
Cuisine traditionnelle de qualité

RESTAURANT CHÂTEAU LE BOUÏS

Service compris - Boissons non comprises

le chef vous propose sa carte de saison
réalisée à base de produits frais du terroir.

« Tant que vous êtes dans notre domaine, nous sommes responsables de votre bonheur ! ...»
Frédérique Olivié



Service compris - Boissons comprises

Menu Bistrot 15 €
MIDI UNIQUEMENT (SAUF SAMEDI, DIMANCHE & JOURS FÉRIÉS)

1 Verre de Vin du Domaine
 cuvées cigale rouge, cigale rosé ou route bleue blanc 

Plat du Marché 
viande ou poisson

Café Gourmand



Service compris - Boissons non comprises

Menu 28 €
CONFECTIONNEZ VOS ENVIES ...

Les Desserts
Millefeuille Croustillant du Chef

Farandole de Desserts

Gourmandises à la carte ( +3€ )

Les Entrées

Entrée du Marché

Duo de Foie Gras
ses confitures et petits pains

Fricassée d’Escargots
aux parfums de la Clape

Les Plats

Plat du Marché

Magret aux Figues
et thym

Marmite de poisson
aux saveurs de la méditerranée 



Service compris - Boissons non comprises

Menu du P’tit Bouïs 10 €

Hamburger Aux Légumes du Soleil
 & pommes de terre écrasées 

ou

Plat du Marché 
( portion p’tit bouïs )

Dessert



Service compris - Boissons non comprises

Duo de foie gras
ses confitures et petits pains

Tartine de Foie Gras
sur sa salade de pot au feu

Fricassée d’Escargots
 aux parfums de la Clape

Os à Moëlle, Toast à la Tapenade,
serrano et autres cochonnailles

Vol au Vent du Terroir

Les Entrées à la carte

15€

16€

12€

14€

14€



CUISINE TRADITIONNELLE DE QUALITÉ

"Tant que vous êtes dans notre domaine, nous sommes responsables de votre bonheur !..."
Frédérique Olivié

Service compris - Boissons non comprises

Cochon de Lait Rôti
8 à 10 personnes

Poulet Fermier 
5 à 6 personnes 

Gigot au Foin 
en croûte d’argile
6 personnes min.

Cuisse de Cochon
8 à 15 personnes

Carré de Bœuf
10 personnes min.

Culotte d’Agneau
12 personnes min.

22€/pers.

15€/pers.

21€/pers.

22€/pers.

19€/pers.

22€/pers.

Pluma de Bellota

Magret de Canard

Entrecôte 300 gr

Pavé de Rumsteack

 Côte de bœuf pour 2 personnes

accompagnement : purée grand-mère et petits légumes

Au Feu de Bois 

Pot au Feu
aux légumes anciens

Petit Salé aux Lentilles
et aux 3 viandes

Navarin d’Agneau
aux épices

Blanquette de Veau
aux herbes de la Clape

Rognons de Veau
à l’ancienne

Cassoulet du Chef

Les Plats à la carte

Dans la Marmite
au grÉ du marché

À La Broche
sur commande 5 jours à l’avance - délai de livraison de notre artisan boucher

21€

21€

18€

21€

42€

21€

19€

19€

18€

21€

21€



Service compris - Boissons non comprises

Les Gourmandises à la carte

Coquetier de Chocolat
et ses fruits de saison 

Crêpe Flambée
au grand marnier et son sorbet

Millefeuille Croustillant
du chef

Poire pochée au vin Rouge
cardamome & vanille

Tarte Crumble
aux fruits de saison

8€

9€

9€

8€

8€





LES VINS DU CHÂTEAU

Corbières et Vins du Pays d’Oc

La Clape

« Le vin est-il un art ou un art de vivre ?»
Frédérique Olivié

Pour une dégustation gourmande de nos vins,
nos cuvées sont servies au prix du caveau + 5€ de droit de bouchon.

emportez votre bouteille si celle-ci n’est pas finie !



Dans notre vignoble trois fois centenaire, 
le vin est roi. Rouge, blanc, rose, nous nous 
attachons à élever et à faire aimer les fruits de  
notre passion.
On les dit généreux, authentiques, chaleureux 
et fruités. Ce n’est ni le résultat d’une nouvelle 
approche de la viticulture ou de subtils 

assemblages mais l’héritage d’une tradition cultivée depuis 
près de 2 000 ans sur ces rivages de la Méditerranée.

Prix Decanter®, Concours Mondial de Bruxelles®, Mondial du 
Rosé®, les récompenses qui saluent aujourd’hui nos efforts 
nous confortent dans cette détermination à respecter le vin 
comme un être vivant et à valoriser son terroir. 

Il ne tient qu’à vous, en goûtant mon vin, de vous laisser 
gagner par la magie de cette terre bercée par le soleil et les 
embruns.

Frédérique Olivié



Le Vin Blanc

Les Vins Rosés

Cuvée La Cigale 
Vignes et Cépages
Grenache 65%, Syrah 35%

Vinification
Rosé de presse

Un vin fruité et gourmand aux arômes de fruits rouges et de bonbons acidulés.

Cuvée 2010

Cuvée Rosa Rosa Rosam 
Vignes et Cépages
Grenache noir 80%, Syrah 20%

Vinification
Vendanges manuelles, tri manuel du raisin
Rosé de presse

Des arômes délicats, un parfum floral qui s’ouvre sur des notes de fraise et de poire.
La bouche est ample, marquée par des arômes de fruits rouges et soutenue par une 
finale tonique.

