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ST-RÉMY BRANDY FRANÇAIS VSOP – ONLY 
FRENCH WINES DISTILLED IN FRANCE – BLENDED, 
MARUTED & BOTTLED IN FRANCE – ST-RÉMY – 
DISTILLATEUR FRANÇAIS DEPUIS 1886   
70CL    40% 
 

 

 

Depuis 1886, St-Rémy élabore des 
brandies en sélectionnant et distillant des 
vins provenant exclusivement des 
vignobles français. Vieilli dans des petits 
fûts de chêne français, St-Rémy VSOP 
incarne le goût emblématique et 
historique de St-Rémy. Il se déguste sec, 
sur glace ou allongé de boisson gazeuse. 
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A l'analyse visuelle, il se révèle brillant et intense comme 

d'habitude pour un distillat; en ce qui concerne les tons 

chromatiques, il est de couleur dorée avec des reflets jaune paille. 

A l'analyse olfactive, le nez est intense et complexe, et les parfums, 

qui composent le bouquet olfactif, sont tous nets, clairs et limpides. 

Comme description des sensations olfactives, il est possible 

d'identifier les oranges, les prunes jaunes, miel, bois, néflier, 

confiture de citron, vanille, cerises, myrtilles, musc et encens. 

A l'analyse gustative, la première sensation est celle d'une bonne 

douceur, accompagnée d'une sécheresse alcoolique étendue et 

soutenue par des démangeaisons intenses dans la partie dorsale de 

la langue et dans la région gingivale supérieure ; la sensation finale 

laisse de légers parfums de miel, bois et orange. 

A l'analyse rétro-olfactive, la sécheresse alcoolique diminue un 

peu, mais la sensation de démangeaison reste et persiste ; la finale 

en bouche est aux arômes de bois, d'écorce d'orange et de citron. 

La persistance gustative aromatique s’enlève à environ 35/36 

secondes. 

MARIAGE : Conversation après le dîner 

MON OPINION PERSONNELLE : doux au nez et moelleux en bouche 

(avec une démangeaison alcoolique toujours présente): un produit 

qui remplit tous les paramètres d'un bon distillat et qui peut être 

proposé pour regarder une pellicule en noir et blanc appartenant à 

la liste des "100 film italiani da salvare (1942-1978)" … 
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