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Le Catalogue larep

Le Catalogue larep est une revue publiée par l’équipe du département
marketing de notre agence pour réunir dans un même outil toutes les

informations que nos clients en succursales SAQ et nos clients en restauration
ont besoin pour travailler avec les produits que nous représentons.

Dans les pages de cette revue, vous trouverez de l’information au sujet de nos
nouveautés, des profils détaillés de nos fournisseurs et producteurs, des

recettes de cocktails et de nourriture, des jeux et, évidemment, tous les détails
techniques des produits.

Dans cette édition, nous avons aussi caché trois niaiseries. 
Êtes-vous capables de les trouver? 

Bienvenue dans le Catalogue larep - un outil, une
parcelle de notre univers, pour vous inspirer et

vous aider à mieux nous connaître.
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Récemment, chez larep.

Trouvez la
recette du mijoté

à la page 33
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En septembre 2023, Nordiq présentait Rouge rubis,
un cidre effervescent expressif à la frontière entre le
vin rouge léger et le cidre. Fruit d'une collaboration
entre Nordiq, Cidrerie Milton, Vignoble Château de
Cartes et larep, Rouge rubis est le premier cidre
rouge en SAQ. L'objectif était d'accroître la
reconnaissance, la visibilité et l’amour de la marque
en créant une initiative de relations publiques qui
suscite l'engagement et la mobilisation des cibles. 

Une campagne de relations publiques pour
Rouge rubis 

Pour célébrer son 7e automne, Les Spiritueux
Iberville ont lancé une campagne numérique qui
proposait sept occasions de consommation
automnales avec leurs produits. Parmi celles-ci, le
mijoté de boeuf à l’Amernoir (à faire après une
marche à l’extérieur par temps frais) a été le dîner
préféré de l’équipe larep en octobre. Rendez-vous
sur les médias sociaux pour  découvrir les autres
propositions!

Campagne 7 automnes 

Cet automne, la Cidrerie Milton ajoutait une corde
de plus à son arc avec l’arrivée d’un tout nouveau
produit : Schnappan. Un schnapps aux pêches juste
assez sucré et parfaitement acidulé qui deviendra
vite une bouteille essentielle dans tous les bars de
maison. Schnappan est présentement disponible
aux entrepôts, demandez à un de nos
représentants de passer vous faire goûter.

Nouveau produit de la Cidrerie Milton, nouveau
mandat pour larep!
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Une amitié qui tourne au gin
L’aventure des Subversifs commence à la fin des années 2000
lors de soupers à refaire le monde entre voisins du Vieux-
Longueuil. Fernando Balthazard et Pascal Gervais se plaisent à
imaginer ensemble une nouvelle direction à donner à leur vie.
Ce qu’ils ont en commun : un intérêt pour la fabrication du
whisky. C’est lors d’un voyage à Brooklyn, New York, que les  
deux entrepreneurs dans l’âme ont de bonnes raisons de croire
au potentiel de leur projet. À New York, les spiritueux locaux ont
la cote. Pourquoi ne pas s’en inspirer au Québec et fonder une
première

Les Subversifs : donner du
lustre aux spiritueux d’un

autre temps

En vedette

Texte par Elizabeth Ryan, Nordiq

LAREP.CA

« Le nom Les Subversifs exprime la volonté de
faire les choses différemment, de renverser

l’ordre établi, d’incarner notre identité de
précurseurs, et surtout, apporter une option

québécoise au marché des spiritueux
internationaux dominants de l’époque. »  

- Pascal et Fernando

S i aujourd’hui le gin québécois est une tendance bien
implantée, c’est grâce à des pionniers qui ont pris des
risques pour réussir à ramener ce spiritueux oublié sous 

les projecteurs. Parmi ceux-ci, Les Subversifs, une
microdistillerie de Sorel fondée par deux gars de Longueuil qui
ont ravivé la flamme pour le gin en lançant en 2011 le Piger
Henricus (rebaptisé Marie-Victorin depuis). En quelques années
de travail de terrain intensif, le gin local est passé de ringard à
cool et les joueurs de l’industrie se sont multipliés. Les
Subversifs dans la vie comme en affaires, Fernando Balthazard
et Pascal Gervais, ont poursuivi sur cette lancée en donnant vie
à toute une gamme de spiritueux d’exception qui dépoussièrent
avec irrévérence nos traditions québécoises. Portrait d’un duo
devenu trio qui pense toujours deux coups d’avance. 

première microdistillerie? À leur retour, les deux comparses
sont ramenés à la réalité, forcés d’abandonner l’idée du whisky.
La raison? Le vieillissement du produit en barrique pendant
quelques années rend l’aventure trop risquée financièrement.
C’est là que l’idée de sortir le gin des boules à mite fait surface.
Le rêve ne peut plus attendre : la microdistillerie Les Subversifs
est officiellement fondée en 2010. 
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En vedette
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Le gin avant le boom : la profession de foi des Subversifs
À l’époque, personne n’a de boule de cristal pour prédire les années folles du
gin québécois. Sur le marché, il n’y a que de grandes maisons internationales
qui règnent en souveraines sur les tablettes. Comment Les Subversifs peuvent-
ils être certains de flairer une bonne affaire? Impossible. De tout miser sur le
gin qui appartient, pour les Québécois, à une autre époque relève
pratiquement de la profession de foi. Quoi qu’il en soit, les irrévérencieux
semblent vouloir mettre la providence de leur côté en s’installant dans une
ancienne église lumineuse de la ville de Sorel. Sans compter un logo composé
de l’alvéole d’un ange. Que de clins d'œil pour susciter la faveur des dieux qui,
chaque chose en son temps, finissent par bien les entendre. Faut-il rappeler
que le succès n’a pas été instantané pour Les Subversifs. Pour réussir, non
seulement a-t-il fallu prendre par la main, voire convaincre, les clients et les
conseillers en SAQ un à un de s’intéresser à leur travail, mais il a fallu être
motivé et ne pas compter les heures, ni les kilomètres avalés pour faire des
dégustations partout où c’était possible. Un grand travail de fond pour éveiller
les papilles québécoises et lancer la grande révolution du gin québécois. Les
très nombreuses microdistilleries qui ont emboîté le pas à Fernando et Pascal
leur doivent une fière chandelle. 

Des étiquettes qui donnent vie à des personnages oubliés de notre folklore
Les adeptes de la première heure des gins québécois n’oublieront jamais le
tout premier bébé subversif, le Piger Henricus, véritable catalyseur pour la
jeune marque. La grande qualité de cette première mouture : la macération
sur le légume panais qui lui confère une touche d’amertume irrésistible et un
petit kick de sucrosité parfaitement agréable. Rapidement, les cofondateurs se
rendent compte que le nom de cuvée n’est pas particulièrement facile à
retenir pour le public. Piger Henricus change alors d’identité pour devenir
Marie Victorin. Les Subversifs 2.0 sont nés et dans la foulée, la créativité
explose dans l’alambic de la petite église de Sorel. 

