
 

 
 
 
 
 
 

 

 
 
 
 
 
 

 

 

 

 

DOMAINE 

 DAMIENS 

 

BEHEITY-VIGNERON AYDIE 

PORTES OUVERTES 
en 



 
A l’occasion des Portes Ouvertes en Madiran, en 

passant par les vignes ou la table, la Famille Beheïty 
sera heureuse de vous accueillir dans ses chais le 

samedi et le dimanche de 10H à 19H. 
La journée de Samedi sera axée sur la présentation 

de nos vins et de notre travail… 
Le Dimanche sera plus festif avec des producteurs 

invités et des animations. 
 
 

 
 

De 10H à 19H 
 

 Présentation et dégustation de nos vins. 

 Sculpteur sur pierre, expo peinture et photos. 

 Espace enfants, château gonflable, dégustation de 

jus de raisin. 

 

 

 

 
De 10H à 19H 

 

 Présentation et dégustation de nos Vins. 

 Marché Fermier des Saveurs du Béarn.  
 Sculpteur sur pierre, expo peinture et photos, 

artisanat… 

 Espace enfants, château gonflable, dégustation de 

jus de raisin. 

 Les Taxis-Vigne : vous laissez votre véhicule au 

Domaine et les 4x4 vous baladent de chai en chai par 

les vignes et les charretières. 

Samedi 15 

Dimanche 16 



 
A partir de 12H30 

Méchoui 
 

Avec le broutard* à la broche d’André et Odile Britis 

de la Ferme Betbeder et les produits des 

producteurs invités… 

 
 

Menu à 19 € 
 

«Amuse-Bouche» Béarnais 

Garbure 

Méchoui et sa garniture 

Salade 

Fromage d’Ossau 

Dessert 

Café et Vins compris 

 
 

 

*Comme son nom l’indique, le broutard est un agneau ayant déjà vécu au 

pâturage. 

On parle aussi d’«agneau d’herbe». 

 

Sur réservation 

. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

 

 

 

Les Créatives 

Confection couture de la 

naissance au 4 ans 

06.80.05.97.62 

 

Vin de Jurançon 

Clos Lapeyre 

Jean-Bernard Larrieu 

64110 Chapelle de 

Rousse 

05.59.21.50.80 

 

 

 

 

 

 

 

 

Breloques & Dentelles 

Marie Beheïty 

64330 Aydie 

06.31.46.13.49 

 

 
 

  

Confitures 

et Petits Fruits 

 des Jardins d’Ossau 

Pascal Dunan 

64260 Buzy 

05.59.21.05.71 

 

 

Poulets, Dindes, 

Pintades, Agneaux 

Odile et André Britis 

64160 Saint-Armou 

05.59.68.92.59 

 

Vins de Jurançon 

Clos Lapeyre 

Jean-Bernard Larrieu 

64110 Chapelle de 

Rousse 

05.59.21.50.80 

Ferme au Jambon 

Daniel Tailleur 

64160 Gerderest 

06.30.45.27.82 

 

Sculpteur sur Pierre 

Patrick Vidalies 

65140 Saint-Sever de 

Rustan 

05.62.96.68.06 

 

Breloques & Dentelles 

Marie Beheïty 

Bijoux Fantaisie 

64330 Aydie 

06.31.46.13.49 

Les Créatives 

Confection couture de 

la naissance au 4 ans 

64320 Aressy 

06.80.05.97.62 

Fromage pur Brebis 

GAEC Lous Peyras 

64260 Bescat 

05.59.21.02.03 

 

 

 

Vannerie Didier Cadiran 

64290 Lasseube  

05.59.04.24.23 

La Ferme aux Oies 

Yvette et J-Claude 

Barthe 

64350 Corbère Abères 

05.59.68.23.55 

 



Cœur de notre gamme, le  se compose de 70% de Tannat et de Damiens Tradition

30% de Cabernet Franc et Sauvignon. Des sols limono siliceux lui donnent son fruité 
généreux après un élevage de 18 mois. Avec cette cuvée, nous mettons la tradition 
au goût du jour en proposant un Madiran à boire jeune ou pouvant se garder. 
Sur quel plat ? Soupes, Garbures, toutes les viandes même blanches, Charcuterie, 
Fromage. 
Servir à 16-17° été comme hiver. 
Millésime 2011-6.50€ Sélection Guide Hachette 2014 – Médaille Or au Concours 
des Vins du Sud-Ouest Toulouse 2013 – Médaille Bronze au Concours Général 
Agricole Paris 2014 – Sélection Guide des Vins Bettane + Desseauve 2015 
Millésime 2012-6.50€  

Seul le fruit de vieilles vignes et hauts de coteaux argilo graveleux compose le 
, Fleuron de notre gamme. A bon fruit tout est permis, ainsi Damiens Saint Jean

pigeage et macération longue en font un vin riche et concentré mis en bouteille 
après 24 mois d’élevage, alliant puissance et souplesse. 
Sur quel plat ? Jeune : viande rouge, Confits, Magrets, Sauces, Gibier ou Fromage 
sec. Après 5 à 7 ans : toute cuisine. 
Servir à 16-17° été comme hiver. 
Millésime 2011-11.00€ Sélection Guide Hachette 2014 – Médaille Or au Concours 
des Vins du Sud-Ouest Toulouse 2014 – Médaille Argent au Concours Général 
Agricole Paris 2014 
Millésime 2010-11.50€ Sélection Guide Hachette 2013 – Médaille Or au Concours 
des Vins du Sud-Ouest Toulouse 2013 – Sélection dans le Guide des meilleurs Vins 
à moins de 20€, Gerbelle et Maurange La RVF   

 
Le  reste un rosé de « chair ». Issu majoritairement de Cabernet, il Rosé de Béarn

est à déguster dans l’année, sur sa fraîcheur aromatique. 
Sur quel plat ? Toutes cuisines épicées, grillades… 

Servir à 12°. 
5.00€ 
 
 
 
 

 
Le  se compose de 80% de Gros Manseng et de 20% Pacherenc du Vic Bilh Sec
de Petit Manseng. 
Après un élevage sur lies lui donnant toute sa chair, il est mis en bouteilles au début 
de l’été. 
Sur quel plat ? Poissons, Coquillages, Foie Gras, viande blanche, Fromage. 
Servir à 14°. 
Millésime 2013-7.00€ Sélection Guide Hachette 2015  
 
 

 
Le est vendangé plus tard, en novembre ou décembre pour Pacherenc du Vic Bilh 
le Petit Manseng (70%), après passerillage qui confère une concentration des 
différents constituants du raisin. 
Ses notes d’agrumes, sa bouche onctueuse et vive en font un vin idéal à l’apéritif, 
sur un Foie Gras, et même un Fromage… 
Servir à 12-14°. 
Millésime 2013-9.50€ (75cl)  
 

 

 
Le  est un vin de liqueur à base de Tannat surmaturé, muté à l’alcool Taheïty

pendant la fermentation et la macération. Ce qui a pour effet de figer toutes les 
senteurs et le sucre du moût à ce stade, révélant tout l’exotisme du Tannat.  
Son côté cremeux sucré légèrement tannique en fait un apéritif peu commun, un vin 
de dessert chocolaté amer. 
Servir à 12-14°. 

 



André et Pierre-Michel BEHEITY 

64330 AYDIE 

 05.59.04.03.13 -  05.59.04.02.74 
domainedamiens64@gmail.com 

http://domainedamiens.e-monsite.com 
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