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PICK *N’MIX Ohe best wines are

Delveinto the diverse wine worth seeking out for
regions of southwest France their aroma and flavour
and youd find real treasures. profiles, gastronomic
Natasha Hughes and our expert qualities and value for
panel select 24 of the very best. moneyO
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la Colombiere
Cuvée Coste Rouge 2006

AQOC Fronton

Ce n'est pas la premiére fois que je sillonne
le vignoble de Fronton et, chaque fois,
je reste étonné par la qualité des vins
élaborés dans cette région du sud-ouest.
Celui que je vous propose aujourd’hui
rime, sans conteste, avec exception.
Philippe et Diane Cauvin élaborent,
leur cuvée Coste Rouge a partir du
cépage négrette cultivé en agricul-
ture biologique et biodynamique
sur une parcelle de graves siliceuses
et de galets roulés de leur Chateau
la Colombiére. Ce nectar posséde
I'élégance des trés grands vins, et
transcende les délicats aromes
fruités du cépage négrette. 1l se
distingue par ses aromes de rose,
violette, geniévre et fruits rouges,
avec une touche de torréfaction.
La bouche est pleine et souple,
avec une belle minéralité sur
fond d'épices douces, et les tanins
d'une douceur exceptionnelie. A
ne manguer sous aucun prétexte,
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Attention, I'abus d’alcool est dangereux pour la santé. A consormmer avec modération.
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OENOLOGIE

Un Fronton suave

et charmeur

Alors que dans le monde entier
on s'obstine a planter les mémes
cépages, au risque d uniformiser
le goit, dans le sud ouest de la
France, non loin de Toulouse,
subsiste une poche de résistance
Fronton

Ce petit vignoble de 2400
hectares se distingue par sa forte
proportion de Négrette cépage
qui développe une fascinante
intensité aromatique un mélange
enivrant de violette, cassis,
mire, framboise, réglisse et
poivre. Au fil des siécles, ce
raisin noir — d'ou son nom de
Négrette est devenu I exclusivité
de 1 appellation Fronton. Elle
donne naissance a des vins
fruités et élégants. Le reste de |
assemblage se compose le plus
souvent de cabernet franc ou
cabernet sauvignon et de syrah
100 % Négrette le Fronton rouge
cuvée "Coste rouge" 2006 tient
son nom de la parcelle dont il est
issu une croupe de graves
siliceuses dont les galets roules
du Tarn sont colorés par une
forte  concentration en fer
Véritable four solaire 1'été cette
épaisse couche de cailloux oblige
les racines a aller puiser la
fraicheur dans les argiles
profondes Le vignoble est
conduit en cordon de Royal et
aucun amendement autre que du
compost de fumier et de la chaux
n est applique Cueillis a parfaite
maturité les raisins sont envoyés
dans les cuves par gravite pour
les préserver d une oxydation
prématurée, puis éraflés et foulés
en haut des cuves La
fermentation se fait
exclusivement avec les levures
indigénes, durant 30 jours. Les
cuves sont pigées a la main,
matin et soir au tout début, puis
de maniére plus espacée quand le
marc a pris sa consistance Une
fois soutiré, le vin fait sa
fermentation malolactique en
cuves ciment
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pour 90 % et pour 10 % en
barriques pendant 15 mois. Cet
¢légant Fronton se distingue par
ses ardomes de rose violette,
geniévre et fruits rouges avec
une touche de torréfaction. La
bouche est pleine et souple, avec
une belle minéralite sur fond
d'épices douces Cerise sur le
gateau ce vin

bénéficie d une culture bio
certifié¢ Ecocert.

Notre sélection : Fronton Chateau
La Colombiére cuvée Coste
rouge

Philippe et Diane Cauvin, Chateau
La COLOMBIERE 190 route de
Vacquiers 31620 VILLAUDRIC
Tel 05 61 82 44 05

Fax 05 61 82 57 56
www.chateaulacolombiere.com
Accords mets-vin : gourmand en
diable, ce Fronton en velours se
fera soyeux sur des viandes
rouges du gibier des magrets de
canard

Garde : La Négrette est un
cépage qui peut affronter la
patine du temps avec optimisme
A boire néanmoins dans les 5 ans

Philippe de Cantenac
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MONSIEUR DEC 08/JAN 09

SUPPLEMENT
72 BOULEVARD BERTHIER
75017 PARIS - 01 47 63 48 00 Surface approx. (cm?) : 1089

Bimestriel

Page 1/2

LABORATOIRE

Pomme de terre legérement
fumée aux sarments de vigne,
en salade et avec

des lamelles de truffe.
Saveur fumée et terre, bois,
trés naturelle, qui confére

& la puissance de la truffe,

le racé de Uingrédient
parfaitement maitrisé.

