


Notre nouveau site internet
pour mieux vous servir – www.lfd.ch 
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Nous avons misé sur une interface 
attractive et facile d’utilisation vous 
offrant la possibilité de naviguer en 
français ou en allemand.
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En quelques clics seulement, vous ac-
cédez aux différentes informations sur 
notre entreprise, nos activités et nos 
différents parchets. 

3
La grande nouveauté réside surtout 
dans la mise en service de l’E-Shop qui 
vous permet d’effectuer et régler vos 
commandes en ligne par carte de débit 
direct (Postcard) ou par carte de crédit. 
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L’onglet « Oenothèque » vous fournit 
tous les renseignements utiles quant 
aux horaires d’ouverture mais aussi 
sur nos différentes prestations dont les 
dégustations, les visites de cave ainsi 
que la location de notre salle du Petit 
Versailles à Cully.

5
La rubrique « Actualités » vous permet de 
découvrir en tout temps les événements 
que nous organisons comme ceux aux-
quels nous prenons part. Nous sommes 
également présents sur les réseaux 
sociaux tels que Facebook ou Twitter. 
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Enfin, sous « Contact » vous trouverez 
à la fois toutes les indications pratiques 
pour nous joindre mais aussi la liste 
de nos différents revendeurs en Suisse 
comme à l’étranger.



Les Frères Dubois sont fiers de vous dé-
voiler la nouvelle gamme d’étiquettes pour 
notre assortiment « Le Petit Versailles ». 

Un habillage qui se veut plus moderne et 
plus épuré tout en préservant les lignes 
directrices héritées des générations qui 
nous ont précédées.

Lundi 4 mai
100% Raclette
Chœur des 100 Suisses

Mardi 2 juin
Sushis à la mode de chez nous
L’Armoire à Brume, Servion
Interprétations musicales 
d’Alexandre Cellier

Jeudi 2 juillet
Goujonnettes de perches
Le pêcheur Monbaron, Cully 

Samedi 29 août
Grillades
Jardins du Petit Versailles
Interprétations musicales 
d’Alexandre Cellier

Lundi 28 septembre
Paëlla ! Olé !

Mardi 27 octobre
Risotto & Tartares
Restaurant Le Bistrot, Cully 
Animation musicale Jazz

Mercredi 25 novembre
Saveur orientale : couscous
Mina

Les programmes détaillés de nos soirées sont 

disponibles sur notre site internet ainsi que 

nos pages Facebook et Twitter. Vous avez 

également la possibilité de souscrire à notre 

newsletter en nous écrivant à : office@lfd.ch

Soirées « Pleine Lune »
à l’oenothèque du Petit Versailles 

Les étiquettes « Le Petit Versailles »
adoptent un nouveau design

L’année 2014 fut riche en saveurs et 
moments forts. Au vu du succès rencon-
tré, c’est avec joie que nous continuons 
l’aventure en 2015 ! 

Le concept de la soirée est le suivant : 
dès 17 h 30, un verre de bienvenue vous 
est offert à l’oenothèque. Puis, vous avez 
la possibilité de déguster nos Grands 
Crus accompagnés d’un plat spéciale-
ment concocté pour l’occasion car la 
lune nous invite à célébrer la créativité 
et le savoir-faire sous toutes ses formes : 
l’art du vin, de la musique, de la peinture 
sans oublier celui d’apprêter des mets 
destinés à affoler vos sens. 

Afin de ne manquer aucune date, em-
parez-vous sans plus attendre de votre 
agenda pour y inscrire les dates ci-contre :

Si tu es le préféré de la lune, que t’importent 

les étoiles ? Sagesse marocaine



pour passer une année remplie 

de découvertes, suivez-nous lors 

de nos diff érents événements.

« Un repas sans vin est comme un jour

sans soleil » Louis Pasteur
La recett e
bœuf poché aux deux sauces par Peter Hasler – Café de Riex

AGENDA 2015
les dates à ne pas manquer 

Cuire le bouillon de pochage fait 
du vin rouge, bouillon de viande 
et oignon piqué.
Le bœuf se cuit 20 à 30 minutes à 
basse température (env. 80°) dans 
le bouillon de pochage obtenu.
Garnir les assiett es avec les lé-
gumes, poser le bœuf coupé avec 
quelques grains de gros sel sur 
l’assiett e.
Garnir avec des herbes, les 
pommes de terre et les deux 
sauces à part.

Nous vous suggérons d’accompagner ce 

plat avec notre Assemblage Rouge de

Lavaux, L'Alizarine 2011.

Bon appétit et à votre santé !

du 24 avril au 3 mai
BEA à Bern

du 30 avril au 3 mai
Caveau des Vignerons d’Epesses

le samedi 2 mai
Epesses nouveau en fête

les 23 et 24 mai
Caves Ouvertes Vaudoises

Oenothèque Cully

du 2 au 5 juillet
Caveau des Vignerons d’Epesses

du 2 au 5 juillet
Caveau des Vignerons de Cully

le samedi 5 septembre
Vins & Poissons du Léman

Place d’Armes à Cully

les 12 et 13 septembre
Lavaux Passion à Vevey

du 12 au 21 septembre
Comptoir Suisse à Lausanne

du 1er au 4 octobre
Caveau des Vignerons de Cully

du 8 au 18 octobre
OLMA à St-Gall

du 29 octobre au 12 novembre
EXPOVINA à Zürich

les 4 et 5 décembre
Portes ouvertes

Oenothèque Cully

le dimanche 6 décembre
Cully Bazar

Oenothèque Cully
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Ingrédients pour 4 personnes

• 150 g de fi let de bœuf/pp
• 1 l de vin rouge
• 1 l de bouillon de viande
• 1 oignon piqué
• Gros sel
• Thym
•  Prévoir des petits légumes comme 

garnitures et pommes virgules

Sauce vin rouge

• 6 dl de vin rouge
• 4 dl de porto rouge
Réduire aux 2/3
• Beurre, crème fouett ée, sel, poivre
Monter dans le vin

Sauce verte

• 125 g de basilic
• 6 échalotes
• 15 g de curry
• 100 g de persil frisé
• 15 g d’estragon
• 1 dl d’huile d’olive
• 5 dl de vinaigre de riz
• 3 fi lets d’anchois
Mixer le tout et assaisonnerMixer le tout et assaisonnerMixer le tout et assaisonner


