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Préface

* Ce document, présenté sous forme de carte et par catégorie, met en
évidence les principaux produits de la France métropolitaine.

* Nous faisons le choix de le transmettre au plus grand nombre,
gratuitement et modifiable, vous permettant ainsi d’ajouter, de retirer
ou de modifier ce que vous souhaitez.

* Si vous avez des conseils de produits a ajouter ou une modification a
faire, n’"hésitez pas a nous contacter par mail.

* Bonne lecture...



o Moules de bouchot de la - Gaie d iy
baie du Mont Saint-Michel - G eHUY)

® Coco de Paimpol

® QOignon de Roscoff

® Pré salés de la
baie du Mont
Saint-Michel

(agneau) V

® Maine-Anjou (Beeuf) ’““*:

® Pomme du Limousin

-,
-

® Lentilles vertes du Puy
3

@® @

@

) Beurre des Charentes I
) Beurre des Deux-Sévres

) Piment d’Espelette
- Ezpeletako B’iperra/
) Kintoa (porc) ol
» Jambon du Kintoa -

' Noix du Périgord
' Huile de noix du Périgord

@

()]

@ @ @

()]

) Chasselas de Moissac

' Ail violet de Cadours

) Porc noir de Bigorre

» Jambon noir de Bigorre

) Baréges-Gavarnie (agneau)

Carte des AOP - Marqueurs

® ® ® ®

@

) Pommes de terre de I’ile de Ré : |
) Beurre Charentes-Poitou

D

® Abricots rouges du

Roussillon

® Béa du Roussillon

(pomme de terre)

® Lucques du Languedoc

(olive verte)

® Olives de Nimes
® Huile d’olive de Nimes
® Oignon doux des Cévennes

@

@

®

®

®

®

® Prés salés de la baie de Somme (agneau)

® Miel de sapin des Vosges

) Poulet/Volaille de Bresse
) Poularde de Bresse

) Chapon de Bresse

) Dinde de Bresse

) Créme de Bresse

) Beurre de Bresse

®@ @ ® @ @
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) Chdtaigne d’Ardéche

) Noix de Grenoble

® Olives noires de Nyons

® Huile d’olive de Nyons

® Fin gras du Mézenc (beeuf)

@

\"'1»
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® Beoeuf de Charolles

Figue de Solliés

Muscat du Ventoux

Pédte d’olive de Nice

Olives de Nice

Olives cassées de la vallée des Baux de Provence
Olives noires de la vallée des Baux de Provence
Huile d’olive: d’Aix-en-Provence, de Haute-
Provence, de la vallée des Baux de Provence,
de Nice, de Provence

/ ! ® Foin de Crau

) Coppa de Corse - Coppa di Corsica

-l

- g
® Taureau de I
Camarque :

® ® ® ® @ ® ®

) Lonzo de Corse - Lonzu

» Jambon sec de Corse - Prisuttu

) Farine de chdtaigne corse - Farina castagnina corsa

) Huile d’olive de Corse - Oliu di Corsica
) Miel de Corse = Mele di Corsica (6 crus)



® Sel/Fleur de sel de Guérande ® Poireaux de Créances ® Ail fumé d'Arleux ® Volaille de Houdan ,
® Coquilles Saint-Jacques des Cétes-d’Armor ® Bulot de la baie de Granville ® Lingot du Nord (haricot l?lanc) ® Volaille du Gétinais : ?/ovc;ci{)/(n disan'g mdz ofe:ehcelde s Ardennes
) Volaille de Bretagne ® Porc de Normandie © Pomme de verre de Merville & Volaille de /Cham aane
) Volaille de Janzé ® UVolaille de Normandie ® Volaille de Licques \ \, & Volaille du p/atefugde Langres
“\

