
L’histoire du Domaine

Caractéristiques du domaine
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L'histoire:
L’histoire du Château Labastidié commence en 1990 lorsque le Conseil des Echansons de 
France et le Musée du Vin Paris tombent sous le charme de cette propriété viticole.

En effet, ce bijou du vignoble gaillacois entouré de vignes et bordé d’un golf vallonné est 
acquis par les deux parties cette même année.
labastidie golf

Le vin du Château Labastidié, deviendra très rapidement un incontournable et ne cessera 
d’être distingué par la presse et les concours tout au long de ces années. Il va très vite se faire 
connaître dans la France entière et notamment chez les restaurateurs parisiens comme un vin souple, rond, agréable à 
boire mais qui garde une structure et une complexité. En bref, un vin accessible au plus grand nombre et se mariant 

avec une grande diversité de mets. A noter que le Gaillac et le Brie de 
Melun se sont mariés en 1995 du fait du parfait accord qu’ils représentent.

En 2007, la Conseil des Echansons de France et le Musée du Vin Paris 
décident d’acheter l’intégralité des parts du Château Labastidié et de 
confier la vinification à la Cave de Técou, réputée pour la qualité de ces 
vins. La maîtrise des assemblages et la distribution sont cependant assurées 
exclusivement par le Château Labastidié lui-même.

Caractéristique :
Dans le parc du Château Labastidié se dresse depuis peu un pressoir à 

perroquet. Celui-ci a été utilisé de la fin du XVIe jusqu'à la fin du XIXe siècle environ. Il n'en reste que très peu de ce type 
en France dont un au Château Labastidié. Un homme (assez robuste) devait escalader une roue à la manière d'un 
perroquet dans sa cage - d'où son nom - pour en actionner une 
deuxième. Cette seconde roue actionnait des presses. On pouvait 
presser jusqu'à 1,5 tonne de raisin à la fois. 

Actualité :
En mars 2011, le Château Labastidié accueillera le Concours mondial 
de taille de vigne. Sélectionné parmi une multitude de propriétés 
viticoles en France, le Château Labastidié a été choisi par une commis -
sion comme le lieu le plus approprié tant pour ses parcelles adéquates 
que pour sa notoriété. 

Le Château Labastidié, est entouré d’un océan de vignes 
de 78 hectares, cultivées en AOC Gaillac. Le domaine est 
situé au sommet d’une colline à 40 min de Toulouse et à 
5 min d'Albi.

Avec une vue imprenable sur la Vallée du Tarn, le 
château Labastidié est bordé d’un Golf 18 trous au 
parcours vallonné.

Le Château Labastidié 
est la propriété, depuis 
1990, des membres du 

Conseil des Echansons de France, une confrérie bachi-
que qui a pour mission la promotion et la sauvegarde 
des Appellations d’Origine françaises, aussi bien en 
France qu’à l’étranger.
Son siège se situe au Musée du Vin de Paris.
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Dom Gonzague - Gaillac Brut
Le vin - Dégustation

Oeil: Belle robe jaune clair aux reflets verts.

Nez:  une belle expression aromatique du Mauzac 
(arômes de petites pommes vertes).

Bouche :  fraîche aux notes de fruits frais et de 
pomme verte est marquée de belles bulles fines et 
régulières.

Les accords gourmands
Idéal en apéritif et au dessert, il est également très 
apprécié sur des crustacés ou des fruits de mer.

Château Labastidié Blanc

Carte d’identité
Millésime :  2009
Appellation :  Gaillac
Cépage :  60% Loin de l’oeil, 
40% Sauvignon
Garde :  4 à 5 ans
Température de service :  6-8 °

Ce vin a la particularité d'être composé à 60% d'un cépage très 
ancien et spécifique du Gaillacois , le Loin de l'Oeil, (ou Len de 
l'elh, Len del el, Loin de l'oeil (traduction du patois Lenc de l'el), 
Cavalié, Cavalier, Cavaillès.)
Les anciens l'appelaient ainsi parce que la grappe est munie 
d'un très long pédoncule et le raisin est « loin de l'il » qui lui a 
donné naissance (un il en terme viticole correspond à un 
bourgeon). Ce cépage très ancien ne se retrouve qu'à Gaillac. Il 
produit un vin aux arômes floraux très fin. Il apporte fraîcheur et 
souplesse et s'associe bien avec le Sauvignon. 

Le vin - Dégustation

Oeil: Robe jaune pale, brillante aux reflets verts.

Nez: fin et complexe développe des arômes 
d’agrumes frais auxquels se mêlent des notes de 
fleurs blanches.

Bouche : l’attaque est souple. Ampleur, richesse 
et longueur caractérisent l’équilibre harmonieux 
de ce vin. Les arômes s’expriment avec grâce et 
élégance.

Les accords gourmands
Il accompagnera avec brio, poissons (grillés ou 
crémés), coquillages (huîtres), crustacés et 
viandes blanches.

Château Labastidié Rouge

Depuis 1954, le Conseil des Echansons de France 
défend et fait la promotion des appellations 
françaises. Elle a donc souhaité vous présenter 
les cuvées les plus dignes de représenter leur 
appellation.

Le vin - Dégustation

Oeil: Robe soutenue d’un rouge profond et brillant, 
aux nuances violettes.

Nez: complexe et puissant de fruits rouges mûrs 
(cassis framboise) d’épices et de réglisse.

Bouche : l’attaque est fraîche et vive. Ce vin bénéfi-
cie d’un bel équilibre tanins/fruits qui commence à 
s’exprimer pleinement.

Les accords gourmands
Idéal avec les viandes et fromages.

Ce vin élaboré avec la Méthode Gaillacoise 
Brut offre une belle expression aromatique du 
Mauzac (petites pommes vertes), ainsi qu'une 
fine effervescence.

Carte d’identité
Millésime :  2008
Appellation :  Gaillac
Cépage :  35% Merlot, 30% Fer 
Servadou, 25% Syrah, 5% 
cabernet sauvignon 5% 
cabernet franc
Garde :  8 à 10 ans
Température de service :  
16-18 °

Carte d’identité
Millésime :  
Appellation :  Gaillac brut
Cépage :  100% Mauzac
Garde :  2 à 3 ans
Température de service :  6-7 °


