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Le vin de Fargues est riche de symboles comme ceux de la vie humaine 
: il en célèbre les évènements les plus importants, quand il n’en fête pas 
les anniversaires. Ce chef-d’œuvre reste cependant accessible en toutes 
occasions et séduit par sa subtilité et sa fraîcheur. Contrairement à ce 
que certains pensent, le bon moment pour déguster un vin de Sauternes 
est tout simplement le moment où l’on pense au liquide doré dans sa 
bouteille.

Son opulence raconte une histoire, celle du travail harmonieux de 
l’homme qui accouche la nature. Un travail exigeant aussi où chaque 
cep de vigne ne permet de produire, au mieux, qu’un verre de ce nectar. 
Il faut accepter une part de risque et d’extravagance pour atteindre le 
moment tant espéré où le Botrytis Cinerea, ce champignon qui permet 
d’obtenir la pourriture noble inséparable de la production du vin de 
Sauternes, transformera les grains de raisin en réserves d’arômes et 
de sucre. C’est pour cela que l’on dit que ce vin, vivant, accompagne 
de nombreux plats, même s’il se suffit à lui-même, pour une douce 
méditation sur les bienfaits de la nature accompagnée par l’homme.
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LA FAMILLE LUR SALUCES 
ET LE CHÂTEAU DE FARGUES : 
Une histoire séculaire

Depuis la fin du 18ème siècle, les Lur Saluces s’attachent à produire 
des vins qui réjouissent le palais des amateurs de ce nectar d’or, 
le Sauternes. Un dévouement qui se transmet de génération en 
génération depuis 1472 et qui permet aujourd’hui aux descendants 
de la famille d’ouvrir le Château de Fargues aux amateurs du monde 
entier. Du haut d’une tourelle, le premier regard sur la silhouette 
imposante de la forteresse qui se dresse au bout de l’allée de pins 
parasols, malgré les assauts du temps et de l’histoire, donne une idée 
de l’obstination et de l’abnégation des Lur Saluces à produire des 
vins d’exception. Ces élixirs, plébiscités par les amateurs de grands 
vins laissent un souvenir impérissable. 

Dès la naissance du vin de Sauternes, à la fin du 18ème siècle, les Lur 
Saluces n’ont admis aucune concession pour produire un vin unique 
au monde dont chaque millésime est une gageure, un pari sur la 
nature. 
« Nous sommes fascinés par tout ce que la conduite d’un tel vignoble 
a de profondément civilisé, par l’éclat de ce vin qui enchante les 
palais les plus raffinés », explique Alexandre de Lur Saluces. 

François Amirault, Responsable de Production, Alexandre & Philippe de Lur Saluces, Co-Gérants
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« Rares sont les lignages du milieu nobiliaire bordelais qui peuvent 
se targuer, encore aujourd’hui, de remonter, comme les Lur Saluces, 

aux premiers Capétiens. Leur passé appartient à la fois à l’histoire de 
France et à celle du terroir viticole du Sud-Gironde, le Sauternais. »  

Marguerite Figeac, professeur d’histoire à l’université de Bordeaux

550 ANS DE LUR 
SALUCES À FARGUES
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Le début de l’histoire L’incendie de la forteresse Françoise-Joséphine de Lur Saluces, la visionnaire

La saga des Lur Saluces à Fargues commence par la 
signature du contrat de mariage qui unit alors Pierre de 
Lur et Isabeau de Montferrand. Une histoire d’amour 
entre une famille et sa terre qui se prolonge jusqu’à 
aujourd’hui. Il faudra attendre 1586 et une nouvelle union 
pour que le nom de Saluces entre dans la famille avec 
le mariage de Jean de Lur avec Catherine-Charlotte de 
Saluces, héritière d’un puissant marquisat du Piémont, 
rattaché à la couronne de France. 