Les toiles originales de Marc Séguin sont en exposition à même la
distillerie à Sorel.

Il est aujourd'hui facile de repérer la
famille des Subversifs sur les tablettes
de la SAQ. La marque a développé une
identité visuelle forte, incarnant à
merveille sa philosophie
irrévérencieuse. Les étiquettes sortent
du lot grâce à des portraits émouvants
de personnages québécois plus grands
que nature, réalisés par nul autre que
le grand artiste québécois Marc Séguin. 

Irma, Arthur, Émilie, et tous les autres,
on peut dire que ces hommages en
bouteille à ces pionniers subversifs de
notre folklore québécois réussissent le
tour de force de nous toucher au cœur
et de susciter la curiosité dès la
première rencontre. 
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On aime le lien parfait entre l’histoire d’Isabelle, femme politique métisse des années
1700, et celle de la crème de menthe : tous les deux ont été oubliés et pourtant, ils font
partie intégrante du patrimoine du Québec. La force de ce produit : sa texture
onctueuse et son goût de menthe poivrée ont tout pour plaire aux adeptes de crème
de menthe, tout en ayant le potentiel de surprendre les sceptiques. 

Crème de menthe Isabelle 

C’est le deuxième produit de notre histoire après le gin. Avec le Léo, on a ravivé une
tradition québécoise de cabane à sucre qui consiste à mettre du gin dans le réduit
d’érable. Il n’a jamais été question pour nous de produire plusieurs gins, mais bien de
faire les choses de façon subversive. Le Réduit de Léo s’inscrit dans cette philosophie.

Réduit de Léo 

C’est comme un Grand Marnier, mais on remplace le cognac par un whisky canadien 6
ans. On a une culture de whisky ici au Canada, mais pas vraiment de brandy. Donc
pour nous, l’idée était de proposer une liqueur à la sauce canadienne! Être subversif,
ça n’a pas besoin d’être compliqué!

Liqueur de whisky à l’orange Grand Antonio

Les Subversifs en trois cuvées
Les Subversifs, c’est certes le gin, mais bien plus encore. Bien qu’un père aime

évidemment tous ses enfants d’un même amour, on a demandé à Fernando et Pascal de
présenter les trois cuvées qui valent le détour et qui résument bien la vision et le talent de

l’entreprise.

En vedette

LAREP.CA

Bâtir l’avenir sur des bases solides
Après tout ce chemin parcouru, à quoi
rêve aujourd’hui le duo de vétérans
microdistillateurs? Les voisins depuis 30
ans, Fernando et Pascal, répondent sans
aucune hésitation avec la complicité des
vieux couples heureux qui finissent la
phrase de l’autre : « Nous continuerons à
être subversifs, à toujours penser les
premiers à la prochaine patente, à
réfléchir à comment on peut innover dans
tous les aspects de nos opérations, à
toujours chercher à peaufiner notre image
de marque. Surtout, ce qu’on va faire,
c’est travailler plus fort pour rejoindre le
cœur de nos consommateurs. »

Des bras et pas n'importe lesquels se sont
ajoutés à la famille des Subversifs dans la
foulée de la pandémie. Un certain Maxime
Gervais, vous l’aurez peut-être deviné, le
fils de Pascal, est débarqué dans la petite
église de Sorel avec tout un bagage en
poche : 15 ans de restauration et
d’hôtellerie dans le corps, la jeune
trentaine et le couteau entre les dents, il
est ravi de garnir les rangs de la petite
équipe agile d’entrepreneurs. En prime,
Maxime habite dans le même quadrilatère
du Vieux-Longueuil que Pascal et
Fernando. Signe que Les Subversifs, c’est
d’abord et avant tout une histoire de bon
voisinage qui a très bien tourné. 

Chai de vieillissement chez Les Subversifs, à Sorel.
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Coups de coeur
de l’équipe

La pizza c’est important. Toutes les pizzas sont bonnes même quand
elles sont ordinaires. Chez  No900, la pizza jambon-champignons avec
ricotta salata est tellement satisfaisante à manger. 
-Sabrina-

Pizza no900 : jambon-champignons

Les jeudis on se retouve à la BJG avec les collègues de la ligue de
curling. Ils ne tiennent pas de produits larep mais le gérant va bien
finir par rentrer la crème de menthe des Subversifs, j’imagine. Leur
puffcorn est vraiment bon...et gratuit!
-Yvan-

Brasserie Jean-Guy : le puffcorn

Le Helm est un de mes bars préférés à Montréal. Il faut dire que j’y
ai travaillé longtemps aussi. Leur poutine gourmande (smoked
meat et steak haché) est complètement folle. Le staff et moi avons
aussi créé un shooter trop bon : vodka Pomodoro, tabasco et jus
d’olives. Wow.
-Félix-

Helm : poutine gourmande et shooter Pomodoro

J’adore le magnifique bistro de quartier Chez Roger sur la rue
Beaubien à Montréal. L’ambiance et la bouffe y sont toutes deux
parfaites. Leur boudin noir est une merveille. Avec un Spritz
Amermelade en apéro, bien sûr.
-Jean-Philippe-

Chez Roger : boudin noir

Pat et Sébastien ont fait tout un menu en exploitant des
ingrédients provenant quasiment exclusivement du Lac St-Jean
dans le restaurant de l’hôtel du Jardin à St-Félicien, Le Baumier.
Heureusement, parmi ces exceptions, il y a notre Amermelade.
Quel cocktail formidable ils font avec notre aperitivo. Arrêtez les
voir la prochaine fois que vous faites le tour du Lac.
-Mario-

Le Baumier : la Riviera Maya d’Iberville

Inspiration

Mes premières semaines comme directeur des ventes chez Iberville (il
y a plusieurs années), Mario m’a amené manger au Clocher Penché à
Québec. C’était en février et il faisait ce froid que seule la capitale
nationale connaît. Ils avaient un bouillon de cochon à l’ardoise. Une
espèce de soupe réconfortante au jambon, légèrement fumée. Aucun
sens. Mais même quand le bouillon de cochon n’est pas à l’ardoise,
allez les voir. Le Bloody di Mare avec notre vodka Pomodoro est
sublime.
-Charles-