Cuvée 2010
Médaille d’argent
Concours Mondial du Rosé 2011

Pays d’Oc IGP

A.O.P Corbières

10€

12€

Cuvée Route Bleue 
Vignes et Cépages
Grenache Blanc, Roussanne, Viognier

Vinification
Vendanges manuelles en comportes et tri du raisin
Elevage en barrique pour 60%

D’une belle robe jaune pâle aux reflets verts ce vin aux notes de poire, 
pamplemousse et de vanille vous invite à un voyage savoureux.
Sa bouche équilibrée et aérienne dévoile des arômes torréfiés.

Cuvée 2009
Médaille Commended - Concours Decanter Londres 2010
Médaille d’Or - Guide Gilbert & Gaillard 2012

Vin de Pays d’Oc

13€



Les Vins Rouges

Cuvée La Cigale 
Vignes et Cépages
Syrah 70%, Grenache noir 30%

Vinification
Vendanges manuelles et tri du raisin
Vinification séparée des différents cépages

La couleur est d’un rouge profond. Le nez est frais avec des notes de fruits rouges.
La bouche est bien équilibrée avec des arômes de cassis et de cerise.

Cuvée 2009

Cuvée Château Le Bouïs 
Vignes et Cépages
48% Grenache Noir, 40% Carignan, 12% Syrah
Vieilles vignes de Carignan

Vinification
Vendanges manuelles et tri du raisin
Vinification séparée des différents cépages
Elevage de 12 mois en barriques

Un vin rouge à la robe intense, avec un nez complexe où se mêlent des arômes 
de cassis et de vanille.
La bouche est élégante, puissante et fruitée en harmonie avec le nez.

Cuvée 2008
Guide Bettane & Desseauve 2012 : 14,5/20

A.O.C Corbières

A.O.C Corbières

10€

13€

Cuvée Arthur 
Vignes et Cépages
88 % Syrah, 12 % Carignan
Vieilles vignes de Carignan

Vinification
Vendanges manuelles, tri manuel
Elevage de 12 à 15 mois en barrique

Une cuvée riche, intense, des notes de petits fruits noirs et de vanille.
En bouche, un vin équilibré avec des tanins soutenus.

Cuvée 2006
Concours Grands Vins de France Mâcon 2009 - Médaille d’Or
Guide Hachette 2010 1*
Gilbert et Gaillard 2012 - 79/100

A.O.C Corbières

19€



CUISINE TRADITIONNELLE DE QUALITÉ

"Tant que vous êtes dans notre domaine, nous sommes responsables de votre bonheur !..."
Frédérique Olivié

Les Vins Rouges

Cuvée G 
Vignes et Cépages
Grenache pour majorité

Vinification
Vinification traditionnelle avec macération longue
Léger passage en barrique

La cuvée G 2007 se caractérise par une robe d’un rouge grenat. Au nez, il se dégage 
des arômes intenses de framboise et de cassis. La bouche est ample, gourmande et 
charnue. La finale est raffinée avec des notes légèrement poivrées.

Cuvée 2007
Guide Hubert 2010 - 
Gilbert et Gaillard 2011 - 89/100

Cuvée K
Vignes et Cépages
94 % Syrah, 6 % Grenache Noir

Vinification
Vendanges manuelles et tri du raisin
Vinification en barriques en cave réfrigérée
Elevage de 12 mois en barrique

Un vin de garde, élégant et fruité. Au nez, des notes d’épices, de fruits mûrs et 
d’arômes torréfiés. En bouche, un vin savoureux avec des tanins riches et soyeux.

Cuvée 2007
Gilbert et Gaillard 2012 - 85/100

A.O.C Corbières

A.O.C Corbières

22€

28€

Cuvée Zoé 
Vignes et Cépages
Carignan, Syrah
Vieilles vignes de Carignan

Vinification
Macération carbonique de Carignan

La couleur est d’un rouge profond. Le nez est puissant avec des notes de cerise. 
La bouche est bien équilibrée avec des arômes de garrigue et de cerise.

Cuvée 2010A.O.P Corbières

16€



Les Crus d’Élégance

Cuvée Roméo
Vignes et Cépages
70% Syrah, 30% Carignan

Vinification
Raisins récoltés à parfaite maturité, en cagettes.
Vinification en barriques de 400 litres
Elevage sur lies fines pendant 12 mois. Mise en bouteille sans filtration ni collage.

Laissez-vous séduire par Roméo, un vin intense et gourmand. Le charme des arômes 
sucrés de cerise et de cassis, l’élégance d’une bouche puissante, aromatique et 
équilibrée, soutenue par des tanins denses et très fins. Un bouquet persistant qui 
fait de cette dégustation un moment d’exception.

Cuvée 2007
Médaille d’argent - Decanter 2009
Guide Hubert 2010 -

Cuvée Juliette 
Vignes et Cépages
Cabernet Sauvignon
Carignan

Vinification
Raisins récoltés à parfaite maturité, en cagettes. Vinification en barriques de  
400 litres. Elevage sur lies fines pendant 12 mois. Mise en bouteille sans 
filtration ni collage.

La robe est intense. Des arômes de cassis, de mûres et de notes toastées se 
révèlent au nez. La bouche est puissante et élégante, un bel équilibre avec des 
tanins d’un grain très fin.

Cuvée 2007
Guide Hubert 2010 -

A.O.C Corbières

VIN DE PAYS D’OC

37€

37€


