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La Cave de Facécile - 12 av des Marots - 31 770 Colomiers ℡
05.67.33.67.66 

Mardi : 16h - 20 h - Mercredi au samedi : 10h30 - 12h30 et 16h - 20h 
Dimanche : 10h30 - 12h30 

La Forgeronne - Bouissel

1 400 bouteilles

AOC Fronton 

Vin bio

 L’histoire du domaine 

Pierre, raconte-nous l’histoire du domaine… 

« En 1978, j’ai pris la suite de mon père, Adrien, avec un projet important et fort : 
restructurer le vignoble. 

En 1988, mon enthousiasme entraîne Anne-Marie, mon épouse, à s’associer avec moi.  

1989, le premier millésime mis en bouteilles, est couronné d’un prix au concours des 
Vins de Fronton. Cela sera le début d’une magnifique histoire… 

En 2009, notre fils Nicolas nous a rejoints. Depuis cette année là des changements ont 
été opérés, notamment la plantation de cépages blancs et la conversion de la totalité 
de notre propriété en Agriculture Biologique. 

Cépage élitiste, la Négrette, si elle produit un vin aromatique et structuré, a sans 
doute été abandonnée ailleurs à cause de son caractère très capricieux. 

« Rebelle et généreuse, elle aussi nous ressemble un peu ! » 

Notes de dégustation

Elevage en barrique neuves durant 16 mois (chêne français). 
Ce vin n’est ni collé, ni fitré pour protéger sa complexité aromatique. 

Le collage du vin est une très vieille pratique (elle était déjà utilisée à l’époque des Romains) 
qui consiste à clarifier le vin à l’aide d’une substance protéique qui coagule au contact des 
tannins, pour emprisonner et éliminer les particules en suspension. Le collage se faisait 
traditionnellement au blanc d’œuf. 
Le filtrage est une pratique plus facile à appréhender : on fait passer le vin à travers des filtres 
plus ou moins serrés pour éliminer des impuretés et rendre les vins plus limpides. 

Belle robe sombre aux reflets violacés. Nez intense de violette, petits fruits noirs et 
d’épices poivrées se mêlant harmonieusement aux parfums boisés légers et grillés. La 
bouche est ample, puissante et bien équilibrée. Les tanins sont fermes et présents. 

Cépages 
• 100% negrette 

Ce vin se déguste 

- 16/18°C, ourvir 2h avant. 
- Garde : 10 ans en moyenne. 

Ce vin convient avec 

 Plat 
• Côte de bœuf grillée, 
• terrine de gibier, 
• entrecôte aux cepes… 
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