Clocher Penché : bouillon de cochon

Nos amies de la buvette Pompette ont non seulement une carte
cocktails dans laquelle les produits de larep brillent, ils ont une carte
de vins magnifiques et des belles petites assiettes qui font d’elle un
endroit de prédilection. Mais, que dire de leur pieuvre piri-piri!!! Miam
-Caroline-

Buvette Pompette : la pieuvre

Je suis très souvent sur la route, partout au Québec. Dans les
journées remplies lors desquelles je n’ai pas le temps de m’arrêter,
mon petit plaisir est d’entrer dans une SAQ-Agence pour faire mon
travail mais d’en sortir avec un petit plat chaud de dépanneur/
épicerie de région, genre un macaroni chinois.
-Pierre-Olivier-

Les dépanneurs en région : petits plats chauds

Photographie : Buvette Pompette

Photographie : Pizzeria no900

10 LAREP.CA



Pierre-Olivier Alarie
Directeur des ventes, analyste

po@larep.ca
514.880.5143

Sabrina D'Amico
Adjointe à la direction

sabrina@larep.ca
514.647.4775

Charles Pelletier
Directeur général et co-fondateur

charles@larep.ca
514.291.5005

Félix Bergeron
Représentant aux ventes

félix@larep.ca
418.900.8895

Caroline Lévesque
Communications & marketing

caroline@larep.ca
514.652.3515

Mario D'Amico
Co-fondateur, marketing

mario@larep.ca
514.239.1401

Jean-Philippe Ory
Co-fondateur et associé

jp@larep.ca
438.521.5085

Notre équipe

Yvan Potvin
Notre pire représentant

yvan@peral.ac
514-254-6011

LAREP.CA

Scannez pour plus 
d’information sur notre
agence.
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Amermelade - 23.50$ 
Apéritif à base de gentiane

12 x 750ml
18% alc./vol.

Code SAQ : 14070966

Racines sambuca - 35.50$ 
Liqueur d'anis

12 x 750ml
38% alc./vol.
Code SAQ : 14350933

Miele Sour - 16.60$ 
Cooler au spiritueux

6 x 4 x 355ml
7% alc./vol.
Code SAQ : 14699035

6 x 4 x 355ml
7% alc./vol.
Code SAQ : 14959802

Miele Sour  Ananas - 16.60$ 
Cooler au spiritueux

6 x 4 x 355ml
7% alc./vol.
Code SAQ : 15148032

Miele Sour  Pêche - 15.60$ 
Cooler au spiritueux

Amernoir - 34.25$ 
Liqueur d'herbes

12 x 750ml
31% alc./vol.
Code SAQ : 13505008

Pomodoro - 30.75$ 
Vodka aromatisée 

12 x 750ml
33% alc./vol.
Code SAQ : 14154262

Amer Amer - 30.50$ 
Liqueur amère

12 x 750ml
25% alc./vol.
Code SAQ : 14070991

6 x 4 x 355ml
7% alc./vol.
Code SAQ : 14398380

Amermelade Spritz - 14.60$ 
Cooler au spiritueux 13.40$

L'Apéro - 14.75$ 
Apéritif à base de gentiane

12 x 750ml
9% alc./vol.
Code SAQ : 14900085

Miele amaretto - 33.00$ 
Liqueur d'amande et noyau

12 x 750ml
28% alc./vol.
Code SAQ : 14182407

Pouvez-vous deviner les deux nouveautés
pour la campagne été 2024?
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Émilie - 34.50$ 
Liqueur de menthe

Idola - 34.50$ 
Liqueur de menthe  et cannelle

Crème Isabelle - 37.75$ 
Boisson à la crème (menthe)

Angélique - 35.50$ 
Liqueur de thé

Eva - 34.50$ 
Liqueur de menthe 

12 x 750ml
24% alc./vol.
Code SAQ : 14350280

Isabelle - 34.50$ 
Liqueur de menthe 

12 x 750ml
24% alc./vol.

Code SAQ : 13547208

Arthur - 34.50$ 
Liqueur de menthe 

12 x 750ml
24% alc./vol.
Code SAQ : 14646881

12 x 750ml
24% alc./vol.
Code SAQ : 14824238

12 x 750ml
24% alc./vol.
Code SAQ : 15014042

12 x 750ml
18% alc./vol.
Code SAQ : 14824211

Grand Antonio - 54.75$ 
Liqueur d'orange

12 x 750ml
40% alc./vol.
Code SAQ : 15165166

Marie-Victorin - 46.75$
Gin 

Irma - 37.00$ 
Vodka

12 x 750ml
40% alc./vol.
Code SAQ :  13736615

Léo - 35.25$ 
Gin à l'érable

12 x 750ml
23% alc./vol.
Code SAQ :  12933043

12 x 750ml
43% alc./vol.
Code SAQ : 13876298

12 x 750ml
24% alc./vol.
Code SAQ : 14350271

Orangeade Isabelle - 17.60$ 
Cocktail au cidre

6 x 4 x 355ml
5% alc./vol.
Code SAQ : 15014165

Piger Henricus - 31.50$ 
Gin 

12 x 500ml
43% alc./vol.
Code SAQ : 13222711

14
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6 x 4 x 355ml
5% alc./vol.
Code SAQ : 15148260

Allo j'tm,  limonade rose - 14.40$ 
Cooler au spiritueux

Hera - 43.50$ 
Liqueur délicate de whisky

12 x 750ml
25% alc./vol.
Code SAQ : 14682989

Gin Neige - 39.75$ 
Genièvre aromatisé

12 x 750ml
40% alc./vol.
Code SAQ : 15139304

12 x 750ml
24% alc./vol.
Code SAQ : 15093756

Schnappan - 34.75$ 
Liqueur de fruit (pêche)

12 x 750ml
42% alc./vol.
Code SAQ : 15066635

Baril Caché - 39.50$ 
Whisky

Quartz - 37.50$ 
Vodka

12 x 750ml
41% alc./vol.
Code SAQ : 12392451

Kayak 23 - 21.00$ 
Vermouth rouge

12 x 750ml
18% alc./vol.
Code SAQ : 13598890

Kayak  19 - 21.00$ 
Vermouth blanc

12 x 750ml
16% alc./vol.
Code SAQ : 13598881
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Milton Star Limonade - 14.00$ 
Cocktail au cidre

6 x 4 x 355ml
5% alc./vol.
Code SAQ : 14721896

Milton Star Pomme - 14.00$ 
Cocktail au cidre

6x 4x 355ml
5% alc./vol.
Code SAQ : 13612321

Milton Star Sangria - 12.60$ 
Cocktail au cidre

6 x 4 x 355ml
5% alc./vol.
Code SAQ : 15158089

Galia - 19.70$ 
Cidre mousseux

12 x 750ml
7% alc./vol.

