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Sélection  
sur 70 vins 
dégustés  
à l’aveugle
(*moins de 7 ¤)

* 17 - Château Baudare
David Vigouroux
82370 Labastide- 
Saint-Pierre
05.63.30.51.33.
Vieilles Vignes 2002. 
Joli nez expressif, 
fruits noirs bien mûrs 
de type cerise, mûre, 
charnu, tanins souples, 
veloutés, délicieux. 5 €.
16 - Secret des Anges 
2003, nez de poivre, 
eucalyptus, puissant, ri-
che, tanins serrés, long 
sur les épices. 9,50 €.
* 17 - Viguerie de 
Belaygue
Cédric Faure
82370 Labastide- 
Saint-Pierre
05.63.30.54.72.
Séduction 2004. Fruit 
très pur, nez de fraise, 
framboise, tendre et 
harmonieux en bouche, 
équilibré, onctueux, 
plein et charnu. 4,50 €.
* 15,5 - Séduction 2003. 
Vin également  
très typé, gourmand,  
superbe fruit. 4,10 €.
* 17 - Château Clos-
Mignon, Olivier Muzart
31620 Villeneuve- 
lès-Bouloc
05.61.74.05.35.
Tradition 2003. Nez très 
frais, fruit puissant, 
matière riche, note de 
suie, tanins gras, beau 
potentiel. 5,35 €.
* 15 - Rouge 2003. Sédui-
sant, séveux, sur les pe-
tits fruits rouges. 3,90 €.
* 16 - Château  
Montauriol
Nicolas Gelis
31340 Villematier
05.61.35.30.58.
Tradition 2003. Nez fin, 
tanins fermes, note  
de noyau, joli fruit, fraî-
cheur mentholée,  
épices douces. 5,50 €.
15 - Mons-Aureolus 
2002. Nez en épices,  
tanins gras, belle ma-
tière, harmonieux. 8 €.
* 16 - Château Clamens
Jean-Michel Bégué
31620 Fronton
05.61.82.45.32.
Cuvée des Templiers 
2003. Nez frais sur un 
fruit très pur, note 

d’élevage, fin et racé, 
très beau potentiel, à 
garder un peu. 7 €.
* 16 - Château Coutinel
Géraud Arbeau
82370 Labastide- 
Saint-Pierre
05.63.64.01.80.
Elixir 2001. Fruits noirs 
sauvages type mûre, su-
reau, tendre, frais, gour-
mand, sur des tanins 
charnus et racés. 6 €.
16 - Château Bouissel
Pierre Selle
82370 Campsas
05.63.30.10.49.
Sélection 2002. Nez 
puissant de fruits 
noirs, poivre, floral, 
gras et séveux en bou-
che, tanins onctueux, 
équilibré et long  
sur la réglisse. 7,30 €.
15 - Haute Expression 
2002. Texture charnue, 
riche, superbe fruit, 
encore fermé. 10,30 €.
16 - Cave de Fronton
31620 Fronton
05.62.79.97.79.
Les Virtuoses 2002. Nez 
puissant, floral, frais, 
note de poivre, bouche 
sur des tanins racés, 
fin, séveux, long sur un 
fruit très pur. 10 €.
A noter, la gamme de 
rosés de la cave, dont 
les cuvées Excellence 
et Exception du Comte 
de Négret.
* 15 - Domaine des 
Pradelles, François Prat
31340 Vacquiers
05.61.84.97.36.
Prestige 2004. Fruits 
noirs, épices, riche et 
concentré en bouche, 
tanins serrés et racés, 
long et dense sur un 
très beau fruit. 3,75 €.
* 14 - Tradition 2004. Un 
vin charnu et souple, 
harmonieux et d’un su-
perbe fruit. 3,50 €.
15 - Château Plaisance
Louis et Marc 
Pénavayre
31340 Vacquiers
05.61.84.97.41.
Thibaut de Plaisance 
2003. Frais, net, note 
mentholée, riche, 
dense, tanins serrés  
et réglissés, très joli 
vin un peu marqué  
par l’élevage. 8,30 €.
* 15 - Château Bellevue-
la-Forêt
Patrick Germain
31620 Fronton
05.34.27.91.91.