® Farine de blé noir de Bretagne - Gwinizh du Breizh

Volaille de I’Orléanais

Volaille du Maine
Volaille de Loué \

Beeuf du Maine

® Mirabelles de Lorraine
® Bergamote de Nancy

N

2 @ ©® @ @

/ o (Eufs de Loué ® Lentilles vertes du Berry ° Chou.crouz::e d’Alsace
) ® Volaille du Berry - © l/o./a/IIe d’Alsace
® Oie d'Anjou ® Rillettes de Tours © M’fl d’ﬁlsgce o,
. . ® Créme fraiche fluide d’Alsace
® Pomme de terre de Noirmoutier o Pites d'Al
® Volailles de Challans ® [Faves dfilsace
® Volailles de Cholet ® Saucisse de Montbéliard
® Volailles de Vendée ® Jambon d'Auvergne ® Porc de Franche-Comté
® Volailles d’Ancenis ® Sauc!’sson sec od ® Agneau du Limousin - Y. ® Saucisse ou Jésus de Morteau
® Baeuf de Vendée saucisse séche d’Auvergne ® Porc du Limousin
® Porc de la Sarthe ® Agneau du Bourbonnais ® Veau du Limousin ) ® Charolais de Bourgogne
® Porc de Vendée ® Beoeuf charolais du Bourbonnais ® Volaille de Bourgogne
® Jambon de Vendée ® Porc d’Auvergne ® Volaille du Charolais
® Echalote d'Anjou ® UVolaille du Forez : - ® Moutarde de Bourgogne
® Mache nantaise ® Volaille du Velay & melon du Haut-Poitou \ " ® Pommes et poires de
® Mogette de Vendée ® Huitres Marennes Oléron ' I Savoie
® Brioche vendéenne ° HSP_e'“ ges des,L.andeS ® Agneau du Poitou-Charentes ‘ ® Ail de la Dréme
® Gdche vendéenne ° Fraises du ‘P erigor: Gf ® UVolaille du Val de Sévres . & . ® Saucisson de I’Ardéche
: z el de S;I’e’;—d‘?/_/ge”r N ® Asperges du Blayais - . ® Raviole du Dauphiné
e HZZ:ZZ dz le:;QZrc“d BTNy ® Génisse ® Pintadeau de la dréme
® Boeuf de Bazas ® Melon du Quercy -, F{eur ® Agneau de Sisteron
® Bauf de Chalosse ® Ail blanc de Lomagne d’Aubrac ; ® Miel de Provence
® Volaille des Landes ® Ail rose de Lautrec ® Miel des Cévennes (beeuf) : ® Farine de petit épeautre
® Volaille du Béarn ® Haricots tarbais ® Artichauts du Roussillon 4‘ de Haute-Provence
® Poulet du Périgord ® Canard a foie gras du Sud-Ouest ® Fraises de Nimes L . ® Petit épeautre de Haute-
® Poularde du Périgord ® Agneau de I’Aveyron ® Riz de Camargue : ;/eme/nti:e Cde Corse P rovence
o Kiwi de I'Adour ® Chapon du Périgord ® Agneau du Quercy ® Anchois de Collioure o /\/Z,/Z:tot Z OC" e ° 5_’:’” i dde Ig”e”to”
® Pruncau d’Agen ® Jambon de Bayonne ® Veau d’Aveyron et du Ségala ® Agneau de Lozére ® o deeCoe At ° o it ed i oﬁ"le”‘ed
® Porc du Sud-Ouest ® UVolaille du Gers ® Poulet des Cévennes rse — Hommep 2 e f
 dme de it des Phpdites ® Volaille du Lauragais ® Rosée des Pyrénées catalanes (veau) aute Durance
® Ublaille de Gascogne ® Jaml?an de Lacaune e Vedell des Pyr:énées catalanes (veau)
® Sauysson de Lacaune e Chap.on des Cévennes carte des lGP - Marqueurs
® Haricot de Castelnaudary ® Volaille du Languedoc




® (Cidre) Cotentin * Biére « spéciales » du Nord (Stella Artois, Choulette)
® Pays d’Auge (cidre) * Chuche Morette (créme cassis au geniévre)

® Pays d’Auge (de) Cambremer (cidre) » |G Geniévre Flandre-Artois

® Calvados e Geniévre de Loos

® Calvados Pays d’Auge Picon

® Calvados Domfrontais » Cidre picard

® Pommeau de Normandie (cidre + calvados) * Flip (boisson chaude miel,

® Domfront (poiré) cidre doux, calvados)

Bénédictine de Fécamp

Cornouaille (cidre) {

Eau-de-vie de cidre de Bretagne
Pommeau de Bretagne
Cidre de Bretagne/Cidre breton |

