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

Dimanche : 10h30 - 12h30 

Les Demoiselles - Château Falfas  

Vin en biodynamie 1988 

AOP Côtes de Bourg 

 L’histoire du domaine 
 

Le Château Falfas se trouve sur la commune de Bayon-sur-Gironde, en face de 

Cantenac et de Margaux.  

Son vignoble de 20 hectares occupent un des plus beaux coteaux de la Côtes-de-

Bourg et produit des vins parmi les plus réputés de l'appellation. 

A la fin du Moyen Âge, le domaine était la propriété des seigneurs de Lansac, une 

vieille noblesse d'épée fidèle aux anglais.  

Les vins de Falfas étaient alors bu à la cour des rois anglais. Au 17ème siècle, les sires 

de Riveaux édifièrent le bâtiment actuel, dans un pur style Louis XIII.  

Un siècle plus tard, le propriétaire est un certain Gaillard de Falfas, président du 

parlement de Guyenne, qui restaura les lieux et leur donna son nom. 

Aujourd'hui, le domaine est entre les mains de John et Véronique Cochran, 

propriétaires et récoltants.  

Pour ce couple passionné, faire du vin consiste à exprimer naturellement la richesse 

d'un vignoble. Ainsi ont-ils opté pour la biodynamie qui permet d'extraire la 

quintessence du fruit pour donner naissance à des vins de caractère et généreux. 
 

Pour la petite histoire, Véronique est la soeur de Matthieu Bouchet, propriétaire du 

Château Gaillard à Saumur ... et fille de François Bouchet qui forma en biodynamie les 

premiers domaines qui s'y essayèrent  (Coulée de Serrant, Huet, Paul Barre, etc.) 
 

 Notes de dégustation 
 

La robe est grenat sombre translucide tirant vers le violacé.  

Le nez est séducteur, sur la confiture de mûre qui mijote dans le chaudron, avec juste 

une pincée d'épices.  

La bouche est ronde, fraîche, bien fruitée, avec une matière dense, veloutée, aux 

tannins présents mais polis.  

La finale présente une mâche affirmée, avec les fruits noirs mis en avant.  
 

Cépages 
 

 Merlot 70% 

 Cabernet-Sauvignon 25%* 

 Cabernet Franc 5%Cépages: 
 

Ce vin se déguste 

- Servir à 17-18 °C,  

ouvrir 1h avant 

- Temps de garde : 5 ans 

Ce vin convient avec 

Plat 

 Magret de canard,  

 confit, cassoulet,  

 côte de bœuf bien persillée... 
 


