il laisse percevoir des arômes de rose 
et de fruits rouges en bouche, telles 

que la canneberge ou la fraise

À l’apéritif, seul,  
avec des plats légers  

et frais. 

Exemples : filet de porc aux pommes, 
galette des Rois, flognarde, tarte  

aux pommes, pannacotta aux fraises, 
coupe de fruits rouges…

Galette complète (jambon, œuf, 
fromage) accompagné d’un pichet  

de cidre brut.

Galette à base de saumon  
ou de chèvre accompagnée  

d’une bouteille de cidre rosé. 

Crêpe au chocolat  
ou confiture accompagnée 
d’une bolée de cidre doux. 
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BOLÉE D’ARMORIQUE  
CIDRE BRETON DOUX  

75 cl VP
 180575

-
BOLÉE D’ARMORIQUE  
CIDRE BRETON BRUT 

27,5 cl VP 
747470

nos Cidres 
IGP Bretagne

3+1
CARTON 

GRATUIT*

3+1
CARTON 
GRATUIT

FINNBARRA CIDER
12 x 33 cl VP 

 170399
 

Un cidre classique plus tannique 
et sec provenant des variétés 
de pommes à cidre Dabinett 
et Michelin cultivées dans les 

vergers des Comtés de Laois et 
Waterford en Irlande. Si le cider 
Finnbarra est extrêmement clair, 
c’est parce qu’il est fait à partir 

de jus de pomme frais.

MAGNERS CIDER
24 x 33 cl VP 

22263 

Ce cidre irlandais possède une fraîcheur 
naturelle et une saveur unique au goût 
délicatement fruité de pommes fraîches  

et mûres avec des notes de chêne.

* 
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6+2
BOUTEILLES 
GRATUITES

FRIELS VINTAGE 
CIDER 7,4°

50 cl 
Carton de 8

747441

NOS CIDRES 
IRLANDAIS

cidre chaud

• 1 orange
• 1 l de cidre doux
• 2 clous de girofle

• 2 bâtons de cannelle
• 1 cuillère à café de cannelle en poudre

• 1 étoile de badiane
• 1 gousse de vanille

• Coupez l’orange en tranches fines.
• Faites chauffer le cidre, les clous de 

girofle, les bâtons de cannelle, la cannelle 
en poudre, l’étoile de badiane, les graines 
et la gousse de vanille coupée en deux. 

Laissez chauffer 5 mn.
• Couvrez et laissez infuser 1h.

• Filtrez et servez tiède ou chaud.
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ZOOM SUR...

Principale Indication Géographique Protégée de vins 
blancs du Sud-Ouest, l’IGP Côtes de Gascogne s’étend sur 
trois départements dont les Landes, le Lot-et-Garonne 
et finalement le Gers, où est produit près de 90% de la 
production totale. 
Grâce à ces 1200 hectares, cette appellation s’est placée 
au deuxième rang mondial des vins IGP en volume de 
production et représente un des vins blancs les plus 
exportés dans le monde. 

Le vignoble étant historiquement consacré à la production 
d’Armagnac (alcool fort), ce n’est que depuis 1974 que les 
vignerons produisent du vin tranquille (vin blanc, vin 
rouge, vin rosé). L’IGP comprend une grande majorité de 
vins blancs, soit environ 85 % de sa production totale ; 10 % 
représentant du vin blanc moelleux. Cette caractéristique 
fait de l’IGP une appellation atypique, puisqu’elle est située 
dans un Sud-Ouest principalement producteur de vins 
rouges ! 