Biere et cervoise — =

Liqueur de Plougastel (fraise) P

Calvados (R, B, r)
Calvados Grisy (R, B, r)

@ ® ® ®

e |G Pommeau du Maine

rouges et pin) ® Cidre du Perche

’ Coi.ntreau . . * Eau-de-vie de fruits )
*  Guignolet (liqueur de quignes) o B dle Fre

s Menthe-Pastille de Giffard : .
e L de C
« Kamok (liqueur de café) : C;Zg:ur e Chambord (framboise)

« Whisky Armorik / EDDU Uy —

* Chouchen (hydromel en breton) ' o Fine de Bourgogne ,

® Marc de Bourgogne  *

» Trouspinette (ABV fruits * Ratafia de Bourgogne *
= "5- Créme de cassis .

16 Marc de Champagne/Marc
Champenois/Eau-de-vie de marc
champenois

* |G Ratafia de Champagne

* Cidre du Pays d’Othe

® Mirabelle de Lorraine (eau-de-vie)
* Vodka aromatisée d la mirabelle

Noyau de Poissy .
Vin de Suresnes, Clos-Montmartre

® Marc d’Alsace Gewurztraminer

Eau-de-vie de fruits (quetsche, mdre,
mirabelle, poire, kirsch)

Biéres (brunes, blondes, de Mars, de Noél,
Whisky Meyer Pure Malt

Kirsch de Fougerolles
Macvin du Jura

Marc du Jura

Eaux-de-vie de Fougerolles
Liqueur de sapin

Liqueur Anis de Pontarlier
Suze (gentiane)

» |G Absinthe de Pontarlier

* Antésite (concentré réglisse)
* Chartreuse

. Génépi

* Vermouth de Chambéry

« Saké (les larmes du Levant)

* Marc de Provence GARLABAN
o Pastis de Marseille

' @ @ @

® Coghac
® Cognac Bois Ordinaires > * Frigolet (miel et plantes)
® Cognac Bons Bois * Salers (gentiane) ' g © Lérina
® Cognac Fins Bois » Vin de noix ° Avéze |« Biére Pietra (chdtaignes)
® Cognac Borderies « Ligueur de noix © Armagnat =" Te (gentiane) * Rappu (VDL)
® Cognac Petite Champagne « Liqueur de chitaigne © Armagnac Blanche Armagatic. \* Verveine du U Catagny (apéritif  base de chétaignes)
® Cognac Grande Champagne * Eau-de-vie de prune © Bas Armagnac Velay # « Liqueur de plantes du maquis
® Pineau des Charentes * Eau-de-vie de baie de hou © Armagnac Ténaréze r * Liqueur Osini (chédtaignes)
s Grand Marnier © Haut Armagnac . Noily P B * Bonapartine (liqueur de mandarine)
* Liqueur d’angélique de St-Jean-d’Angely ® Fine Bordeaux © Floc de Gascogne olly Frat s Cédratine (liqueur de cédrat)
e Lillet « Pousse Rapiére * Byrrh 9
. lzarra - Hypocras * La Cartagéne
Carte des boissons hors vin > Veeki Pk  Liqueur de violette Boissons IGP

e Marie Brizard © Get 27




® Brie de Meaux (PMCF)
® Brie de Melun (PMCF)

® Maroilles (PMCL)

\.K

® Camembert de Normandie (PMCF)
® Neufchéitel (PMCF)

® Livarot (PMcL)

® Pont-I'Evéque (PCML)

)
L.
{

r f--‘k-“'h"“-_fj r-l’j\yﬂh:{' .
g\ﬂ

® Crottin de Chavignol (PCN) |

@ Sainte-Maure-de-Touraine (PCN

® Pouligny-Saint-Pierre (PCN) »
® Valengay (PCN) \
® Selles-sur-Cher (PCN)

® Chabichou du Poitou (PCN) ﬂ/

® Cantal (PPNC)
® Salers (PPNC)
® Saint-Nectaire (PPNC)
® Bleu d’Auvergne (PP) /
® Fourme d’Ambert (PP) ;I

® Epoisses (PMCL)
® Maiconnais (PCN)
® Charolais (PCN)

® Ossau-Ilraty (PPNC)