Code SAQ : 14721909

Rubinette - 19.90$ 
Cidre mousseux

12 x 750ml
9.5% alc./vol.
Code SAQ : 15186063

Limonade Framboise - 14.00$ 
Cocktail au cidre

6 x 4 x 355ml
5% alc./vol.
Code SAQ : 14954606
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CID Original - 15.60$ 
Cidre mousseux

6 x 4 x 355ml
4.5% alc./vol.
Code SAQ : 14882526

CID Original - 4.95$ 
Cidre mousseux

24 x 473ml
4.5% alc./vol.
Code SAQ : 15277184

CID Rosé - 17.60$ 
Cidre mousseux rosé

6 x 4 x 355ml
6.5% alc./vol.
Code SAQ : 15154889

CID Mangue - 6.40$ 
Cidre mousseux

24 x 473ml
4.5% alc./vol.
Code SAQ : 15141332

Coccinelle - 12.40$ 
Moût de pomme

6 x 4 x 355ml
0.5% alc./vol.
Code SAQ : 15139849



Domaine  Pinnacle - 23.55$ 
Cidre de glace du Québec 

12 x 375ml
10% alc./vol.
Code SAQ: 734269

Rouge Rubis - 21.55$ 
Cidre mousseux

12 x 750ml
9.5% alc./vol.
Code SAQ : 15224630

Cuvée Hemmingford 02 - 17.85$ 
Cidre Mousseux

12x 750ml
6.5% alc./vol.
Code SAQ : 15008275

Cuvée Hemmingford 01 - 17.85$ 
Cidre Mousseux

12x 750ml
6.5% alc./vol.
Code SAQ : 15008283

Cuvée Hemmingford 03 - 17.85$ 
Cidre Mousseux

12x 750ml
6.5% alc./vol.
Code SAQ : 15008291
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Neige Ice - 12.55$ 
Cidre mousseux

12 x 750ml
7.5% alc./vol.
Code SAQ : 14714910

Neige Ice  Rosé - 13.00$ 
Cidre mousseux rosé

12 x 750ml
7.5% alc./vol.
Code SAQ : 14714928

Neige Ice  Gold - 19.00$ 
Cidre mousseux 

12 x 750ml
6.9% alc./vol.
Code SAQ : 15232859

Neige - 24.95$ 
Cidre de glace du Québec 

12 x 375ml
10% alc./vol.
Code SAQ: 744367

Nouvelle  bouteille



Blonde de St-Jean - 4.55$
Bière ale

24 x 473ml
5% alc./vol.
Code SAQ : 14758701

Blanche de St-Jean - 4.55$ 
Bière blanche

24 x 473ml
4.5% alc./vol.
Code SAQ : 14183371

Neipa - 5.00$ 
Bière ale

24 x 473 ml
6% alc./vol.
Code SAQ : 14183389

Sangria Verde - 14.90$ 
Cidre mousseux

12 x 750ml
6.9% alc./vol.
Code SAQ : 15204612

10 000 TOURNESOLS - 125.00$ 
Bière IPA de Festivals

48 x 2000 ml
32% alc./vol.
Code SAQ : 99999991
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Blanc de Noir - 22.95$ 
Vin blanc

12 x 750ml
11% alc./vol.
Code SAQ : 14559366

PetNat - 19.95$ 
Vin mousseux

12 x 500ml
10.5% alc./vol.
Code SAQ : 14562709

Fiches produits 

Marquette Réserve - 24.90$ 
Vin rouge

12 x 750ml
12% alc./vol.
Code SAQ : 14788644

PetNat Rosé - 19.95$ 
Vin mousseux rosé

12 x 500ml
11% alc./vol.
Code SAQ : 15217190

PetNat Rouge - 19.90$ 
Vin mousseux rouge

Vin Gris - 22.95$ 
Vin rosé

Atout Blanc - 19.95$ 
Vin blanc

12 x 750ml
10.5% alc./vol.
Code SAQ : 14559358

12 x 750ml
11% alc./vol.
Code SAQ : 14559374

12 x 500ml
12% alc./vol.
Code SAQ : 14808377

Atout Rouge - 19.95$ 
Vin rouge

12x 750ml
11% alc./vol.
Code SAQ : 13952570

Affleurements - 40.00$ 
Vin rouge

12x 750ml
9.6% alc./vol.
Code SAQ : 15085115

Perle  Noire - 29.80$ 
Vin rouge

12 x 750ml
15% alc./vol.
Code SAQ : 15085107

Vin de Soif - 19.95$ 
Vin rouge

12 x 750ml
12% alc./vol.
Code SAQ : 14788636

Blanc Boisé - 24.95$ 
Vin blanc

12 x 750ml
11% alc./vol.
Code SAQ : 15217392
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Fossiles - 23.80$ 
Vin blanc

Blanc - 21.75$ 
Vin blanc

PetNat Orange - 34.75$ 
Vin mousseux

12 x 750ml
12.8% alc./vol.
Code SAQ : 15089941

12 x 750ml
13% alc./vol.
Code SAQ : 15085086

12 x 750ml
12.5% alc./vol.
Code SAQ : 12442498

Omerto moelleux - 24.70$ 
Vin de tomate

12 x 375ml
16% alc./vol.
Code SAQ : 12981512

Omerto sec - 24.70$ 
Vin de tomate

12 x 375ml
15% alc./vol.
Code SAQ : 12981483

Cerisier et châtaignier - 25.95$ 
Vin de tomate

12 x 375ml
15.5% alc./vol.
Code SAQ : 14161251

Gris de gris - 22.80$ 
Vin rosé

Jaune-Orange - 29.80$ 
Vin blanc

12 x 750ml
13.5% alc./vol.
Code SAQ : 15090328

12 x 750ml
13% alc./vol.
Code SAQ : 15085094

Premiers Pas - 24.80$ 
Vin rouge

12 x 750ml
13.8% alc./vol.
Code SAQ : 15085060

Rosé - 19.80$ 
Vin rosé

Petite perle - 23.80$ 
Vin rouge

Rouge Bourbon - 26.95$ 
Vin rouge

12 x 750ml
13% alc./vol.
Code SAQ : 14505667

12 x 750ml
12% alc./vol.
Code SAQ : 15085078

12 x 750ml
12.5% alc./vol.
Code SAQ : 12443845

Hélium - 21.85$ 
Vin rouge

12 x 750ml
13.% alc./vol.
Code SAQ : 15277900

PetNat 2022 - 28.35$ 
Vin mousseux rosé

12 x 750ml
12.5% alc./vol.
Code SAQ : 15243460

Fiches produits 
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VIGNOBLE CHÂTEAU DE CARTES

