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A marquer dans vos agendas 

16 mars : VINELIVE Festival au caveau du Domaine de St Clément 

27 mars: Dégustation "Espoir en tête" au Gaumont Odysséum 

11 avril: Présentation Elixirs au Restaurant du Domaine 

14 avril: Trophée des vignerons au Golf de Coulondres 

20 au 22 avril: Salon "Vins à la plage" à la Grande-Motte  

28 avril: Extravagance fruits de mer au caveau  

19 mai: Promenade en VTT puis apéritif au domaine  

26 mai: Calèche dans les vignes et découverte du Lez secret  

Les horaires du caveau 

Jusqu'au 31 mars:  

Les jeudis et  vendredis de 17h à 19h, ainsi que les samedis de 10h00 à 13h  

Du 1er avril au 30 septembre:  

Du mardi au  vendredi de 16h à 20h, ainsi que les samedis de 10h00 à 13h00 et de 18h30 à 20h00 

Du 1er octobre au 31 décembre : 

Les jeudis et  vendredis de 17h à 19h, ainsi que les samedis de 10h00 à 13h  

 



C’est au jeudi 11 avril qu’est fixée la présentation de 

nos deux nouveaux millésimes Elixirs:  

L'Elixir blanc 2018 et l'Elixir rouge 2017 

Ils seront dégustés au cours d’un diner au restaurant 

du domaine au cours d’un diner où ils pourront être 

comparés avec les Elixir blanc 2017 et Elixir rouge 

2016 exceptionnellement servis ce soir-là également. 

La Winteredition de la VINELIVE 

Le samedi 16 mars, la Winteredition du VINELIVE Festival sera au 

Domaine de Saint Clément.  

Nous sommes très honorés que le LIONS Club Montferrier-Saint Clément 

ait choisi le Domaine de Saint Clément pour la 5eme édition du VINELIVE.  

Les premières éditions avaient eu lieu au Domaine de l’Hortus et au 

Château du Ministre. Cette édition se tiendra au caveau du domaine et des 

artistes de grande qualité s’y produiront ; il s’agit de EMMY LIYANA et 

de BOHEMIAN DANDY.  

On pourra aussi s’y restaurer tout en dégustant les vins du domaine. Cette 

manifestation est pour une bonne cause puisqu’au  bénéfice des œuvres  

sociales du Lions Club de Montferrier-Saint Clément. 

Billetterie : www.vinelive.fr 

Présentation de 2 nouveaux millésimes Elixirs 

http://www.vinelive.fr


Trophée des Vignerons 

Le  14 avril  nous serons présents au Golf de 

Coulondres à l’occasion du 15eme Trophée des 

vignerons pour une dégustation vente entre 

13H00 et 19H00 

Le 28 avril aura lieu une extravagance de fruits de mer au 

caveau en coopération avec la Maison du Coquillage. 

Extravagance de fruits de mer 

Le 19 mai de 17H00 à 20H00 nous avons demandé à SebEcoBike 

de nous faire découvrir les joies du VTT électrique avec une  

visite programmée le long du Lez  se finissant par un apéritif au 

Domaine. 

Ballade en VTT électrique 

Promenade en calèche 

Le 26 mai, les enfants et leurs parents pourront découvrir 

les promenades en calèche au milieu des vignes avec 

quelques arrêts dégustation le long du Lez et un pic nic 

chez Lutin Jardin, notre voisin, producteur de fruits et 

légumes bio et de tant d’autres choses. 



La distribution des vins du Domaine s'élargit 

De nouveaux établissements ont décidé de servir les vins du domaine de Saint Clément. 

Nous vous invitons à retrouver tous nos partenaires sur notre site : www.domainesaintclement.fr 

Nous sommes contents également que la réputation des vins du Domaine de Saint Clément dépasse maintenant 

les frontières du Languedoc Roussillon ou de l’Occitanie, puisque nos vins sont maintenant servis dans deux 

excellents établissements alsaciens dont le pressoir de Bacchus à Blienschwiller qui a reçu un bib 

gourmand Michelin encore cette année et cela depuis 2008. 

Nos Elixirs en rupture de stocks ! 

Nous avons été malheureusement obligés d’arrêter  la vente de nos deux élixir (blanc 2017 et rouge 2016) qui 

ont été particulièrement appréciés et dont nous avons été obligés d’arrêter la vente faute de stocks.  

Les amateurs d’élixir devront attendre la sortie des nouveaux élixirs qui devraient être disponibles et en vente à 

partir du milieu avril 2019. Fort heureusement, les dégustations en vin brut nous incitent à penser que ces deux 

vins seront encore supérieurs aux précédents. 

http://www.domainesaintclement.fr


Le marché nocturne de la 

Saint Clément 

Malgré une météo exécrable et des pluies abondantes pendant toute la journée, ce marché a été une réussite 

tant au niveau de la fréquentation qu’au niveau de l’ambiance conviviale et décontractée qui y a régné. 

Le vendredi 23 novembre, jour de la Saint Clément,  a eu lieu la 

première édition du marché nocturne de la Saint Clément au 

caveau du domaine.  

Après avoir parcouru les stands de ces producteurs de produits d’exception, les visiteurs pouvaient déguster 

nos vins sur les barriques disposées autour du musicien ou diner sur les grandes tables dressées au centre du 

caveau. 

Les visiteurs ont pu, au son d’une musique brésilienne de 

bossa nova prodiguée par l’excellent chanteur Ivinho, 

gouter et acheter ces excellents produits :  Foie gras du  

Domaine du Mas Neuf de Montoulieu, Caviar de La  

Castillone, truffes de Gilbert Sérane de Viols le Fort, huile 

d’olive du Domaine de l’Oulivie de Saint Gély du Fesc, et 

fromages de la Maison du Fromage également de Saint Gély 

du Fesc, chocolats de la Chocolaterie Ferrandi d’Aniane, 

Miel du Rucher du Pic de Saint Jean de Cuculles, les  

macarons de Lilidia-délices de Saint Clément et bien sur les 

délicieuses huitres de Lynne bien connue à Saint Clément. 



Dégustation de vin en sortie de barriques 

Une dégustation spéciale réservée aux membres or de notre club a réuni quelques amateurs au restaurant du do-

maine. Cette dégustation avait pour but de suivre l’évolution de l’élevage de nos vins blancs et rouges et d’éva-

luer l’impact de l’élevage et les fortes nuances que les barriques de différentes provenances et de différentes 

chauffes apportent aux vins. Une partie des vins dégustés sera assemblée dans nos deux vins élixirs (élixir 

blanc 2018 et élixir rouge 2017) dont la mise en bouteille est prévue pour la fin mars. 

Atelier d'initiation à la dégustation 

Le douze avait mis les petits plats dans les grands pour les membres 

du Wine Club le 30 novembre et préparé un superbe menu : tartare 

de dorade à la mangue mariné citron vert et piment d’Espelette, 

Noix de Saint Jacques rôtie huile de noisette et son émulsion au lard 

fumé, suprême de poularde poché dans son jus, crème de morilles et 

son risotto forestier, avec sa conclusion : crémeux de chocolat servi 

sur son sablé, sorbet orange sanguine. Plusieurs vins du domaine ont 

été servis qui se sont particulièrement bien mariés aux plats servis 

ce soir-là. 

Nous avons aussi organisé un petit 

atelier d’initiation à la dégustation 

au caveau du domaine au cours 

duquel Anaïs DEMARCQ a donné 

des conseils sur les meilleures  

façons de déguster vins blancs, vins 

rosés et vins rouges. 

Dîner de vignerons au restaurant Le Douze 




