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http://www.vinspierrerichard.com/
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C Cuisine exotique, méditerranéenne et languedocienne.

Brochettes de poissons, loup au fenouil, apéritif a
I’ Antre Deux Verres...

Remarque : En 1986, I’acteur Pierre Richard découvre le Domaine de I’Evéque. 50 hectares de garrigues et de vignes
blotties entre les rochers et les étangs au bord de la mer Méditerranéenne. Immédiatement séduit par le site authentique et
sauvage, il décide alors d’y entreprendre la restauration du vignoble de 20 hectares pour y créer son vin. Depuis 28 ans,
Pierre Richard, sa sceur Véronique et leur équipe au Domaine et a Paris, s’investissent tous pour défendre les vins du
Domaine et de la région. Patiemment, avec beaucoup de respect, d’humilité et de travail, le vignoble du Domaine de
I’Evéque a été restructuré, agrandi, déployé qualitativement.

Encouragé par le succes professionnel et public remporté par le chateau Bel Evéque, Pierre Richard a souhaité étendre la
gamme en créant un vin plus accessible, qui porte la marque de I"humour qu’on lui connait et reste néanmoins li¢ au
Domaine. C’est ce qui a influencé le nom du démon de I’évéque. Si le motif du démon faisait I’'unanimité, Pierre Richard
n’aurait en revanche jamais pensé a apposer sa photo sur une bouteille ; ceci est loin d’étre dans sa personnalité. Le vin a
rencontré un tel succes que Pierre Richard n’a pas pu s’opposer a ’adoption définitive de cette étiquette.

Vinification : pressurage pneumatique. Débourbage physique a froid a 10° pendant 48 heures. Tirage au clair et
fermentation a 16°.
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