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Chers amis, chers clients, 
 
La taille au domaine est désormais finie, il nous reste malgré tout, tous les travaux d’entretien 
du vignoble et le roulage des baguettes (longs bois de taille) à finir avant l’éclatement des 
bourgeons. Il y a également beaucoup de travail à la cave avec les mises, les soutirages et le 
conditionnement. Le commerce n’est pas en reste, puisque c’est la periode ou les restaurants 
et les cavistes refont leurs cartes des vins, et que les notre clientèle particulière pointe le bout 
de son nez avec l’arrivée du printemps et des premiers barbecues… 
 
Dans les Vignes 
La douceur a d’abord accélèré le débourrement des bourgeons (trois 
semaines d’avance sur la normale). La précocité peut permettre 
d’avancer le cycle du végétal, mais rend la vigne aussi plus sensible aux 
gelées. Mère Nature nous a malheureusement rappelé sa présence (et sa 
puissance) le lundi 7 Avril. Une température négative (-5°C), pas de 
vent, et c’est la récolte 2008 qui est durement amputée en une matinée. 
Nous n’avons malheureusement aucun moyen de lutte. Les cépages 
blancs ont été les plus touchés, il est trop tôt pour se prononcer sur les 
dégâts exacts, mais il y aurait environ 70 % de pertes en chardonnay et 
50 %  en muscadet, sauvignon, grolleau. Les cépages rouges, plus 
tardifs, n’ont pas été touchés. Un coup dûr pour toute la viticulture du Pays de Retz. 
 
Mises en bouteilles 

 
 
La première mise a eu lieu en janvier et a concerné nos nouvelles 
cuvées ECCHO rouge et rosé (voir plus loin), ainsi que le grolleau 
gris ; d’autres ont suivi le 13 Mars (Sauvignon, Cabernet Rosé, 
Gros-Plant sur Lie, Clos Neuf) ; enfin le 1er Avril nous avons fini 
les mises en apothéose avec le Chardonnay 2007 et notre nouveau 
Muscadet Côtes de Grandlieu sur Lie, La Salle aux Fées… 
 
 

Salon des Vins de Loire 
 
Pour la troisième année consécutive, nous avons participé au salon des vins de Loire à 
Angers. Les visiteurs professionnels ont ainsi pu goûter la production du domaine, notamment 
les nouveaux Vins de Pays du Val de Loire. Des cavistes, des restaurateurs, des importateurs 
belges, brittaniques, allemands, néerlandais et norvégiens ont apprécié cette nouvelle 
dénomination.  

 



 
 
Nouvelles cuvées 
 

À nouvelle appellation, nouvelle cuvée. Vous avez pu les déguster à la 
cave depuis un mois, les cuvées ECCHO se déclinent en rouge et en 
rosé. Nous avons voulu faire des vins ronds et fruités, 100% plaisir. La 
notion de cépage disparait au profit de la marque, mais c’est dans le but 
constant que nous avons d’améliorer la qualité de nos vins, et 
également de simplifier notre gamme.  
 
L’ECCHO Rosé est un assemblage de gamay (40 %), grolleau (30 %) 
et Pinot Noir (30 %). 
Le gamay apporte couleur et rondeur, le grolleau ramène du fruit et de 
la fraîcheur, et le pinot complète l’assemblage par son caractère et son 
parfum.  

A apprécier dès à présent sur des buffets froids, des charcuteries artisanales, ou cet été en 
compagnon des grillades. 
 
L’ECCHO Rouge marie le grolleau (70 %) et  le gamay (18%), tous deux en macération 
carbonique, avec une pointe de merlot (12%). 
Ici les tanins sont soyeux, adoucis par le gamay, et on retrouve la structure et le parfum du 
grolleau (fruits rouges, poivre, girofle…).  
 
Le Grolleau Gris 2007 est de retour avec une nouvelle étiquette 
prestigieuse et sobre à la fois. 
Les arômes y sont différents des autres années (moins exotiques, et plus 
fruits blancs…), on est plus sur la finesse avec toujours le côté gras et 
une finale fruitée. Incontournable sur les coquillages. 
 
Le Gros-Plant du Pays Nantais Sur Lie 2007 est à réserver dès 
maintenant car il n’y en a peu…toujours aussi atypique, on y retrouve 
toujours des arômes floraux et une belle rondeur avec le sursaut caracteriel en finale lié au 
cépage (la folle blanche). Toujours idéal sur des fruits de l’Océan. 
 
Le Cabernet Franc Rosé 2007 est également réussi. On est de suite séduit par un agréable côté 
poivron au nez, ainsi qu’en bouche, avec une belle onctuosité et une touche fruitée 
(framboise, cassis). A essayer sur des cuisines exotiques ou épicées, des pizzas, ou des 
viandes rouges accompagnées de ratatouille. 
 
Le Clos Neuf 2007 
75% de merlot pour le fruit et le côté velours, 25 % cabernet sauvignon pour la puissance 
tannique et l’équilibre, le clos neuf 2007 est particulièrement réussi, mais est encore un peu 
jeune. Il faudrait lui laisser encore 2/3 mois pour qu’il s’arrondisse, mais l’on pourra déja 
apprécier son fruit et son potentiel de garde. 
 