13952570  Atout Rouge 18.61 $

14559374  Atout Blanc 18.61 $

14559358  Vin Gris 21.23 $

14788636  Vin de Soif 18.61 $

14559366  Blanc de Noir 21.23 $

15217392  Blanc Boisé 21.70 $

15085107  Perle Noire 27.21 $

15085115  Les Affleurements 35.88 $

14562709  PetNat 18.58 $

14808377  PetNat Rouge 18.53 $

15217190  PetNat Rosé 18.58 $

14788644 Marquette réserve 21.66 $

VIGNOBLE DU CHAT BOTTÉ

12442498  Blanc 18.91 $

14505667  Rouge Bourbon 24.75 $

15085094  Jaune-Orange 25.88 $

15085086  Fossiles 20.66 $

15085060  Premiers Pas 21.52 $

12443845  Rosé 17.18 $

15085078  Petite Perle 21.98 $

15090328  Gris de Gris 21.10 $

15089941  Pet Nat Orange 31.53 $

15277900  Hélium 19.00 $

15243460 PetNat 2022 24.66 $

DISTILLERIE LES SUBVERSIFS

13547208 Crème de menthe Isabelle 30.01 $

14646881 Crème de menthe Arthur 30.01 $

14350280 Crème de menthe Eva 30.01 $

14824238 Crème de menthe Émilie 30.01 $

15014042 Crème de menthe Idola 30.01 $

14824211 Isabelle crème à la menthe 32.65 $

12933043 Gin à l'érable Léo 30.60 $

13876298 Gin Marie-Victorin 40.66 $

13736615 Vodka Irma 32.15 $

13222711 Piger Henricus Dry Gin 27.26 $

14350271 Liqueur de thé Angélique 30.76 $

15165166 Liqueur à l'orange Grand Antonio 47.56 $

LES SPIRITUEUX IBERVILLE

14070966 Amermelade 20.44 $

14182407 Miele Amaretto 28.70 $

14154262 Pomodoro 26.70 $

13505008 Amernoir 29.70 $

14350933 Racines 30.81 $

14070991 Amer Amer 26.41 $

SPIRITUEUX HERA

14682989 Hera 37.70 $

OMERTO

12981483 Omerto sec 21.46 $

12981512 Omerto moelleux 21.46 $

14151251 Omerto Sec Cerisier et Châtaignier 22.53 $

NEIGE

744367 Neige Cidre de glace 21.70 $

14714928 Neige Ice - Rosé 11.26 $

14714910 Neige Ice 10.87 $

15232859 Neige Gold 16.48 $

DOMAINE PINNACLE

734269 Domaine Pinnacle cidre de glace 20.42 $

NORDIQ

15008283 NORDIQ Cuvée Hemmingford 01 15.52 $

15008275 NORDIQ Cuvée Hemmingford 02 15.52 $

15008291 NORDIQ Cuvée Hemmingford 03 15.52 $

15224630 Rouge Rubis 18.74 $

VODKA QUARTZ

12392451 Vodka Quartz 31.97 $

KAYAK

13598980 Kayak Vermouth Blanc 18.21 $

13598881 Kayak Vermouth Rouge 18.21 $

RESTAURATION

Titulaires de permis
Liste de prix restauration

SANGRIA VERDE

15204612 Sangria  Verde 12.91 $

BARIL CACHÉ

15066635 Baril Caché Whisky 31.97 $

NEIGE

15139304 Neige Gin 34.51 $

SPIRITUEUX & PRÊTS-À-BOIRE CIDRES VINS

PRÊTS-À-BOIRE

14699035 Miele Sour 3.61 $

14959802 Miele Sour Ananas 3.61 $

15148032 Miele Sour Pêche 3.39 $

15014165 Orangeade Isabelle  3.89 $
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PROMOTIONS À VENIR

Promopunch

P8 à P11

Fo
rfait nouveauté

BONI 

500
PTS

8 octobre 2023 au 27 janvier 2024

12 x 750ml
42% alc./vol.
Code SAQ : 15066635

Baril  Caché - 39.50$ 
Whisky

BONI 

5000
PTS

9 novembre 2023 au 15 novembre 2023

S1 de P9Fo
rfa

it I
nspire courriel dédié 12 x 750ml

42% alc./vol.
Code SAQ : 15066635

Baril  Caché - 39.50$ 
Whisky

BONI 

500
PTS

8 octobre 2023 au 27 janvier 2024

Rubinette - 19.85$ 
Cidre mousseux

12 x 750ml
9.5% alc./vol.
Code SAQ : 15186063

P8 à P11

Fo
rfait nouveauté

BONI 

5000
PTS

16 novembre 2023 au 22 novembre 2023

S2 de P9

Solde éclair ciblé

Domaine Pinnacle - 23.50$ 
Cidre de glace du Québec 

12 x 375ml
10% alc./vol.
Code SAQ: 734269

N’hésitez pas à contacter notre équipe si vous avez des questions au sujet des ces promotions.
Toutes les coordonnées de l’équipe sont à la page 11.
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CODE / PÉR.  13598890 13598881 15066635 15093756 13876298 14959802 15148032

P3 5 5 10 15 15 50

P4 5 5 25 25 25 50

P5 5 5 25 25 25 50

P6 5 5 25 25

P7 5 5 25 25

CODE / PÉR. 12392451 14070966 14699035 14959802 15148032

P3 20 25 50

P4 20 25 50 50

P5 20 25 50 50

P6 20 15 50 25

P7 20 25

BONI 

500
PTS

BONI 

1500
PTS

BONI 

2250
PTS

BONI 

1000
PTS

BONI 

400
PTS

BONI 

400
PTS

BONI 

400
PTS

BONI 

500
PTS

BONI 

500
PTS

BONI 

500
PTS

BONI 

400
PTS

BONI 

400
PTS

ALLONGEURS

ÉTALAGES MINI

PROMOTIONS À SÉLECTIONNER

Promopunch

Tableaux du nombre de promotions à confirmer, par produit, par période, par type de promotion et le nombre de points boni associés.
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Page de notes
Un de nos représentants vous a donné des informations pertinentes et excitantes? Notez-les ici.

LAREP.CA

 Malgré ma timidité et ma peur des relations en
surface, je ne dors pas mieux dans des draps
propres, je dors à poings fermés quand j’ai eu les
jambes ouvertes toute la soirée, quand un corps
suant et poilu me fait dos dans des draps
souillés, et je dors bien puisque je suis épuisée et
repue, j’avais faim et l’on m’a mangée.

