FOUGAS

Vin biologique
certifié par Ecocert
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Chateau Fougas
100 Soufre Ajouteé

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 Chéiteau Fougas date du XVIIIeme siécle. Une charmante aquarelle
d’arpenteur de 'époque présente le Chateau entouré de ses terres d’'un seul tenant, ot figurent
déja les vignes.

Philosophie « Pour nos vins nous voulons une expression de Terroir, nous recherchons la
violette plut6t que le goudron et le raffiné plus que le concentré... Loin de la mode mais pres
de la terre nous nous attachons a 'authenticité qui donne des vins doux fins et élégants, riches
de beaux ardmes d’épices et de fruits... ».

Certification Agriculture biologique et en Biodynamie Appellation Cétes de Bourg
Vinification Le Chiteau Fougas «100 soufre ajouté» est un vin naturel sans aucun ajout ni en

vinification ni durant son élevage en cuves inox sous contréle de température., ce qui lui
confere des aromes exceptionnels de fruits et de fleurs
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