® Laguiole (PPNC)
® Bleu des Causses (PP)
® Roquefort (PP)

® Rocamadour (PCN)

Carte des AOP - Fromages

; I_J'
-
4
‘*‘r
® Pélardon des Cévennes (PC/\/)/

® Brocciu (PF)

® Banon de Provence (PCN)
® Brousse du Rove (PF)

® Chaource (PMCF)
® Langres (PMcL)

® Munster (PMCL)

® Munster Géromé (PMCL)

Comté (PPC)
Mont d’Or (PMcCL)
Morbier (PPNC)
Bleu de Gex (PP)

@@ e e

® Tome des Bauges (PPNC)
® Abondance (PPC)

® Beaufort (PPC)

® Reblochon (PPNC)

® Chevrotin des Aravis (PCN)

® Bleu du Vercors-Sassenage (PP)
® Fourme de Montbrison (PP)
® Rigotte de Condrieu (PCN)
® Picodon de I’Ardéche (PCN)

"~

Péate molle a crodte fleurie (PMCF)

Péate molle a croidte lavée (PMCL)
Péte pressée non-cuite (PPNC)

«  Péte pressée cuite (PPC)

«  Pite persillée (PP)

«  Péite a croiite naturelle (PCN)
«  Péte fraiche (PF)



® Camembert de Normandie (PMCF) © Maroilles (PMCL) ® Brie de Meaux (PMCF)
® Neufchitel (PMCF) W Mont des Cats ® Brie de Melun (PMCF) ® Chaource (PMCF) AOP

® Livarot (PMcL) (PPNC) ® Langres (PMcCL)
® Pont-I'Evéque (PCML) 2R Mimolette vieille et <
extra-vieille (PPNC) f ® Munster Géromé (PMcCL) IGP
- ail ® Munster (PMCL)
W Trappe/Timanoix (PPNC) P { ® Mont d’Or (PMCL) — « Monastic »
R Trappe de Timadeuc (’D’DNC)NM{ X ® Morbier (PPNC) ® Emmental frangais b
q-? | ® Comté (PPC) Est-Central (PPC)

® Crottin de Chavignol (PCN) M@h ® Bleu de Gex (PP) ® Gruyére (PPC)

® Pouligny-5Saint-Pierre (PCN) 5, ) 2 Emmental (PPC) Label Rouge

® Sainte-Maure-de-Touraine (PCN)——— % | Epoisses (PMcL)

® Selles-sur-Cher (PCN) %'\ ' Charolais (PCN)

® Maconnais (PCN)

Brillat-Savarin (PMCF)
Soumaintrain (PMCL)
B Citeaux (PPNC)

Tome des Bauges (PPNC)
Reblochon (PPNC)
Abondance (PPC)
Beaufort (PPC)
Chevrotin des Aravis (PPNC)
Saint-Marcelin (PMCF)
Raclette de Savoie (PPNC)
Tomme de Savoie (PPNC)
Emmental de Savoie (PPC)
Tamié (PPNC)
) Fromage a raclette (PPNC)

® Bleu du Vercors-Sassenage (PP)

Valengay (PCN) : |
® Chabichou du Poitou (PCN) :

A “
Cantal (PPNC) | = ‘
Saint-Nectaire (PPNC) ’;g*

@®
@®
® Salers (PPNC) f
® Bleu d’Auvergne (PP)
® Fourme d’Ambert (PP)
® Ossau-lraty (PPNC)
W Echourgnac aux noix

50 00000 0o e

R

a
Yo

(PPNC) ® Laguiole (PPNC) ® Fourme de Montbrison (PP)

#® Belloc (PPNC) ® Bleu des Causses (PP) ® Picodon de I’Ardéche (PCN) v

® Rocamadour (PCN) ® Ri : - R .
® Coinp- gotte de Condrieu (FCN) o  Pgte molle a crodte fleurie (PMCF)
g I;_oquefor;‘: (PF) h ?g/;tcgateme €2 Saint-Félicien (PMCF) «  Pite molle a croiite lavée (PMCL)
omme ae . «  Péte pressée non-cuite (PPNC)
Pyrénées( PMCF) ® Pélardon des . Pite pressée cuite (PPC)
#2 Cabécou (PCN) Cévennes (PCN) ® Banon de Provence (PCN) - Pite persillée (PP)
Carte des ® Brocciu (PF) ® BSrousse du Rove (PF) «  Pate a croilte naturelle (PCN)