 «

»
D i s p o n i b l e  e n  l i b r a i r i e



Mots croisés larep

Un puzzle conçu spécifiquement pour les employés de la SAQ, à faire en équipe pendant les pauses.  
Une tradition que notre associé Jean-Philippe Ory raconte avoir entretenue avec ses collègues alors qu’il travaillait au 23344

à Montréal.  D’ailleurs, nous en profitons pour saluer les gens du 23344.

1. Bien des décimales à retenir.
4. À mettre dans le vin, pour la modération.
6. Pour coudre.
8. Trois lettres importantes pour un vin depuis 2012.
10. À Trois-Pistoles, la succursale s’y trouve.
13. Gloussé
14. Utiles lors de dégustations en succursale.
18. Après il.
19. Touffe.
21. Comme le félin de Perrault, un vignoble.
24. Saveur et odeur dégagée par une grande chaleur,
comme dans certains alcools.
28. Se lancera sur (se).
29. As enregistré cette information.
30. Rayons.
31. Fier.
33. D’avoir.
34. Centigrade.
35. Elles accueillaient les gladiateurs.
36. Vilain pour les yeux.
38. Utile au tournoi des directeurs.
39. S’habille (se).
40. St-Lin-des-Laurentides, 2-3-0.
41. Célèbre numéro 4 du Massachusetts.
42. En haut d’un document officiel.

44. Pas sucré, en parlant d’un vin.
45. Les deux bouts de l’avenue.
46. Pilier.
47. Mesuré en degré.
50. Comme le grand-père du fondateur des
Spiritueux Iberville.
51. On pourrait en faire une version 18+ avec le réduit
de Léo de la distillerie Les Subversifs, de la glace et
un bâton.
52. Une liqueur de cannelle en a en pépite.
53. Couleur de certains spiritueux vieillis.
55. Rigolé.
57. Fleurs jaunes.
58. Ancien do.
59. Apparemment, celui qui en a une grosse a été
mal nanti par la nature.
60. À Sorel, elle est reine.
61. Issues.

Verticalement
1. Les fils du roi et de la reine.
2. Deux.
3. Distillats de céréales.
4. Cogito___ Sum
5. Pas enfant, mais pas adulte.

7. De P3 à P6.
8. Ceux de la SAQ ont 13 périodes.
9. Vignoble de Dunham dans les Cantons-de-l’est.
11. Le grand du domaine est illustre, habituellement.
12. C’est l’essentiel de notre travail à larep.
15. Bérylium.
16. Mesure chinoise.
17. Certains cidres non-filtrés le sont.
20. On s’y arrête pour trinquer et manger.
21. Abréviation : stéréotype masculin.
22. Double règle.
23. Sur Lajeunesse, c’est express. 2 - 3 - 0.
25. Mettra à infuser.
26. ___ Henricus.
27. Possédèrent.
32. À des pôles opposés.
35. Lendemain.
37. Facilité.
38. Lève son verre pour le discours.
43. Saoul.
48. Le patronat la craint.
49. Blessés.
52. Les gins québécois le sont.
54. Nos représentants se le font souvent dire.
56. Celle Perrot, par exemple, ou le 343.
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LES AMARI
Dossier

Il n'y a pas de réglementation au sujet des amari, ce qui rend
cette catégorie un peu floue. Amaro est le nom de la catégorie
parapluie qui regroupe les liqueurs d'herbes à l'italienne.
Mais amaro est aussi une sous-catégorie, qui comporte
différents types d'amari, séparés par leurs profils de goût. Les
« lights » sont des amari légers, des liqueurs délicieuses et
douces, presque pas amères, qui se dégustent bien après un
repas. Il y a plusieurs marques de ce type à la SAQ. Un de mes
préférés est l'Amaro Montenegro. Il est doux, sucré et
légèrement aromatique. Viennent ensuite les « mediums »,
légèrement plus amers et plus aromatiques. L'un de mes
préférés de cette catégorie est l'Amaro Averna, également
disponible à la SAQ. Enfin, il existe des amari « typés » qui ont
des caractéristiques uniques à leur style. Les « Fernets », par
exemple, sont très aromatiques, amers, mentholés, voire
même camphrés. Les « alpini », dits de style alpin, rappellent
davantage les notes forestières de sapinage. D'autres types
d'amari dans la catégorie des typés sont nommés à partir des
ingrédients qui les composent. Les « nocini », par exemple,
sont faits à partir de noix, les « rucoli » à partir de roquette, et
les « carciofi » à partir d'artichauts. La gamme est vaste.

Ces amari, bien que je les préfère après le souper (doppo
cena), peuvent tout aussi bien être bus à l'apéro en cocktails
ou simplement allongés à l'eau pétillante. Ce sont également
d'excellents « tue-cafés » (amazz'cafè). Après un espresso
bien serré, ils sont parfaits pour "tuer" le goût de café qui
reste en bouche. Ils sont également les meilleurs amis des
mauvais espressi (rappelez-vous la règle du pluriel). Rien
n'est pire pour un Italien qu'un espresso « pas-buvable ». Si
vous tombez sur une telle boisson infecte, une petite goutte
d'amaro et le tour est joué : l'espresso redevient buvable.

LAREP.CA

C ollectionner des amari est une passion que je
nourris depuis près de dix ans. Je les déguste, les
note, les classe et les analyse avec soin. Mes
origines itorigines italiennes m'ont donné l'occasion de goûter aux

saveurs amères dès mon plus jeune âge. L'amertume est un
élément de la cuisine italienne, que l'on retrouve dans des
salades de radicchio et de roquette, par exemple. En Italie,
même les boissons gazeuses sont amères.

Il y a plus de dix ans, lorsque j'ai commencé dans le milieu des
spiritueux, très peu de gens savaient ce qu'était un negroni, et
encore moins un amaro. Je crois qu'il y a encore beaucoup
d'éducation à faire, et je vais essayer de synthétiser mes
connaissances dans cet article.

Amaro est un nom masculin emprunté à l'italien dans son usage
courant. Il provient de l'adjectif amaro, qui signifie amer. Règle
générale, les noms masculins finissant par la lettre « o »
prennent un « i » lorsqu'ils sont au pluriel. Ainsi, un amaro
devient deux amari. La prochaine fois que vous commandez un
panini, rappelez-vous de dire que c'est un panino et non un
panini, à moins que vous ne commandiez toujours deux
sandwichs, comme moi.

28

Depuis quelques temps, les amers alcoolisés connaissent une popularité croissante, et cette tendance se fait sentir
jusqu'au Québec. Nul besoin d'être d'origine italienne pour écrire des mots en italien sur une étiquette de spiritueux
fabriqués dans la province. Mais que signifient ces mots qui ornent les bouteilles colorées que l'on trouve à la SAQ?