Chardonnay 2007 
 

 
 
Grand classique du domaine, ce chardonnay rime toujours avec 
élégance. Comme le Groleau Gris, il bénéficie d’une nouvelle 
étiquette. Le nez est complexe, amandes grillées, ananas, beurre 
frais… la bouche est toujours ronde et plaisante, avec le fruit bien 
présent, et une finale longue et harmonieuse. Apéritif, Saint Jacques, 
Crustacés, poissons…à 12-13°C. 

 



 
 
La Salle aux Fées 2007 
 
L’AOC Muscadet Côtes de Grandlieu sur lie 2007 change également 
d’étiquette. Pour les gens du Pays de Retz, La Salle aux Fées est un 
mégalithe pazenais (malheureusement écroulé), qui atteste de 
l’occupation du secteur 3000 ans avant J-C. Clin d’oeil à l’histoire, le 
dolmen est debout sur l’étiquette, car une AOC évoque l’aspect 
historique, culturel et ancestral du vin.  
 
 

 
 
Cette cuvée 2007 est elle aussi un monument, mais ses angles y sont plus 
qu’arrondis. Le nez  est très flatteur (fleurs blanches, pamplemousse, 
caramel, iode…). En bouche, l’attaque se fait immédiatement sur la 
rondeur et le fruit, puis le côté minéral revient subtilement avant de laisser 
place à une finale d’agrumes de grande classe. 
 
 

 
 
Médailles 
 
Ligers 2008 (Angers) 

Eccho Rosé 2007  Liger d’Or 2008   
 

Concours Régional des Vins de Pays du Val de Loire (Fontevraud) 
 Grolleau Rosé 2007  Or 
 Sauvignon Blanc 2007 Bronze  
 
Concours National des Vins de Pays (Paris) 
 Eccho Rouge 2007  Or   
 Chardonnay 2007  Bronze 
 
TOP 100 VDP (Londres) 
 Sauvignon 2007  Or et trophée (meilleur Sauvignon de France !)  
 
Concours des Vins du Pays de Retz (Bourgneuf en Retz) 
 Gamay Rouge 2007  Or 
 Cabernet Rosé 2007  Bronze 
 Grolleau Rosé 2007  Bronze 
 
 
 
Nouveau Site Internet 
 
Tout nouveau, tout beau, le nouveau site internet du domaine de la coche est désormais en 
ligne, toujours à la même adresse www.domainedelacoche.com 
Nous avons essayé de faire un site plus clair, avec la possibilité d’acheter les bouteilles en 
ligne. 
Le site est également disponible dans la langue de Shakespeare, ce qui permettra à plusieurs 
internautes de la planète de découvrir les vins du domaine, et plus généralement du Pays de 
Retz.  
N’hésitez pas à faire suivre le lien à votre famille et à vos amis afin de la faire découvrir. 

 



 
 
 
La Recette du mois : L’Anguille à la Cocotte 
 
L’Anguille est un produit de saison, abondant dans le Pays de Retz, on la retrouve aussi bien 
en Loire que dans le Lac de Grandlieu. Pour le folklore, citons la tradition de la pêche à la 
Biguenée (ou Biguenaille) qui est une pêche aux anguilles qui se fait au printemps, par temps 
orageux et chaud ; le pêcheur enfile des béguins dans les brins de laine qu’il pend au bout de 
sa ligne : l’anguille mord goulûment dans cette pelote de vers et il n’y a plus qu’à relever 
doucement, sans à-coup, mais assez vivement, la ligne, pour sortir l’anguille de l’eau, retenue 
qu’elle est sur les vers par ses dents.   

Temps de préparation : 30 min     Temps de cuisson : 45 min  
 

 
Ingrédients  pour 4 personnes : 
4 anguilles 
1 kg crème fraîche 
1 L de Gros-Plant du Pays  
25 cl cognac  
10 g de  beurre,  huile 
2 c. à soupe filet d'anchois à l'huile  
3 brins de persil 

Romarin, thym, basilic  
sel, poivre 

Recette :  
 
Dépouiller l'anguille, couper la tête et vider le poisson (le faire faire par le poissonnier va plus 
vite et est plus agréable). La couper en tronçons de 5 à 6 cm. Ecraser les filets d'anchois, 
attacher les herbes. Faire chauffer l'huile dans une cocotte, ajouter le beurre et la purée 
d'anchois. Quand ils sont bien fondus dans la matière grasse, ajouter les morceaux d'anguille 
et les faire dorer de tous côtés. Ajouter le bouquet d'herbes, saler, poivrer, flamber au cognac. 
Verser le vin et faire cuire environ 15 mn à feu doux. Au bout de ce temps, retirer les herbes, 
verser la crème, mélanger et laisser cuire encore 5 mn à jeu vif pour que la crème réduise 
d'environ de 1/3. 
 
 
A Servir avec un Eccho Rosé 2007 à 11°C. 
Le goût puissant du poisson se fond admirablement avec le fruit du vin. La crème et 
l’onctuosité du vin sont très plaisants. La finale acidulée vient gommer le caractère vif de 
l’anguille. Un accord sympathique et original sur un plat de terroir. 
 
 
  Emmanuel et Laurent GUITTENY 
   lacochevins@aol.com 
 
 
 
PS : N'hésitez pas à faire suivre les évènements à votre entourage ou à leur proposer de 
s'inscrire sur www.domainedelacoche.com. 
Si vous ne souhaitez plus recevoir la "Missive du Petit Cocher", faites-le nous savoir sur 
lacochevins@aol.com ou sur www.domainedelacoche.com.  