L’appellation

Côtes de
Gascogne

10+2
BOUTEILLES 
GRATUITES 10+2

BOUTEILLES 
GRATUITES

DOMAINE DE JOY 
Enjoy

DOMAINE DE PAPOLLE L’INSTANT 20

Blanc sec
6 x 75 cl 
748441 

Blanc moelleux 
6 x 75 cl
 210125 

Quatre C 
Blanc sec
6 x 75 cl 
748447 

Colombard 
Blanc sec
12 x 75 cl
 201032 

Gros Manseng 
Moelleux
6 x 75 cl 
748448 

Gros Manseng 
Moelleux
6 x 75 cl 
220184 
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Le vignoble du mois

MAISON VENTENAC
Famille Maurel

AOP CABARDÈS
MAUREL TRADITION

6 x 75 cl 
747849

• Accords • 
Gibiers, grillades, viandes rouges 

• Dégustation • 
Un nez exprimant pleinement 

la fraîcheur du terroir Cabardès, 
des arômes de petits fruits 

rouges suivis de notes de sous-
bois puis d’amandes grillées. Une 

bouche souple et fraîche aux 
notes de cassis. Des tannins très 

fin et une finale épicée. 

Logée au cœur du Cabardès, dominant la Cité de Carcassonne,  
exposée plein Sud et face aux Pyrénées, la Maison Ventenac  

couvre 130 ha de vignes exploitées. 

L’histoire de la propriété débute en 1973, lorsqu’Alain 
Maurel s’y installe pour se lancer dans la production de 
vins. 
Véritable amoureux de la nature, Alain Maurel accorde une 
importance particulière à travailler dans le respect de la 
vigne et du raisin. Ainsi, les vins produits sont purs, au plus 
proche de leur terroir. Un beau patrimoine qu’il a transmis à 
ses enfants, dirigé depuis 2011 par son gendre Olivier Ramé. 
Une valeur sûre de l’appellation Cabardès.
Les vins élaborés par la Famille Maurel sont vinifiés sans 
sulfite ajoutés afin de préserver les levures indigènes qui se 
trouvent naturellement sur la peau des raisins. En résulte 
une expression du fruit préservée, authentique du terroir 
d’où le raisin est issu. Les vins sont également plus souples 
et plus juteux, car l’extraction est plus homogène.

Ici, pas de maquillage !
Profondément ancré dans terroir et résolument dédié à 
celui-ci, nous vinifions des vins de plus en plus pointus  : 
vinifications sans sulfite avec bioprotection, levures 
indigènes, pigeages* plus intenses et mieux contrôlés… 
Le tout élevé dans un respect le plus total des jus, afin de 
ne pas traverstir l’expression pure et fraiche des raisins du 
Cabardès. Le résultat de ces progrès est raconté dans nos 
cuvées identitaires et affirmées. 

* �Le pigeage est un geste ancestral : une fois la fermentation 
alcoolique des vins rouges lancée, il consiste à enfoncer le 
chapeau, c’est-à-dire les matières solides qui flottent au sommet de 
la cuve dans le moût liquide.

Stéphanie et Olivier Ramé.

IGP PAYS D’OC
MAUREL CHARDONNAY

6 x 75 cl 
748462 

• Accords •  
Apéritifs, fruits de mer, 

viandes blanches, desserts

• Dégustation •  
Un nez s’ouvrant sur 
un bouquet de fleurs 
blanches et de citron 
confit accompagné de 
subtiles notes beurrées 
et toastées. Une bouche 
ample et fraiche, précise 

et minérale. Finale 
longue et gourmande.
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Le Chianti est un vin rouge italien produit dans la région de Chianti  
en Toscane, dans des zones strictement délimitées des provinces  

de Florence, Sienne, Arezzo, Pistoia, Pise et Prato.

CHIANTI
LE17 JANV. ZOOM SUR...

CHIANTI DONNA LORENZA 
6 x 75 cl - 140904

Rouge rubis.

Bouquet vineux  
avec un parfum de violette.

Harmonieux, sec, à la saveur 
agréable et aux tannins légers.

Ce Chianti, 85% Sangiovese,  
15% Merlot, est idéal pour 

accompagner vos repas à base  
de porc salé, de fromages, de pâtes  
ou de viandes blanches et rouges.