Optimum 2002. Expres-
sif, fruits rouges bien 
mûrs, tendre, séveux, 
tanins souples et fon-
dus, très joli fruit. 5,30 €.
* 14 - Tradition 2003. Un 
peu sur la réserve,  
savoureux et gourmand 
en bouche, sur un très 
beau fruit. 4,50 €.
* 15 - Domaine Matabiau
Michèle Delmas
31620 Fronton
05.61.82.96.01.
2004. Nez riche et ex-
pressif, fruits noirs,  
bigarreau, matière 
dense, tanins charnus, 
long et épicé. 5 €.
* 15 - Haut Crouzac 2004. 
Charnu et savoureux, 
typé et tout en fruit. 5 €.
* 15 - Château Ferran
Nicolas Gelis
31620 Fronton
05.61.35.30.58.
2003. Expressif et typé, 
fruit puissant, savou-
reux, fraîcheur men-
tholée, racé, ouvert,  
séduisant.5,50 €.
15 - Château Cahuzac
Claude Ferran
82170 Fabas
05.63.64.10.18.
Fleuron 2001. Nez frais, 
fruit intense, tanins sa-
voureux, puissant et 
gourmand en bouche, 
long sur la cerise. 7,20 €.
* 14 - L’Authentique 
2003. Friand et tout en 
fruit, soyeux en bouche. 
4,60 €.
14 - Château le Roc
Frédéric Ribes
31620 Fronton 
05.61.82.93.90.
Don Quichotte 2002. 
Nez délicat d’épices 
douces, frais, sur  
des tanins tendres, 
fruit expressif et  
gourmand. 7,75 €.
* 14 - Château Saint-
Louis, Ali Mahmoudi
82370 Labastide- 
Saint-Pierre
05.63.30.13.13.
Cuvée en fût 2002. Nez 
de poivre noir, joli fruit, 
bouche sur des tanins 
fermes, bien épicé, 
long et séveux. 4,50 €.
* 14 - Château Joliet
François Daubert
31620 Fronton
05.61.82.46.02.
Symphonie 2002. Nez 
frais, poivre, épices 
douces, séveux et con-
centré en bouche, ta-
nins fermes. 6,60 €.

FICHE SIGNALÉTIQUE

SURFACE
2 400 ha.

SITUATION
Sur trois terrasses flu-
viales de la rive gauche 
du Tarn. Au sud de 
Montauban et au nord 
de Toulouse, entre Ga-
ronne et Tarn. Le vigno-
ble a la forme d’un bal-
lon de rugby, mais c’est 
un hasard.

SOLS
Les sols sont compo-
sés de molasses (argile 
et marne), recouvertes 
d’alluvions anciennes 
du Tarn (galets, gra-
viers, sables et limons) 
appelées communé-
ment boulbènes.

CÉPAGES
Rouges et rosés : né-
grette (50 à 70 %), sy-
rah, cabernet-sauvi-
gnon, cabernet franc, 
cot, fer servadou 
(25 %), gamay, cinsault 
et mauzac (15 %).

MILLÉSIMES
2004 : les vins se goû-
tent déjà très bien  
et promettent un beau 
millésime encore en 
élevage.
2003 : des vins tanni-
ques, gras, sur les épi-
ces. Moins fringants, 
plus dans une tonalité 
méditerranéenne.
2002 : les vins sont globa-
lement sur la fraîcheur, 
moins charnus, agréa-
bles pour leur note aci-
dulée et la finesse des 
arômes floraux.
2001 : très beau millé-
sime, qui a donné des 
vins complets, harmo-
nieux, frais et denses.

BON USAGE
Rouges jeunes servis à 
14 °C : viandes grillées, 
rôtis, fromages de  
chèvre et de brebis.
Cuvées de garde 3 à  
5 ans, servis à 16 ° : vian-
des braisées, civets, 
confits et cassoulet.

REMARQUE
La dénomination 
exacte de l’AOC est cô-
teaux du frontonnais. 
Mais l’usage chez les 
producteurs comme 
chez les consomma-
teurs est de dire fron-
ton. Un usage que les 
vignerons aimeraient 
bien officialiser. Les 
vins de Fronton sont 
soumis à un système 
d’agrément provisoire. 
Au bout d’une certaine 
période de stockage, 
en effet, les vins non 
encore embouteillés et 
conservés en vrac dans 
les domaines sont dé-
gustés à nouveau. Ils 
peuvent être recon-
duits en appellation 
d’origine contrôlée ou 
déclassés. Cette me-
sure oblige à soigner 
l’élevage et la conser-
vation des vins. Par 
exemple : les rosés 
2004 seront dégustés  
à nouveau le 31 décem-
bre 2005, et les rouges 
2004 le 31 juillet 2006.
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