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Vertheuil
Appellation : Haut-Médoc

Historique Cette propriété appartenait au milieu du XIXème siècle à Mr.
Armand ROUX, négociant à Pauillac. A sa mort, n’ayant pas d’héritiers, il fait don
de sa propriété à la commune de Vertheuil. Cette dernière a cédé plusieurs années
plus tard cette propriété pour construire un hospice qui fût un hôpital militaire
pendant les 2 guerres mondiales. En 1976, les Domaines FABRE rachètent ce
château riche d’histoire.

Géologie et sols Le vignoble est situé sur les communes de VERTHEUIL. Les
sols constitués de graves argileuses et sables reposent sur un sous sol argileux.

Vignoble / cépage
Superficie : une quinzaine d’hectares.
Cépages : 60% cabernet sauvignon, 35% merlot noir, 5% petit verdot.
Age moyen du vignoble : 30 ans.
Certification HVE 3 (Haute Valeur Environnementale) délivrée par le Ministère de
l’Agriculture. Nous agissons ainsi de manière responsable pour protéger la
biodiversité par des plantations de haies, la préservation de la faune auxiliaire, …

Vinifica6on Notre objectif premier est la recherche de l’équilibre entre finesse 
et puissance. Chaque millésime, nous adaptons notre manière de vinifier afin 
d’appréhender au mieux les effets du millésimes. Deux remontages quotidiens au 
cours des vinifications contribuent a ̀ extraire la couleur et les tannins. Les 
mace ́rations durent environ de 4 à 5 semaines. Eric Boissenot est l’œnologue 
conseil du domaine depuis de très nombreuses années.

Elevage Nuances boisées harmonieuses apportées par un élevage traditionnel de
12 mois. Soutirage trimestriel puis collage au blanc d’oeufs selon des procédés
traditionnels.

Caractéris6ques vin / Dégusta6on Robe grenat, d’une jolie profondeur. Nez
de fruits mûrs, vanillé, aux notes boisées. L’attaque en bouche est soutenue par des
tanins fermes, possédant beaucoup de gras. Finale soyeuse.
Accords mets / vin Entrecôte, carré d’agneau, gibier, plateau de fromages.
Conditionnements : Bouteille ; demi-bouteille ; magnum ; 3L, 6L, 15L.
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