Le Chianti comprend généralement deux cépages :
• �le sangiovese y est largement dominant à plus de 

80 % ;
• �le merlot, le canaiolo ou autres cépages indigènes 

peuvent également compléter l’assemblage.

Il existe deux grands types de Chianti, correspondant 
à deux modes de maturation :
• �Le Chianti « normal », vendu autrefois dans la 

célèbre fiasque est conçu pour être bu jeune. Il peut 
présenter un très léger perlant qui provient de son 
procédé de fabrication appelé il governo consistant 
en l’adjonction de moût de raisin séché après la 
fermentation.

• �Le Chianti Riserva doit obligatoirement vieillir 
douze mois en fûts de chêne et trois mois en 
bouteille avant d’être commercialisé. Il est 
normalement conditionné dans des bouteilles de 
forme bordelaise légèrement conique.

Le conseil 
de Raymond

La Journée mondiale de la cuisine italienne  
est l’occasion idéale de prévoir un accord  

mets & vin, en proposant un Chianti  
pour accompagner un risotto par exemple.

JOURNÉE 
MONDIALE  

DE LA CUISINE 
ITALIENNE



Comment construire  
sa carte des vins idéale ? 

TRUCS, ASTUCES & CONSEILS  
de Raymond
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Répondez aux envies  
de vos clients
Diversifiez les origines géographiques, 
les cépages et ne négligez pas les labels 
écologiques qui restent un argument 
de vente.

Accordez vos tarifs  
aux dépenses des clients
Choisissez des vins abordables en 
adéquation avec votre ticket moyen, 
tout en proposant deux ou trois vins 
haut de gamme pour vos clients les 
plus oenophiles.

Colorez votre carte
Rouges, blancs, rosés, champagnes  
et effervescents : offrez une palette gustative 
diversifiée en tenant compte de votre spécialité.

Apportez  
votre touche personnelle
Proposez des accords mets & vins, des vins 
« coup de cœur », qui génèrent des ventes 
supplémentaires.

Mettez en place un vin  
au mois sur ardoise

LES MENTIONS FACULTATIVES

• �Nom de l’exploitation (exemple : nom de 
château) ;

• �Millésime (pour être mentionné sur une carte, 
il faut être sûr qu’il soit disponible, sinon il s’agit 
d’une pratique commerciale trompeuse qui est un 
délit).

• �Nom de la marque commerciale (Nom de la 
cuvée ou nom du produit) ;

• �Nom du cépage ;
• �Médaille ou récompense (seul le vin effectivement 

primé dans un concours officiel reconnu peut-
être présenté sous une distinction) ;

• �Référence au mode de production biologique ou 
à tout autre mode de production ;

• �Mention complémentaire type « cru classé », 
vin de propriété ou de négoce, second vin du 
château ;

• �Appréciation libre du restaurateur comme 
«  Cuvée du patron » ou « Cuvée coup de cœur ».

LES MENTIONS OBLIGATOIRES 

• �Le prix, indiqué en euros, toutes taxes comprises 
et service compris.

• �La quantité (en cl) : reprendre le volume mentionné 
sur la bouteille. La mention est aussi obligatoire 
pour la vente de vins au verre, en pichet ou en 
carafe (ex. : verre 15 cl, pichet 25/50  cl, carafe 
1  L). Pour le service au détail (apéritifs, vin au 
verre…), il s’agit du volume effectivement servi 
au consommateur dans le verre (ex. : verre 12 cl).

• �La désignation des vins, pour les vins bénéficiant 
d’une indication géographique (AOP/AOC, IGP) : 

	 - �AOP (Appellation d’origine protégée) ou AOC 
(Appellation d’origine contrôlée) + nom de 
l’appellation.

	 - �« Vins de pays » ou « IGP » (Indication 
géographique protégée) + nom de l’indication 
protégée.