FRONTON Eléments de recherche : FRONTON ou VIN DE FRONTON : vin de Haute-Garonne(31), toutes citations
2683897100503/GMF/ASM




MONSIEUR

SUPPLEMENT

72 BOULEVARD BERTHIER
75017 PARIS - 01 47 63 48 00

DEC 08/JAN 09

Surface approx. (cm?) : 1089

Nous avions le choix entre la blanche et la noire. Plutot que de produire de la frustration avec des
truffes blanches totalement inabordables, nous avons testé la noire dans deux exécutions du chef
Patrice Hardy et cing vins, tous rouges. Lui, il aurait bien essayé un chateau-grillet ou un rayas blanc

Patrice Hardy,
tout pour la truffe

11 a fait un tour avec Jean-Luc Delarue, un
autre avec Pierre Hermé, un autre encore au
Martinez. Le voild depuis 2004 & Neuilly. En
2005, premiére étoile, Quinze collaborateurs
en 2008. Une maison entiérement dédiée &
1a truffe, il en « passe » 200 kilos par an,
c'est beau, Sa méthode ? « Je suis aux
Jfourneaux a tous les services. » Ce n'est pas
un chef facile mais « si mes gars restent,
c'est qu'il y a des raisons. » Pas moins de
400 références dans sa cave et beaucoup de
magnums, Au fait, ami lecteur, c'est la
saison des truffes, non ?

La Truffe noire, place Parmentier
@ Neuilly-sur-Seine. Tél. : 01 46 24 94 14,

PHOTOS MATHIEU GARCON — REMERCIEMENTS A LATELIER DU BRACELET PARISIEN

POUR LES GALUCHATS NECESSAIRES AU DECOR DE NOS PHOTOS

FRONTON Eléments de recherche :

2683897100503/GMF/ASM

CAIRANNE DOMAINE

DE LA PRESIDENTE 2006

Un gouter chic choc  des biscuits 1taliens aux
amandes ameres (les amaretti di Saronno),
quelques tuiles aux amandes ct aux pepites de
chocolat, discretement trempes daus un jus de
raisin/cassis tout frais Une richesse de fruits de
fondant en echo aux saveurs et textures onc
tueuses de 'ceuf mollet et sa creme au lard

[FRONTON|CHATEAU LA COLOMBIERE
COSTE ROUGE 2006

I.e sanglier dans tous ses etats et dans son habitat
naturel foret, sous-bois en hiver, champignon et
dans 'assiette, accompague d'une purce de prune
noire, eprces de vin chaud, vanille Une rencontre
avec 'ceuf mollet et la truffe ripee craquante au-
tour de saveurs fortes, brutes et naturelles

COTES-DE-ROUSSILLON

LE CLOS DES FEES 2005 HERVE BIZEUL
Un fagot de rameaux de bussons fruitiers et de
rofices — mures, airelles, cassis, myrtilles — aban-
donne dans un sous bots, sur un hit de fewilles
mortes, apres une grosse plute Une belle prome
nade, avec le fume aux sarments des pommes de
terre, deux elegants la main dans la main

CORNAS TERRE BRULEE 2004

JEAN-LUC COLOMEO

Un delicieux high tea, bien au chaud, en hiver,
dans la campagne anglaise barbe a papa (cotton
candy), english jelly parfumee au cassis creme

anglase, raisins secs, batons de reglisse Avec le
fume des pommes de terre, un feu de bois dans

I'atre, aux saveurs d'hiver

POMEROL LA CONSEILLANTE 2001

Un cuir souple et soyeux comme du velours, race
commie sa couleur cramoisie, delicat comme du
galuchat La finesse des saveurs de 1'un comme
de I'autre, une delicatesse des textures Une eva

denee anslocratigue & TARA BURTON

FRONTON ou VIN DE FRONTON : vin de Haute-Garonne(31), toutes citations



DZgustation et commentaire §
par Robert Parker EtZ 2008

CHATEAU LA COLOMBIERE FRONTON
CUVEE COSTE ROUGE 2006

RATING : 89 points

PRODUCER : Chateau la Colombiére

FROM : Cotes du Frontonnais, S W France, France
VARIETY : Proprietary Blend

DRINK : -

SOURCE : WA, #178 / Aug 2008

From young Negrette vines, Chiteau La Colombiére has fashioned an utterly striking
2006 Fronton Cuvee Coste Rouge. Intense aromas of Szechwan peppercorns, fennel,
toasted nuts, and wood smoke lead to a mouthful of black fruits and herbal concentrates
that are also shot through with pepper and smoke. The finish here, too, is strikingly
pungent, and believers in terroir will detect communality between this wine and others
grown on similarly iron-rich soil. In addition to its aggressive aromatics, this wine is
loaded with tannin, but I do not find that it detracts from the juiciness and satisfaction
delivered, but one needs to pair this carefully at table, and perhaps to hold on to a bottle
of two for a few years to see what results. (This was my first experience with

Colombiere’s wines.)

Robert Parker
2008
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TENTATION Juillet / Aottt / Septembre 2008

LE MAGAZINE DE CEUX QUI BOUGENT Trimestriel n°71

Le Chateau La Colombiere
2006

UN étonnant vin d'appellation Fronton
griffé Coste Roux, qui marque vraiment
la différence. A la fois tanique et trés vif
en bouche, ce vin traité en biodynamie
sur la base du cépage Negrette vaga-
bonde bien au-dela des schémas clas-
siques. Le nez na rien de stupéfiant
mais en bouche, il est tres long et son

caractere épicé l'associe franchement
a la world cuisine. Pour étonner ses
copains d'abord !

; ': &8s
(BATEAT L& COLOMBIRRE

o Philippe et Diane Cauvin
Chateau La Colombiére 31620 Vallaudric
TEL.05 61 82 44 05.
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