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Chateau Fougas Forces de Vie

Terroir Superficie : 22 Ha.
Sol : Situé sur un plateau drainé naturellement par deux petits ruisseaux en contrebas.

Colluvions hydro-éolienne composées d'argiles ferrugineuses de type smectite sur un
soubassement calcaire.

Cépages Merlot 64% — Cabernet Sauvignon 29% - Cabernet Franc 7%.

Historique Propriétaire : Jean-Yves Bechet.

L'implantation du Chateau Fougas date du XVllleme siecle. Une charmante aquarelle
d'arpenteur de I'époque présente le Chateau entouré de ses terres d'un seul tenant, ou
figurent déja les vignes.

Philosophie «Pour nos vins nous voulons une expression de Terroir, nous
recherchons la violette plutot que le goudron et le raffiné plus que le concentré... Loin
de la mode mais prés de la terre nous nous attachons a I'authenticité qui donne des
vins doux fins et élégants, riches de beaux ardbmes d'épices et de fruits... ».

Certification Agriculture biologique et en Biodynamie Appellation Cotes de Bourg

Vinification Tri minutieux des raisins a I'arrivée au cuvier. Vinification parcellaire avec
pigeage a la Bourguignonne. En cuves inox sous contréle de température.

Millésime 2016

Le «Must» : Notre meilleure sélection du Chateau Fougas Maldoror.
Depuis la mise en pratique de la biodynamie, une parcelle s’est révélée :
Un vin minéral, concentré d'arébmes complexes de fleurs et des fruits ...

Assemblage 85% merlot 15 % cabernet sauvignon.
Visuel Couleur profonde de cerise noire.
Olfactif Nez ouvert, éclatant, mdre, cassis, avec un boisé toasté raffiné.

Gustatif Bouche éclatante, étoffée, gourmande avec beaucoup de fruit et un
équilibre savoureux.

Potentiel de garde 10 a 20 ans.

Température de service 18°C a carafer avec aération dans sa jeunesse.
Mature, a chambrer une heure ou deux, a carafer sans aération.

Accord Mets vins Jeune sur des viandes rouges braisées. Mature sur petits
gibiers en sauce.

CHATEAU FOUGAS

33710 LANSAC - France - Tél. 33 (0) 557 684 215 - Fax 33 (0) 557 682 859 - jybechet@fougas.com