	 - �Pour les vins sans indication géographique  : 
nom du produit – dénomination légale  – 
(vin, vin mousseux, vin mousseux 
de qualité, vin pétillant gazéifié, etc.) 
+ origine telle que mentionnée sur l’étiquetage 
(de France, d’Espagne, de la Communauté 
européenne, mélange de vins de différents pays 
de la Communauté européenne…).

Sélectionnez et réalisez votre future carte  
des vins avec Lionel, notre responsable vins,  

qui vous conseillera et vous guidera sur une sélection 
équilibrée et adaptée à votre offre consommateur. 
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De gauche à droite :

FADA IPA  5°
12 x 33 cl - 181226

FADA BLONDE 5.5°
12 x 33 cl - 181012

FADA BLANCHE  5°
12 x 33 cl - 181013

FADA TRIPLE 8°
12 x 33 cl - 200887

TOURNOISix Nationsdes
Le Tournoi des Six Nations est une compétition de rugby à XV,  

disputée chaque année depuis 1882 entre le mois de février et mars  
par les équipes d’Angleterre, Écosse, France, Irlande, Italie et Pays de Galles.

Découvrez 5 choses à savoir sur ce tournoi mythique.

3+1
CARTON 

GRATUIT*
* 
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21Le tournoi ne s’est pas 
toujours joué entre 6 nations

À l’origine, ce tournoi s’appelait le Home 
Nations Championship (ou tournoi des Quatre 
Nations) opposant l’Angleterre, l’Écosse, le 
Pays de Galles et l’Irlande. Un tournoi 100  % 
britannique jusqu’à l’arrivée de la France dans 
la compétition en 1910. Le tournoi devient 
alors le tournoi des Cinq Nations. C’est en 
2000, avec la première participation de l’Italie, 
que le tournoi change de nom à nouveau pour 
devenir le Tournoi des Six Nations.

Le plus beau palmarès 
revient à l’Angleterre  
et au Pays de Galles

L’Angleterre est la nation qui détient le 
plus de titres avec 39 victoires, égalée 
par le Pays de Galles en 2021. En 
troisième position du classement, on 
retrouve la France avec 26 victoires. 
L’Irlande et l’Écosse sont à égalité avec 
22 victoires chacune. L’Italie quant à 
elle n’a encore jamais gagné ce tournoi.



FRA
ITA

GAL

ÉCO
ANG
IRL

IRL
ÉCO
FRA

ITA
ANG
GAL

GAL
IRL

FRA

IRL
ANG
ÉCO

FRA
GAL
ITA

GAL
ANG
ITA

ÉCO
IRL
FRA

ITA
ÉCO
ANG

VEN 2 FÉV

21:00
SAM 3 FÉV

15:15
SAM 3 FÉV

17:45

SAM 10 FÉV

15:15
SAM 10 FÉV

17:45
DIM 11 FÉV

16:00

SAM 24 FÉV

15:15
SAM 24 FÉV

17:45
DIM 25 FÉV

16:00

SAM 9 MARS

15:15
SAM 9 MARS

17:45
DIM 10 MARS

16:00

SAM 16 MARS

15:15
SAM 16 MARS

17:45
SAM 16 MARS

21:00

JO
UR

NÉ
E 1

JO
UR

NÉ
E 3

JO
UR

NÉ
E 2

JO
UR

NÉ
E 4

JO
UR

NÉ
E 5

3+1
CARTON 
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BREWDOG  
PUNK IPA 5,4°

12 x 33 cl - 771367

MAGNERS  
CIDER

24 x 33 cl VP - 22263 

PERONI 5°
24 x 33 cl - 220884

Sur précommande 
uniquement.

54

3

Un tournoi pour les 
hommes mais pas que...

Il existe également une version féminine 
du Tournoi des Six Nations depuis 1996 
ainsi qu’une version junior pour les moins 
de 20 ans, créée en 2008. Le tournoi 
féminin se joue aux mêmes dates et 
rencontrent les mêmes six nations.