«  Péte fraiche (PF)



Les bétises de Cambrai
Macaron d’Amiens

Les p’tits quinquins de Lille
Babelutte de Lille

Brioche de moulins-la-
marche

Caramel tendre d’lsigny
Froufrou de Rouen

Sucre de pomme de Rouen La croix bleve

Roudoudou

Le sucre d’orge des religieuses de Moret sur Loing
Miel du Gatinais
Confit de pétale de Rose (Provins),

Chuque du Nord (café / caramel)

Croustillon (beignet fromage blanc)

Miel des Ardennes
Tarte au suc’ (Galette)

Confiture de Norbertes
(petite prune des Ardennes)
Dragées de Chilons,

Biscuit rose de Reims, amandes)

Croquignole de Reims (biscuit | Giteau mollet .
nappé de chocolat) 3

Miel francilien (opéra Bastille et Garnier),
Carpe (Chocolat de Fontainebleau),

Barbe 4 papa (Symbole Foire du Tréne),
Coquelicot (Bonbon rouge de Nemours)

Coque au fruit de Morangis Macaron

Sucre d’orge de Tour "=
Mentchikoff chatrain

de Chartres el :

Boule Boissier de Paris Praline de Montargis =

Fondant (bonbon) Chocolats de Blois L
< Confiture de vin de Chinon .

Caramel breton au beurre salé Cotignac d’Orleans

Les Niniches de Quiberon Sablé . Forestine de bourges

Sucette du Val André s n.anta/s . Le Richelieu .

Biscuits Traou-Mad Le Ret/t beurre'Nanta/s Nougat de Tours

Galettes de Pont-Aven Berlingot Nantais )

Galettes de Saint-Michel Boterreau (beignet sitre)

Pavé d’Anjou (pate de fruits au
cointreau)

Le pommé (confiture de pomme
cuite dans du cidre)

Quernon d’ardoise

Rigolette de Nantes

Crépes dentelles de Quimper
(Gavottes)

Menhir de Bretagne

Palet breton (biscuit sec)

Pralines de Blaye

Cannelé bordelais
Madeleines de DAX
Confiture de cerise noires
d’ltxassou

Tourteau Fromagé
Chocolat d’Angouléme
Nougatine de Poitiers
Angélique confite de Niort
Macaron du Poitou

Bois cassé

Confiture d’angelique
Cornuelle de Charente
(biscuit sec)

Dent de l'ours
Tourtisseau (‘beignet sucré)

Crouchepette (beignet su
Merveille (beignet sucré)
Gallien de bordeaux
Macaron de Saint Jean d
Téton de la reine margot
Touron du pays basque

Carte des friandises

Chocolat en cornet du pays basque
Coucougnette de vert Galent

Chocolat de Royat
Pastille de Vichy
Pralines et Massepain d’Aigueperse
Péite de fruits

Vérités de la Palisse

Guenille (beignet sucré)
Guignolettes d’auvergne (pate d
fruits cerises) E
Petit poucet de vichy

Pates de marrons de Tarbes 5
Violette de Toulouse
Marrons glacés

Cachou Lajaunie a I’anis
Nougat de Tarbes
Berlingot de Cauteret
Croquant (Biscuit sec)
Crottes d’lsard

Flocon d’Ariége
Gravillon du Gave
Guimauve de Toulouse

Rousquilles

Croquant de Saint Paul
de Fenouillet

Berlingot de Pézenas
Mini-chique de Pézenas
Caramel de Pézenas
Sucette de Pézenas
Bougnette (beignet sucré
a la fleur d’oranger)

cré)

e Luz

Caisses de Wassy (Meringue aux

\ F\ﬁ_

Pain d’épices

Bouchon de champagne (péite d’amande
aux raisin et marc de Champagne)
Ardoises des Ardennes (Chocolat, plaque
de nougatine couleur bleu ardoise)

AOP Miel de sapin des Vosges
IGP Bergamotes de Nancy
Dragées de Verdun
Chardon de Metz
Macarons de Nancy

