
 

Unser großes Monatspaket 
Februar 2026 

 
Der Februar kann schon mal ein bisschen miesepetrig sein – dunkel, 

kalt, kurzatmig. Da kommt das große Monatspaket gerade recht: 

Weine und ein außergewöhnlicher alkoholfreier Auftakt, die den 

Winterblues vertreiben, Wärme schenken, ohne zu beschweren, 

Tiefe zeigen, ohne sich aufzudrängen – und Lust machen, 

zwischendurch einfach die Füße hochzulegen und bewusst hinzuschmecken. 

 

Den Auftakt macht der Jus de Poires à Poiré Perlant– ein alkoholfreier 

Aperitif, der mit gängigen Vorstellungen von Saft gründlich aufräumt. 

Aus alten Hochstammbäumen historischer Poiré-Sorten gewonnen, zeigt er 

sich vibrierend frisch, präzise und überraschend komplex. 

Feines Perlenspiel, Aromen von reifer Birne, Zitruszeste und weißen 

Blüten, dazu eine herbe Würze, die ihn klar und erwachsen wirken lässt. 

Ein idealer Einstieg in den Abend – nicht als Verzicht, sondern als 

bewusste Wahl. Besonders schön zu Käse, Terrinen oder feiner Pâtisserie. 

 

Mit demTouraine blanc 2024 „Les Sauterelles“ zieht kühle Klarheit ins 

Glas. Sauvignon Blanc und Sauvignon Gris von sandig-kalkigen Böden 

zwischen Amboise und Chenonceau, geprägt von Frische, mineralischer 

Spannung und einer leisen, schwebenden Eleganz. 

Grapefruit, Orangenzeste, florale Noten – saftig, präzise und doch ruhig. 

Ein Wein, der Struktur gibt, ohne sich aufzudrängen, und der sowohl als 

Aperitif wie auch zu Ziegenkäse, Lachs oder 

winterlichem Gemüse überzeugt. 

 

 

 

Der Picpoul de Pinet 2024 „Bréchallune“ setzt einen hellen, mediterranen 

Kontrapunkt. Biodynamisch bewirtschaftet auf der Hochebene oberhalb des 

Bassin de Thau, verbindet er salzige Frische mit Tiefe und erstaunlicher 

Komplexität. Zitronenzeste, Kräuter, eine feine Bitterkeit – ein Wein, der 

selbst im Winter an Meer, Austern und offene Horizonte erinnert und 
hervorragend zu Fischgerichten, Antipasti oder Pasta passt. 

Vom gleichen Weingut stammt der Rouge Cerise, der die 
Handschrift der Winzerin auf ganz andere Weise zeigt: 

zugänglich, fruchtbetont, geprägt von Kirsche, Brombeere und 
einem Hauch Lakritz, mit lebendiger Säure und leichter Würze. 

 
 

       Wir präsentieren mit großem Vergnügen: 

Unser kleines Monatspaket 

November 2026 
 

 

Birnenperlen zum Auftakt, mediterrane Frische zum Essen und 

gereifter Bordeaux für lange Abende. Wenn die Tage kürzer werden 

und die Küche wieder herzhafter, darf auch im Glas etwas mehr 

Charakter sein. Für unser Novemberpaket haben wir drei 

Entdeckungen ausgewählt, die ganz unterschiedliche Akzente 

setzen: einen feinperligen Birnen-Pét-Nat aus der Normandie, 

einen aromatischen Weißwein aus dem Roussillon und einen 

gereiften Rotwein aus Bordeaux. Drei Flaschen für genussvolle 

Stunden. 

 

Poiré 2024 Authentique Pétillant Naturel – Eric Bordelet 

 

Zum Auftakt wird es fruchtig und feinperlig. Eric Bordelet 

verwandelt verschiedene Birnensorten aus der Normandie in einen 

wunderbar lebendigen Pét-Nat. Reife Birne, frische Säure und eine 

elegante Perlage machen ihn zum unkomplizierten Aperitif. Mit nur 

4 % Alkohol bleibt er angenehm leicht und passt ebenso gut zu 

mildem Käse oder einem Dessert mit Äpfeln und Birnen. 

 

 

 

 

 

 



 

Coume Marie Blanc de Noirs 2025 

Domaine de la Préceptorie 

 

Ein Weißwein mit überraschend viel Substanz: Für diesen Blanc 

de Noirs werden rote Grenache-Trauben besonders schonend 

gepresst, sodass ein aromatischer Weißwein mit feiner Struktur 

entsteht. Weiße Früchte, frische Aromen und ein Hauch Minze im 

Abgang verbinden sich zu einem ausdrucksstarken, mediterranen 

Charakter. Ein spannender Begleiter zu Fisch, Meeresfrüchten 

und herzhaften Gerichten oder für alle, die Weißwein gerne mit 

etwas mehr Körper genießen. 

 

Chant Secret 2018 – Château Les Mangons 

 

Jetzt darf es tiefgründiger werden. Dieser biodynamisch erzeugte 

Bordeaux aus Merlot, Cabernet Franc und Cabernet Sauvignon 

bringt reife Brombeeren, dunkle Schokolade, Kakao und Süßholz 

ins Glas. Die Reife des Jahrgangs und der Ausbau im Barrique 

verleihen ihm Tiefe und Eleganz, ohne dass er zu schwer wird. 

Ein Rotwein für die herbstliche Küche, zu Fleisch und Käse und 

für Abende, an denen man sich gerne noch ein wenig Zeit für das 

nächste Glas nimmt. 

 

 

 

 

 
 

 

      Alles ausgetrunken? Hier gibt es Nachschub: 
       www.lemoissonnier.de/wein/ 

 