Les matchs sont toujours joués 
dans les mêmes stades

À quelques exceptions près, tous les matches se sont 
déroulés dans les mêmes stades depuis le lancement 
du tournoi. Ils se déroulent comme chaque année 
dans ces stades suivants :
• Stade Twickenham à Londres, 
• Stade de France à Saint-Denis,
• Millennium Stadium à Cardiff, 
• Stade olympique à Rome, 
• Murrayfield Stadium à Édimbourg, 
• Aviva Stadium à Dublin.

Le principe du Grand Chelem  
du rugby à XV

Un Grand Chelem est un terme utilisé lorsqu’une 
équipe remporte tous ses matches lors du Tournoi 
des Six Nations. Cette expression peut être employée 
pour toute autre compétition fonctionnant sur un 
système identique à ce tournoi. Le terme de Grand 
Chelem est également utilisé lors du tournoi de 
tennis Roland Garros.
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Un soir d’été 1992, Armelle et Dominique, tous 
deux amateurs de bière, attablés à la terrasse 
d’un bar à Corte, regrettent de ne pouvoir 
déguster une bière corse. Ils décident alors 
de la créer. Les conditions ne sont pas du tout 
favorables : le marché de la bière en France 
est en pleine régression, la Corse est une terre 
de vins et d’anisés où la bière ne bénéficie pas 
d’une image positive. Ce contexte négatif ne les 
décourage pas mais la concrétisation de ce projet 
leur prendre plusieurs années. On les prend 
pour des fous, mais la Brasserie Pietra, première 
brasserie de l’histoire de la Corse, ouvrira bien 
ses portes en 1996, et la bière corse est née : elle 
s’appelle Pietra, par attachement au petit village 
de la famille Sialelli, Pietraserena. 

COLOMBA 5°
12 x 33 cl VP - 160265

Brassée sur une base de malt d’orge 
et de froment, cette bière est de plus 
aromatisée avec du houblon et un 
mélange d’herbes du maquis corse 

composé de genévrier de myrte  
et d’arbousier ! Ce mélange subtil  
et délicat de plantes aromatiques  
est préparé dans une grosse boule 

à thé et infusé dans la cuve à 
houblonner pendant la cuisson du 

moût. Cette recette exclusive confère  
à la Colomba une odeur intense  
et végétale, à dominance épice,  
des notes fraîches d’agrumes 
et une persistance en bouche  

des arômes épicés.

PIETRA 6°
12 x 33 cl VP - 160263

Pietra, le produit 
fondateur de la brasserie, 

est brassé avec un mélange 
de malts sélectionnés et 
de farine de châtaigne 

corse. Pietra est une bière 
ronde, onctueuse avec une 

belle finale de notes de 
châtaigne mêlées de miel. 

Le 9 janvier est la Journée mondiale de la Corse :  
l’occasion idéale de faire découvrir une bière ou un vin corse  
pour accompagner une bonne assiette de charcuteries Corse.

100%CORSES

Nos références

9 JANV. ZOOM SUR...

JOURNÉE 
MONDIALE  

DE LA CORSE

Nos bières corses
Brasserie Pietra
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Quelques spécialités  
de charcuterie corse  
à ne pas manquer !

LE LONZU

Le lonzu de corse 
est souvent appelé 
le lomo corse 
par les amateurs 
de charcuterie 
ibérique. En effet, 
cette partie du porc 
corse est constitué de 
viande, appelée maigre  
et d’une couverture de gras. La longe  
est placée dans le sel puis fumé au bois 
de châtaignier ou de hêtre.

LA COPPA

Tout comme le lonzu, 
la coppa est habillée 
d’un boyau et fumée. 
Cependant, contrairement 
au lonzu, il s’agit d’un 

morceau d’échine de porc. 
Le gras se retrouve au milieu 

de la viande, il donne une 
sensation de fondant et d’onctuosité. 