» Confiture de groseilles épépinées a

— )

\\f‘\. o~

Chabernac au miel

Caramel au sel de Camargue
Grisette de Montpellier ",
Masque noir (réglisse)
Mousse de lichen

Oreillette (beignet sucré)

. Le bretzel (embléme Alsacien)
Pain d’épices
Miel de sapin d’Alsace (IGP)

la plume d’oie

Confiture de mirabelles
Madeleine de Commercy, de
Liverdun

Le pain d’épices de Besangon / Dole

Le caramel Klaus

Les pédtes de fruits

La séche (galette de Besancon trés friable)-
Griottines de Fougerolles

Dragées de Besangon

Confiture de groseille et de brimbelles
(myrtilles airelles)

Confiture cramailotte (gelée de pissenlit)

Pain d’épices de Dijon
Bonbons anis de Flavigny
Cassissine de Dijon
Nougatine de Nevers

Miel du Morvan

Négus de Nevers (caramel)
Raisiné (confiture de raisin,
coing, poire

Brioche aux griaudes

Nougat de Montélimar
Le marron glacé de Privas
Papillote de Lyon
Orangette lyonnaise
Coussin de lyon

Confiture de chédtaigne
Praline rose

cafétis

Bugne (beignet + sucre glace) Pavé de pouilly

Calissons d’Aix,

Navette Marseillaise (Biscuit,
Marrons glacés de Collobriére:
Caillou du Faron

Berlingots de Carpentras
Fruits confits d’Apt
Oreillettes, gdteaux des rois
Chiche frégi (beignet sucré)
Ganze Confiture de pastéque

Canistrelli (biscuit sec a
I’anis)

Nougat amandulata
Confitures de
chdtaignes, myrtes,
figues

Fritelle castagnine :

Beignet sucré de farine (Apt)
de chédtaigne au brocciu Nougat de Provence / de
AOP Sault

Miel de Corse - Mele di

Papaline d’Avignon
Corsica (6 crus...)

Touron catalan fran¢ais (Nougat)



SAINT-AMAND OREE DU BOIS (59)
SAINT-AMAND AMANDA (59)
SAINT-AMAND VAUBAN (59)
SAINT-AMAND (59)

CHANTEREINE
ARLINE
(eau de source [

pour cristalline)

PIERVAL (27)
(eau de source)

VITTEL (88)
CONTREX (88)
HEPAR (88)

PLANCOET (22)
MONTAGNES-D'ARREE (29)

CHAMBON (45) 4%{ '
‘#-:/{_"J

WATTWILLER

CAROLA (68)
CELTIC (67)

GRANDS BOIS
(eau de source
pour cristalline)

68)  prvie (63)

ROZANA (63)
CHATELDON (63)

SAINT-DIERY (63)
ey VoLVIc (63)
CRISTAL ROC (eau de source) =g CHATEAUNEUF (63)
FONTANEL(eau de source) > SAINT-YORRE (03)
b VICHY CELESTINS (03)
THONNON (74) SAINTE MARGUERITE (63)
18 CARATS (eau de source) ., EVIAN (74) HYDROXYDASE (63)
FIEE DES LOIS (eau de source) ~ ————— AIX LES BAINS (73) A
*{ VOLCANIA
A PUITS SAINT GEORGES (42)
| BADOIT (42)
.' SAIL LES BAINS (42)
) SAINT-ALBAN (42)

ABATILLES (33)
OGEU (64) <+—

LUCHON (31)

MONT RoUCOUS (8T7)

SAINT-ANTONIN (82)

MIERS-ALVIGNAC (46)

OREZZA

PIOULE (83)

ALET (11) SAINTE BEAUME (83)

PERRIER (30)
VERNIERE (34)
SALVETAT (34)
QUEZAC (48)
LE BOULOU (66)

Carte des eaux

AMELIE LA REINE (38)

ARCENS (07)

VEAU DE SOURCE DE VOLCAN (07)
VALS (07)

REINE DES BASALTES (07)
VERNET (07)

VENTADOUR (07)

CHANTEMERLE (07)

LA FRANCAISE (26)

