
 

 

   

        LA ROQU’INFO  N° 4 

1. LA VIGNE… 
 

Le vin, c’est surtout le résultat du 
travail de la vigne !  

Nous avons entrepris la rénovation de 
7 ha de palissage dans les meilleures vignes 
du domaine (qui rentrent chaque année dans 
l’assemblage de la Cupa Numismae) dans un 
souci qualitatif et de respect de l’environ-
nement (piquet en bois d’acacia).  

 
 
2. LA CAVE… 
 

 
 

 
La vigne…et la cave, alors ? Les fermentations 
terminées, les précieux liquides rouges et or ont 
été accueillis pour partie dans nos barriques 
neuves. 
Leur provenance de la forêt de Tronçais en 
particulier est garante de leur qualité, donc du 
résultat à la dégustation.  

           Mises en bouteilles : 
                    
- Avril :  le « Tradition Rosé » 2006 
- Juin : le « Clos » 2006, la « Cupa » et le 
« Rouge Tradition » 2005 ainsi que la cuvée 
vieilles vignes de « Mourvèdre » 2004. 

 
La qualité de notre « Clos des Bénédictins », 
après avoir séjourné 9 mois en demi-muids 
neufs de 600 litres est en nette évolution. 
Mais vous avez pu en juger par vous-même …

 
3. LE COMMERCE… 
 

Nos bouteilles pourraient attendre sagement preneurs, couchées dans leurs cartons, au frais au 
fond du caveau ! Nous ne leur en laissons pas le loisir. Nous allons au devant du marché… 

 
- PROWEIN à Düsseldorf 

 

    
          
 

 
 
Le Languedoc était bien représenté puisque 
nous y étions ( !) ainsi que d’autres collègues de 
la région d’ailleurs, bien décidés à faire valoir 
les qualités de notre terroir.  
 
 
 



  
- VINEXPO à Bordeaux,  

 
Nous y étions également, car nos vins « du 
Sud» méritent d’être présents dans ces 
grandes manifestations. Nous y sommes 
maintenant reconnus et recherchés. 

        
 
4. LES VIGNES BUISSONNIERES… 

 

  

Une réussite comme les fois précédentes, mais X 
2 ! En effet cette année, la fête du Pic était 
répartie sur deux jours, 9 et 10 juin. C’est ainsi 
2800 personnes qui ont profité de cette 
remarquable organisation tout au long d’un 
parcours de 6 Km dans les vignes et d’un menu 
de très haut niveau, signé Laurent Faure du 
« Délice des Princes », apprécié à l’occasion de 
5 haltes correspondant aux 5 plats de la carte. 

 
Nous étions aux 2ème et 3ème haltes avec 
respectivement notre Rosé Tradition avec 
l’entré chaude, un régal (!) et notre Cupa 
Numismae qui accompagnait le premier plat 
de viande. 

                          
5. LES VENDANGES… 
 

 
 

 
 

 

  
 
 
Les vendanges 2007 se sont 
déroulées sous un beau soleil 
entrecoupé d’un épisode 
pluvieux à la mi septembre, 

très favorable pour la 
maturité des mourvèdres. 
Les cépages blancs ont été 
récoltés à partir du 24 août 
pour se terminer le 2 
septembre.  
Vendanges précoces afin de 
favoriser les équilibres sucres 
/acides. 
Les vins présentent dès à 
présent une belle fraîcheur, 
des notes florales et des 
arômes de fruits exotiques. 
Le rosé, obtenu soit par 
saignée soit par pressurage 
direct de syrah et mourvèdre 
est gras, fruité et long en 
bouche. 
 
La récolte des rouges s’est 
effectuée du 2 septembre pour 
les vignes les plus précoces 

au 24 septembre pour les 
mourvèdres. 
 
L’état sanitaire était parfait. 
Les raisins ont ainsi pu être 
ramassés à une maturité 
optimale. Les grenaches sont 
opulents avec de très belles 
concentrations. 
Les syrahs, moins tanniques 
qu’en 2006, jouent sur le 
registre de l’élégance avec 
des aromes floraux très 
prononcés tels que la violette. 
Le mourvèdre offre beaucoup 
de fruits, d’épices et parait 
très prometteur. 
 
En conclusion, un millésime 
facile à vinifier mais n’ou-
blions jamais que l’essentiel 
du travail s’effectue dans les 
vignes ! 

 



 
6. LES JOURNEES DU PATRIMOINE… 

 
Le domaine, d’origine moyenâgeuse (VIII siècle) fut aussi un lieu de péage. Nous avons ouvert notre rez 
de chaussée au public à l’occasion des journées du patrimoine les 15 et 16 septembre. Ci-dessous 
l’historique de la Tour fût présenté aux nombreux visiteurs… 
 

                                          La Tour de péage de Fontanès
 
« …Par delà l’emprise des voies tombées depuis en déshérence, le témoignage le plus ancien qui demeure encore visible, vous 
le découvrirez dans l’enchevêtrement des vieilles bâtisses du mas de La Roque, c’est la Tour du Péage qui fut utilisée 
jusqu’au XIIIe siècle. 

 
Par son implantation, son architecture, le type de matériaux mis en œuvre, la Tour se rattache au vaste ensemble des 

Citadelles du Défi. Ces citadelles : Tours de Salle (Valflaunès), Castellas (Corconne), Vieux-Claret, Saint-Jean (Pompignan) 
pour citer les plus proches, accompagnent les grands axes de circulation en usage au seuil du Moyen-âge. 

 
Extérieurement, la Tour et le mur d’enceinte sont visibles sur la façade sud du mas. Le mur d’enceinte enserre une 

terrasse à l’aplomb du chemin dont la calade est encore en place sur quelques mètres. Une arche au travers du chemin, fermée 
d’une porte nous donne une indication précise sur la largeur de la chaussée.  
               A proximité, deux puits pour abreuver hommes et bêtes, une lavagne pour les troupeaux… » 
 
(Origine www.Loupic.com 2003) 

 
  

7. OPERATION PORTES OUVERTES… 
 
Comme l’an passé, nous organisons au domaine un week-end Portes Ouvertes prévu les 15 et 16 
décembre. A cette occasion nous ouvrirons notre caveau et accueillerons les visiteurs dans plusieurs 
salles voûtées du rez de chaussée où différents produits régionaux les attendront : foie gras artisanal, 
miel, truffes, chocolats de luxe et d’autres surprises encore… 
 
La dégustation de nos dernières cuvées s’en trouvera ainsi améliorée ! 
 
Alors ? A bientôt… 

 
8. SITE INTERNET… 

 
Notre site a évolué et permet dorénavant aux particuliers de passer leur commande en ligne… 

 
www.chateau-laroque.eu 

 
 
 

Salutations vigneronnes ! 
 
Jacques FIGUETTE et son équipe 

 
 
 
 
 
 
 

 
Château La Roque - SCEA au capital de 300 000 € - RCS Montpellier 491 365 722  

La Roque - 34270 FONTANES - Tél. 04 67 55 34 47 - Fax: 04 67 55 10 18 - contact@chateau-laroque.eu 