LE PRISUTTU

Ce célèbre jambon 
cru corse élaboré à 
partir de la cuisse 
du cochon, est 
salé et légèrement 
fumé. Le prisuttu 
authentique provient 
des porcs élevés en 
montagne. Un véritable savoir-faire 
transmis de génération en génération

LE FIGATELLU

Très prisé, le figatellu est 
une saucisse en forme de 
U, qui se compose de foie 
et de viande porc (maigre 
et gras). Une fois mis en 

boyaux, il est séché et 
fumé. Il se vend cru, mais se 

déguste traditionnellement grillé 
sur la braise. Dans le sud de la Corse, 
« figatellu » se prononce « figateddu » ; 
dans le Nord « figadellu ».

SAN PIERU ROUGE
12 x 75 cl - 210945

• Accords • 
Charcuteries 

Grillades / Plats mijotés  
Viandes rouges 

Une robe pourpre avec 
un nez floral rappelant le 

maquis. La bouche croquante 
et soyeuse développe des 

notes de petits fruits rouges. 
La finale s’exprime sur des 
notes de réglisse et d’épices.

SAN PIERU ROSÉ
12 x 75 cl - 210944

• Accords • 
Apéritif 

Viandes blanches 
Plats épicés 

Robe brillante et rose très 
pâle. Libère de fins arômes 
de petits fruits rouges et de 
fleurs de garrigue. Le palais 
est parfaitement équilibré 

sur une belle fraîcheur. 
Gourmand, il offre une finale 

légèrement épicée.

Nos vins corses
IGP Île de beauté



contact@raymondsa.fr
www.raymond-boissons.com

Les accompagnements café

3+1
CARTON 
GRATUIT

3+1
CARTON 
GRATUIT

3+1
BOÎTE 

GRATUITE

3+1
SEAU 

GRATUIT

10+2
SACHETS 

GRATUITS

GALETTE ST MICHEL  
Pépites de chocolat

Carton de 400
22586

NAPOLITAINS MILKA
Boîte de 355 napolitains

Carton de 24
191226

27,69 € HT/boîte

TOBLERONE
3 variétés (lait, noir, blanc)

113 unités – Carton de 4 
160286

DAIM
Sachet de 78 bonbons 
Carton de 12 sachets 

250761

POUR TOUTE COMMANDE, RAPPROCHEZ-VOUS DE VOTRE ENTREPÔT MEMBRE DU RÉSEAU DISTRIBOISSONS.

Offres promotionnelles proposées par l ’établissement, membre du réseau Distriboissons et réservées aux professionnels indépendants français de métropole et de Corse : débits de 
boissons sous licence, cafés, bars et brasseries, hôtels et restaurants, discothèques ainsi qu’aux commerçants sédentaires ou ambulants proposant une offre de petite restauration ou de 
vente à emporter, hors distribution automatique. Offres non cumulables avec d’autres promotions en cours sur des produits de mêmes références et valables pendant toute la durée de 
l’opération (sauf mention contraire) et dans la limite des stocks disponibles. Les articles présentés sont disponibles dans la limite des stocks et dans le cadre des conditions générales de 
vente. Tous les prix s’entendent hors droits et hors toutes taxes. Les gratuités n’entraînent pas l’exonération des droits. Les descriptifs produits ne sont donnés qu’à titre indicatif, sous 
réserve contractuelles et les s uggestions de présentation données à titre indicatif.
Photos non contractuelles. Crédits photographiques : Shutterstock/Freepik. Tous droits réservés pour tous pays. Conception et réalisation : Christine Lacouture pour Distriboissons.
L’ABUS D ’ALCOOL EST DANGEREUX POUR L A SANTÉ – À CONSOMMER AVEC MODÉRATION.

CHOUCHOU DE PROVENCE 
Mix hiver

Carton de 300
231239 