Texte de Mario D’Amico, fondateur des Spiritueux Iberville

De gauche à droite : Amernoir, Amer Amer et Amermelade, Les trois amari
des Spiritueux Iberville

Informations
à la 

page 13



L'arborisation des apéritifs comprend deux sous-catégories. La
première est celle des « aperitivi », les apéritifs. Cette catégorie
est à son tour divisée en deux branches, dont l'une est
éponyme de la catégorie. Les aperitivi ont un taux d'alcool plus
faible, généralement moins de 23% alc./vol., moins de sucre et
sont plus aromatiques qu'amers. Par exemple, l'Amermelade
est un pionnier de cette catégorie. C’est notre aperitivo chez
Iberville. Cet apéritif est composé de gentiane et de quinine
pour la complexité ses saveurs amères. Pour les arômes qui lui
confèrent tout son charme, un mélange d’agrumes, du fenouil,
de la sauge, du myrique baumier et de l’eucalyptus se
réunissent pour donner naissance à une exubérance
magnifique. Je me permets ici un point éditorial. Il est
important pour moi de souligner que « Spritz » n'est ni une
catégorie, ni un nom de produit. Malheureusement, de
nombreuses étiquettes portent le mot Spritz comme s'il
s'agissait d'un produit, exploitant ainsi la popularité du mot de
manière malveillante, pour rendre confus le consommateur.

Dossier

LAREP.CA

Aux Spiritueux Iberville, nous avons créé un amaro qui s'appelle Amernoir. Nous le qualifierions de « medium ». Son profil de goût est
plutôt savoureux qu'amer. Principalement, les arômes qui constituent son bouquet complexe sont le café, le cacao, l'orange, la
menthe, la salsepareille, la réglisse, la cannelle, le clou de girofle, mais surtout le poivre des dunes. C'est une mystérieuse liqueur noire
qui, d'emblée, effraie un peu les néophytes, mais qui les charme à tout coup une fois qu'elle est avalée.

EXPLORATION DES DIFFÉRENTES CATÉGORIES D'APÉRITIFS

Finalement, à l'autre extrémité de notre arborisation se
trouvent les vermouths. Cette catégorie comprend des vins
apéritifs fortifiés, infusés avec des herbes, épices et autres
aromates. Certains vermouths sont plus amers que d'autres,
tandis que certains sont plus sucrés. La gamme de couleurs
possibles varie du blanc clair au rouge grenat foncé. Entre ces
deux extrémités, tout est possible. Chez larep, nous avons le
plaisir de représenter les vermouths Kayak des Spiritueux
Ungava. Les deux produits, le blanc et le rouge, sont des
mélanges de vins fortifiés et infusés avec des herbes. Ils sont
délicieux, polyvalents et vendus à un prix abordable.
Contrairement à la croyance populaire, les vermouths sont
conçus pour être dégustés seuls, sur glace, avec un peu d'eau
pétillante ou de l'eau tonique, ou mieux encore, froids dans un
verre à vin. Je ne dis pas qu’il ne faille pas en mettre dans
certains cocktails. Il y a plein de bonnes recettes à faire avec du
vermouth, mais, à la base, il est prévu que les vermouths soient
dégustés par eux-mêmes.  Essayez-le, vous m’en donnerez des
nouvelles.

La deuxième sous-catégorie des apéritifs est celle des « bitters
». Ces liqueurs ont généralement un taux d'alcool supérieur à
23% alc./vol., sont plus sucrées et surtout très amères. Campari
est l'un des instigateurs du mouvement des amari qui date de
plus de 100 ans et est considéré comme le leader de cette
catégorie. Cependant, chez Iberville, nous sommes fiers de
notre bitter, Amer Amer, qui a un profil de goût différent mais
tout aussi délicieux que le Campari. 

Amari

Amari AperitiviVermouth

Lights Medium Typés Aperitivi Bitter
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Nouveauté

La gamme de cidres NEIGE est connue
pour ses produits délicieux, parfaits pour
des moments festifs mémorables.

Le nouveau NEIGE GOLD ne fait pas
exception à cette règle. Il séduit par une
expression aromatique généreuse avec
des notes de pommes croquantes, de
fruits à noyau mûrs et de miel.

LAREP.CA

NEIGE GOLD :
les bulles du temps des Fêtes

Pour plus d’informations



Inspiration
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Une bouteille de whisky BARIL CACHÉ
(750ml)

Une bouteille de liqueur de whisky HERA
(750ml)

2 litres de limonade

1 litre d’eau pétillante

250 ml de grenadine

Limes (1), orange (1), feuilles de menthe
(ou une branche de romarin) et

canneberges congelées.

Ingrédients

Réunir tous les ingrédients dans
un bol à punch, sauf l’eau
pétillante.

Couper des rondelles de lime et
d’orange,  trier de belles feuilles
de menthe et ajouter le tout au
bol avec deux bonnes poignées
de canneberges congelées.

Au moment de l’arrivée des
invités, ajouter l’eau pétillante
au mélange.

Servir avec une louche dans des
tasses à punch remplis de glace.

Étapes

 S
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N

G
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A
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Le temps des Fêtes est un moment magique qui permet de se réunir avec les gens qu’on aime. Nous avons
pensé à 3 recettes de cocktails “grand format” qui sont faciles à préparer d’avance, permettant ainsi aux

hôtes de passer plus de temps avec les convives, au lieu de s’affairer à agiter des shakers à cocktails.

2 bouteilles de vodka Pomodoro
(1,5 litres

5 bouteilles de Clamato
(5 x 1.89L)

Sauce piquante au goût
(nous suggérons  les sauces de

LA PIMENTERIE)

Sauce Worchestershire au goût

Sel de céleri
(pour les contours des verres)

Ingrédients

Verser tous les ingrédients
dans une cruche avec un
robinet.  Mélanger le tout à
l’aide d’une cuillère en bois.

Préparer des verres vides
avec des contours de sel de
céleri en trempant le bout des
verres dans du jus de citron
puis dans du sel de céleri.

Préparer la glace dans un bol
à côté de la fontaine.

Les invités pourront se servir
en remplissant leur verre de
glace et en versant le cocktail
à partir de la cruche-fontaine.

Étapes
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1 bouteille de Sangria Verde
(750ml)

50 ml de cidre de glace Neige

1 bouteille de vin blanc Atout
Blanc de Château de Cartes

(750ml)

250 ml de vodka Irma de la
distillerie les Subversifs

1 litre de  cocktail aux
canneberges blanches

1 litre de boisson gazeuse citron
lime

Ingrédients Étapes

Po
ur

 d
eu

x p
ic

he
ts
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e 

2 
 li

tr
es

 c
ha

qu
e
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3 COCKTAILS À DÉCOUVRIR CET HIVER

Réunir la moitié de chacun des
ingédients dans chacun des deux
pichets.

