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Un trophée Coup de Coeur de femmes pour Arnaud de Villeneuve

Nul ne peut rester indifférent aux trésors que sont les vieux Rivesaltes. Ces vins vous font voyager
dans un univers aromatique empreint d’émotions, de mysteres et de découvertes inoubliables. C'est
ce qui a séduit le jury exclusivement féminin du Coup de Cceur 2020. Une vingtaine de femmes
d’influence, journalistes ou cheffes d’entreprise, ont dégusté les cuvées médaillées Or au Concours
des Vins de la Coopération Occitanie et ont élu leurs « Coups de Ceceur ». Dans la catégorie Vin Doux
Naturel, c’est le Rivesaltes ambré Collection Millésime 1970 de la cave Arnaud de Villeneuve qui a
été primé.

Pour en savoir plus sur cette sélection : http://concoursdelacooperation.fr/coup-de-coeur/

Le trophée Coup de Coeur de Femmes remis a la coopérative

Guillaume RIBES, Président du Comité Territorial des Pyrénées Orientales - Vignerons Coopérateurs
Occitanie a remis le trophée Coup de Cceur de Femmes 2020 a Brice CASSAGNE, Président de la
cave. Ce prix récompense le travail des femmes et des hommes qui faconnent avec passion le go(t
du terroir. Félicitation a I'ensemble des vignerons et des équipes de la coopérative !

Un engagement collectif pour le développement durable

La politique de développement durable de la cave Arnaud de Villeneuve, initié depuis de
nombreuses années, repose sur ses engagements a pérenniser les exploitations viticoles, a
développer son économie tout en préservant I'environnement et a enrichir le lien qui unit ses
vignerons, son personnel et ses clients.

A partir du millésime 2020, tous les vins Arnaud de Villeneuve seront porteurs du label VIGNERONS
ENGAGES, premiere certification RSE (Responsabilité Sociétale des Entreprises) de la filiere vin. Ce
label repose sur un référentiel strict et ambitieux, de la vigne au verre.

Arnaud de Villeneuve est une coopérative vinicole capable de proposer une des plus belles palettes
de vins du Roussillon, soucieuse de son avenir et de celui des générations futures.

Vous serez toujours les bienvenus a la cave pour éprouver de nouvelles sensations et découvrir ses
trésors cachés !

Contacts presse :
Vignerons Coopérateurs d’Occitanie : Aurélie MONJOINT — 06 87 28 70 02 — a.monjoint@coopoccitanie.fr
Arnaud de Villeneuve : Jean Pierre PAPY, Directeur Général - 04 68 64 79 21 - jppapy@caveadv.com



http://concoursdelacooperation.fr/coup-de-coeur/
mailto:a.monjoint@coopoccitanie.fr
mailto:jppapy@caveadv.com

Lauréats
DES VINS

0

ARNAUD bt VILLENEUVE

DEPUIS 1909

« VIN DOUX NATUREL »

ARNAUD DE VILLENEUVE
Avenue Ledru Rollin - 66600 Rivesaltes

Tel : 04 68 64 79 34 - www.arnauddevilleneuve.com

COLLECTION MILLESIMES 1970,

Notre Coopérative, comme nos paysages
et nos vins sont riches de leurs diversités.
Diversité issue de notre vignoble de 1600
hectares, qui nous offre une magnifique
palette de terroirs. Diversité de caractéres
des femmes et des hommes qui travaillent
unis et avec passion. Diversité enfin
des vins que nous élaborons et qui
illustre tout ce que le Roussillon offre
de richesses. Nous sommes aujourd’hui
labellisés “’Vignerons Engagés”, premier
label RSE et durable dédié au monde du
vin en France.

LA COOPERATIVE

* Surface du vignoble : 1 600 ha
* Nombre dadhérents : 250
* Volumes produits : 43 000 hl
» dont 58% d’AOC
» dont 42% d’IGP
« Circuits de commercialisation :
* Caveaux : 12%
* CHR : 18%
*GD: 13%
* Export : 10%
* Vrac : 47%
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VIN DOUX NATUREL AOP RIVESALTES AMBRE

Cépage : Grenache blanc, Grenache gris et
Macabeu.

Commentaire de dégustation :

Robe ambrée soutenu aux reflets orangés.
Nez puissant et complexe ou se mélent des
notes de rancio, curcuma, café et des notes de
torréfaction boisée. En bouche, harmonieux,
ample et riche. Arbmes de fruits secs, noix,
rancio et légéres notes d’abricot sec et de
vieux cognac. Tres long en bouche avec une
jolie fraicheur. A laisser s’exprimer dans le
verre apreés son ouverture.

Conseil du sommelier :

A déguster sur des desserts au chocolat.
S’apprécie également en fin de repas
pour accompagner tous les instants de
convivialité. Servir a 15°C.

Circuit de commercialisation :
Caveau, CHR, export

Prix de vente consommateur : 71,00 €

LA SELECTION SUR WWW.CONCOURSDELACOOPERATION.FR/COUP-DE-COEUR




