
9,60
9,90

21,70
25,70
42,10
53,00
92,50

13,80
13,80
11,80
11,80

19,20
19,20
17,70
15,30
15,30
15,30
15,30

16,10
16,70
28,20

33,30
35,70
42,30
69,30
88,90

154,00

22,10
22,10
22,40
22,40
19,60
19,60

31,50
31,50
28,90
25,30
25,30
25,30
25,30

39,10
40,30

79,00

119,00

19,80
20,70

44,40

13,40
13,90
21,70

42,40
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Le présent tarif peut être modifié sans préavis sous réserve d’augmentation des frais de transport et des taxes

58 €

37,5 cl 50 cl 75 cl 100 cl 150 cl

TARIF 2026
2

Carafe 70 cl

1

 7 €

2 à 3

11 €

4 5 à 6 7 à 12 13 à 23 24 et +

14 € 17 € 28 €

64 €14 € 15 € 20 € 21 € 32 €

Port
Gratuit

  

TRANSPORT GRATUIT sur certains axes routiers : consultez-nous.

Courriel : contact@paul-bossuet.fr 
C    

  IBAN : FR76 1170 6110 2250 6666 9000 105 Code SWIFT : AGRIFRPP817

Livraison en points relais 

Livraison à domicile 

  

PARTICIPATION AUX FRAIS DE PORT EN FRANCE MÉTROPOLITAINE

35 cl 50 cl 70 cl 100 cl    

 

 

     



    70 Médailles en 41 ans
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2026
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Courriel : contact@paul-bossuet.fr 

Virement.  IBAN : FR76 1170 6110 2250 6666 9000 105 Code SWIFT : AGRIFRPP817

    

   

  

P        

    70 / 75 cl

100 cl

50 cl

Informations à communiquer au livreur :



Le Pineau des Charentes aurait pris
naissance près de Burie, en 1589, dans
le chai d’un domaine seigneurial.

Au cours des vendanges, un vigneron
aurait commis l’erreur de mettre du moût
dans un fût contenant encore de l’eau
de vie de Cognac.

Lorsque ce maladroit constata sa bévue,
il put observer une absence totale de fer-
mentation. Il abandonna alors la barrique
dans un coin retiré de son chai.

Q uelques années plus tard, il voulut
utiliser le récipient. Il y trouva un vin
limpide, doux, fruité, à la saveur
délicate : le Pineau des Charentes était né.

Cet assemblage fut par la suite renouvelé
avec succès, et l’usage s’en répandit à
l’ensemble du vignoble charentais.

Jusqu’au 20ème siècle, le Pineau des
Charentes n’était préparé que par petites
quantités.

Sa consommation était uniquement
locale.

Les vignerons le réservaient aux réunions
familiales et aux fêtes régionales.

Le Pineau des Charentes est un mariage,
obtenu par mutage d’un moût de raisin
frais et de Cognac.

Cette opération ne peut s’effectuer que
pendant les vendanges. Le pressurage
du raisin est fait de façon à ce que la
meilleure qualité du jus soit utilisée.

Pour obtenir du Pineau des Charentes,
il faut que la vendange soit mûre et saine,
que les raisins soient doux, et que le
C ognac soit de la meilleure qualité,
puisque c’est lui qui marquera le Pineau
de son empreinte.

Suivant les types de raisins deux Pineaux
des Charentes peuvent être obtenus:
le Pineau Blanc et le Pineau Rosé.

Le mutage est effectué dans des tonneaux
en bois de chêne.

Le Cognac arrête ainsi la fermentation
du moût et donne au Pineau des Charentes
sa teneur en alcool.

Enfin, le Pineau des Charentes est vieilli
plusieurs années en fûts de bois de chêne.

Le Pineau des Charentes est un produit
vivant, d’une pureté absolue, au bouquet
exquis.

Il désaltère sans indisposer.

Au cours de son vieillissement, son
arôme s’ennoblit, sa saveur s’affine.

L’ usage voulait que le Pineau des
Charentes se serve frais, c’est-à-dire 12°,
à la température du chai.

Le verre tulipe convient fort bien au
Pineau, qui se sert en apéritif ou en vin
de dessert.

Vous pouvez le boire très frais, à 5 ou
6 degrés.

Au dire de tous, le Pineau des Charentes
blanc accompagne à merveille les foies
gras et les huîtres et le Roquefort.

Beaucoup affirment que le Pineau rosé
et les fraises ou le melon se marient avec
succès.

D’autres utilisent le Pineau des Charentes
dans des cocktails, en font des grogs ou
l’additionnent d’eau gazeuse.

Le Pineau des Charentes sait mettre
en gaieté avant le repas, c’est aussi un
excellent compagnon des tables
gastronomiques.

L’HISTOIRE L’ÉLABORATION LES USAGES
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Charte
du  Vigneron-Récoltant

en  Cave  Particulière
Ce seau est la signature authentique d’un viticulteur charentais qui :

 cultive sa vigne
 récolte son raisin
 vinifie et distille son vin
 mûte son jus de raisin avec son Cognac
 élève ses Pineaux et ses Cognacs
 met en bouteilles dans sa Cave Particulière, ses propres produits
 prend plaisir à présenter le fruit de son travail
 conseille pour la dégustation
 commercialise exclusivement sa production.

SEULE ET SOUVERAINEMENT, LA FEDERATION DES CAVES PARTICULIERES DES CHARENTES
AUTORISE LE VITICULTEUR ADHERENT

A SE PREVALOIR DE CE SCEAU,
A CONDITION QU’IL S’ENGAGE A RESPECTER CETTE CHARTE DE GARANTIE. 

A la propriété, visite distillerie - Accueil particuliers et cars.

S i vous êtes de pas s age à L A R OC H E L L E , vous tr ouver ez nos pr oduits au pr ix dépar t, comme à la pr opr iété, à notr e D épôt -Vente :

21, R ue Gargoulleau - L A R OCHE L L E - P rès Verdun devant la cathédrale - T él. 05 46 41 31 92

Ouvert toute l'année.
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