Couper des rondelles de
pommes et les ajouter dans les
verres de service avec des raisins
et des petites branches de sapin.

Mettre quelques glaçons dans les
verres et servir.
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Inspiration



Mijoté au bœuf  
et à l’Amernoir

Inspiration

6 PORTIONS 30 MINUTES PRÉPARATION 8 HEURES CUISSON

Dans la mijoteuse, combiner les carottes, les
pommes de terre, le bouillon de bœuf  et le thym.
Assaisonner avec du sel et du poivre, puis mettez de
côté.
Dans une grande poêle, faire dorer la viande dans la
moitié du beurre. Assaisonner avec du sel et du
poivre, puis transférez dans la mijoteuse.
Dans la même poêle, faire dorer les oignons dans le
reste du beurre. Ajouter l'ail et faire cuire pendant 1
minute. Ajouter la fécule de maïs et faire cuire encore
1 minute en remuant constamment. 
Verser le bouillon de boeuf, l’Amernoir et la pâte de
tomate, mélanger doucement. 
Porter à ébullition en remuant. Transférer dans la
mijoteuse.
Couvrir et faire cuire à basse température (Low)
pendant 8 heures. 
Au service, ajouter un peu de persil haché sur la
portion.

1 kg de rôti de palette de bœuf désossé,

coupé en 6 morceaux

8 à 12 carottes, pelées et coupées 

4 tasses de pommes de terres coupées

500ml de bouillon de bœuf 

60ml de beurre (environ 1/4 de tasse)

2 oignons coupés en petits quartiers

4 gousses d’ail, hachées finement

3 c.-à-s. de pâte de tomate

30ml de fécule de maïs dissoute dans 60ml

d’eau

Sel et poivre

Persil (petit bouquet)

Thym séché (2 branches)

100ml Amernoir

INGRÉDIENTS PRÉPARATION
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Le Réduit à l’érable Léo, un produit des
Subversifs, rend parfaitement hommage aux
traditions sucrées du Québec. Le réduit
d’érable est mélangé au populaire gin au
panais Marie-Victorin. L’odeur du produit
vous rappellera les moments précieux
passés en famille à la cabane à sucre, ou
vous fera découvrir une tradition bien de
chez nous avec sa fragrance. Une autre
tradition bien vivante par chez nous? Jouer
dans la neige! Lors d’une excursion en
raquette, pourquoi ne pas chauffer un peu
de ce réduit et le traîner avec vous dans un
récipient isolant qui saura conserver la
chaleur et le réconfort pour vous motiver?
L’idéal est de chauffer la liqueur de gin à 75
degré Celsius. N’oubliez toutefois pas que
l’alcool s’évapore lorsque la température de
78.33 degrés Celsius est atteinte! En ski de
fond ou en raquette, le réduit de Léo,
chauffé ou non, rehaussera votre motivation
et embellira vos pauses, quitte à vous
donner envie d’arrêter plus souvent pour
une autre gorgée sucrée! 

750 ml (1 bouteille) de vin rouge
90 ml (6 c. à soupe) de miel

6 rondelles d’orange
1 pomme, coupée en dés
3 petits bâton de cannelle

3 clous de girofle
3 anis étoilés

Réunir tous les ingrédients sur un feu doux et
laissser mijoter pendant 20 minutes.

Même si c’est l’hiver et que le temps se
refroidit, les enfants ont besoin de bouger.
Les sorties au parc se font plus difficilement,
l’air est froid et vous bougez moins que vos
petits sur le terrain de jeux! Le récipient
isolant est ici encore utile, un bon vin chaud
peut s’avérer tentant lors de périodes
d’attente au parc. Nous avons plusieurs
choix de vins rouges qui s’offrent à vous aux
pages 21 et 22.  

Après l’excursion dans la neige, après l’effort
et le sport, nous vous proposons de siroter
le whisky Baril Caché, bien emmitouflé
devant un feu de foyer. 

Inspiration

LAREP.CA

LES ACTIVITÉS
D’HIVER AVEC LAREP

Avec ce vent d’hier qui commence à nous chatouiller le nez, nous vous proposons des activités hivernales qui s’accordent
parfaitement avec nos produits. L’air froid n’est pas une raison pour bouder le plaisir! 

Élaboré au Québec par Les Spiritueux
Ungava, ce whisky a tout d’un bon produit
québécois : il est composé des quatre grains
emblématiques de la province. En effet, les
whiskys canadiens d’au moins cinq ans
d’âge qui composent le Baril Caché sont
issus de distillats de seigle, d’orge, de maïs
et de blé. Un whisky idéal pour
accompagner vos soirées hivernales. En
famille, en amoureux, en solitaire ou entre
amis, la dégustation de Baril Caché vous
promet une belle complexité en bouche. Il
peut aussi vous accompagner lors de
promenades nocturnes sur un lac gelé, lors
d’après-ski dans un bain tourbillon à
l’extérieur, il accompagne autant les
courageux que les casaniers! C’est un
produit à ne pas manquer, à déguster pour
se féliciter de s’être pointé le bout du nez
dans le froid de l’hiver québécois. 

Notamment, nous suggérons le Hélium du
vignbole du Chat botté ou le Atout Rouge
du vignoble Château de cartes. Des vins
parfaits pour la recette de vin chaud que
voici :
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Commandez ici



Jean-Philippe Ory
Co-fondateur et associé

J’ai passé 17 ans de ma vie à travailler à la
SAQ. Je ne pensais jamais quitter cet
emploi que j’aimais tant et qui me
permettait de faire quelque chose qui m’a
toujours plu : parler d’alcools de tous
genres avec des personnes intéressées.
Quand Mario D’Amico, un vieil ami et
fondateur des Spiritueux Iberville, m’a
demandé si j’avais envie de me joindre à
son projet, j’avais un choix difficile à faire,  
mais je n’osais pas. Il est revenu à la
charge deux autres fois. La dernière fut la
bonne et j’ai finalement pris mon courage
à deux mains et j’ai fait le saut.

C’est environ un an plus tard, en discutant
avec Charles Pelletier, directeur des ventes
aux Spritueux Iberville à l’époque, que nous
avons eu l’idée et l’envie de fonder une agence
de représentation qui se spécialiserait en
toute bonne chose à boire et faite au Québec.
Voilà comment, aujourd’hui, j’ai le plaisir de
me promener de succursale SAQ en succursale
SAQ pour garder contact avec mes anciens et
anciennes collègues et amis.es pour faire
comme avant : discuter de choses délicieuses
à boire.

Au plaisir de vous croiser bientôt.