PLATES
GAZEUSES



Vallée de la Loire

Cabernet Franc, Cabernet
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Pinot noir
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Trousseau
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Saumur pétillant
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Crémant de Savoie

Méthode traditionnelle
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A Beaujolais
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Cotes du Rhéne (R, r)
Tavel (r)
Grignan-les-adhemar (R)
Sud QOuest | -
Gaillac (B, R) . T
Roussillon .

i Cotes du Roussillon (B, R, r)
Vins Primeurs
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Muscat de Lunel Rasteau Rancio

Muscat de Beaumes-de-Venise

Roussillon

Banyuls

Banyuls Grand Cru
Banyuls Rancio

Banyuls Grand Cru Rancio

o - Corse
Maury Rancio 4 el
Rivesaltes —pr MNuscat du Cap Corse

Rivesaltes Rancio

Muscat de Rivesaltes

Grand Roussillon (assemble des crus des
appellations Banyuls, Maury, Rivesaltes et
Muscat de Rivesaltes)
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Coteaux de Saumur
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Montlouis-sur-Louis “1
Saveniérres A

Saveniérres —Coulée de Sérranbee,
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Saveniérres Roche aux Moines Hﬂ

Jasniéres
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Quarts de Chaume -

Coteaux du Loire >

Bonnezeaux .

Cépage : Chenin blanc Bordelals
Bordeaux

Bordeaux supérieur
Graves supérieurs
Bordeau Haute-Benauge)
Cétes de Bordeaux- #
-Saint-Macaire, '
Sainte-Foy Bordeaux
Céte de bordeaux Francs
Sauternes
Barsac
Cérons
Loupiac
Sainte Croix du Mont
Cadillac

Cepages : Sémillon,
Sauvignon, Muscadelle

Alsace

Alsace ou Alsace Grand
Cru + nom du cépage

Vendanges Tardives
et/ou en Sélection de
Grains Nobles

Cépages : Riesling,
Gewurztraminer,
Muscat, Pinot Gris

Sud —Ouest

Gaillac +VT

Rosette

Cotes de Bergerac
Juran¢on +VT
Saussignac

Céte de Montravel
Haut-Montravel
Monbazillac

Pacherenc du Vic Bilh
Cépages : Gros Manseny,
Petit Manseng, Sémillon,
Sauvignon, Muscadelle,
Mauzac

Vins Liquoreux
Vins Moelleux


Présentateur
Commentaires de présentation
Teneur en sucre :
les moelleux  entre 20 et 40gr/l
les liquoreux > à 40 gr/l jusqu’à parfois 120  gr/l
Vins présentant une bonne aptitude au vieillissement 
A boire à une t° de 10/12°C.
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Paris :

Four Seasons Hotel George V

Hétel de Crillon, A Rosewood Hotel
La Réserve Paris-Hotel and Spa .,

Les Alpes :

Cheval Blanc Courchevel - Courchevel

Hétel Barriére Les Neiges — Courchevel
—  Hbtel L’Apogée — Courchevel

Hétel Le K2 - Courchevel

ZZZ:; ;‘/Jatzeat,;thenee 4;'*1* Hétel Les Airelles - Courchevel

Le Bristol Paris “’-1;..“* Le Royal Evian - Evian-les-Bains
e &

Le Meurice :‘ '

Mandarin Oriental Paris

Park Hyatt Paris Vendéme
Royal Monceau - Raffles Paris
Shangri-La Hotel Paris

The Peninsula Paris

Sud Est :

Byblos Saint-Tropez - Saint-Tropez
Chateau de la Messardiére - Saint-Tropez
Chateau de Saint-Martin & Spa - Vence
Grand-Hétel du Cap-Ferrat, A Four Seasons
Hotel - Saint-Jean-Cap-Ferrat

Hétel du Cap Eden Roc - Antibes

Hétel Le Cheval Blanc - Saint-Tropez

La Bastide de Gordes - Gordes

La Réserve Ramatuelle Hotel Spa and Villas -
Ramatuelle

Villa La Coste — Le Puy-Sainte-Réparade

Sud Ouest :

Hétel du Palais - Biarritz

Les Sources de Caudalie - Martillac
Hétel les Prés d'Eugénie, Michel Guérard ™
- Eugénie-les-Bains




pains
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e atout-france.fr/
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