La forteresse de Fargues, conçue comme un bâtiment de 
défense dans une région qui voyait s’affronter les troupes 
françaises et anglaises, remonte au tout début du XIVe 
siècle. Au fil des générations, la bâtisse est agrandie et 
rendue habitable pour la famille grâce à d’importants 
travaux qui voient, au XVIIe siècle, l’ouverture de larges 
fenêtres, l’édification d’une tour ronde qui protège 
un escalier de desserte et l’installation de magnifiques 
cheminées de pierre. Dans la nuit du 24 au 25 mai 1687, 
le Château de Fargues brûle. L’incendie est puissant et 
difficile à maîtriser tant le vent est violent, malgré les 
efforts des paysans des alentours rassemblés pour en venir 
à bout. 

La vie de Françoise-Joséphine de Lur Saluces, née Sauvage 
d’Yquem, est une véritable saga. Jeune orpheline, elle se 
marie à 17 ans avec Louis-Amédée de Lur Saluces dont 
elle aura deux enfants. Veuve à 20 ans, cette femme de 
caractère, à l’énergie indomptable, fut une visionnaire et 
une remarquable gestionnaire. Propriétaire du Château 
d’Yquem, pour satisfaire au mieux la demande d’amateurs 
séduits par le nectar produit, elle choisit, avec l’aide de son 
intendant Garros, de pousser le soin des récoltes  jusqu’à 
demander aux vendangeurs de sélectionner les grains 
les mieux métamorphosés par la pourriture noble, au 
risque de réduire les rendements encore plus que lors des 
vendanges tardives. Cette méthode de vendanges par tries 
successives est le secret des vins de Sauternes, tels que nous 
les connaissons aujourd’hui. 

1472 1687 1785
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Romain-Bertrand de Lur Saluces, l’inclassable Bertrand de Lur Saluces, l’obstiné Alexandre de Lur Saluces, le bâtisseur

Petit-fils de Françoise-Joséphine, Romain-Bertrand de 
Lur Saluces se consacre entièrement à la gestion du 
patrimoine familial, qui comprend les prestigieux châteaux 
de Filhot, Malle, Coutet, Yquem et Fargues, consacré à la 
polyculture. De vastes étendues de terres qui représentent 
alors près d’un tiers du vignoble de Sauternes. A sa mort, 
l’empire viticole des Lur Saluces comprend plus de 700 
hectares concentrés dans une seule région agricole et 
une seule appellation. Romain-Bertrand de Lur Saluces 
mènera, d’abord avec sa grand-mère puis seul, une 
politique de grands travaux dans les différentes propriétés : 
défrichement, arrachage des vignes anciennes… 

Le début du XXe siècle marque la renaissance du domaine de 
Fargues. Bertrand de Lur Saluces, co-propriétaire du château 
d’Yquem, reprend la gestion du patrimoine familial après avoir 
été blessé lors de la Première Guerre mondiale. Après la mort 
de son père en 1922, il apporte un œil neuf  et, conscient de la 
qualité des parcelles de vignes de Fargues, il exclut la production 
de vin rouge ordinaire et privilégie pour l’avenir la plantation de 
9,5 hectares de bonnes terres graveleuses sur un sous-sol argilo-
calcaire du plateau de Fargues, au sud de la forteresse. 
Bertrand de Lur Saluces y fait planter les cépages sémillon et 
sauvignon, caractéristiques du vin de Sauternes, donnant au 
domaine sa raison d’être aujourd’hui. Il faudra plusieurs années 
et beaucoup d’effort avant que le premier millésime (1943) 
ne soit mis en bouteille à Fargues en 1947. Après son père, 
il s’engage dans la défense et la promotion du vin en France. 
Bertrand de Lur Saluces participe à la création de l’appellation 
en tant que président du syndicat des vins de Sauternes et 
Barsac, créé par son père en 1908, et se bat ardemment 
contre les nombreuses fraudes qui ont contribué à donner une 
mauvaise image du vin de Sauternes entre les deux guerres. 

Succédant à son Oncle Bertrand, Alexandre de Lur Saluces a 
dirigé le Château d’Yquem jusqu’en 2004, en parallèle à celui 
de Fargues dont il s’occupe toujours.
Il agrandit le vignoble de Fargues, passant de 9,5 ha en 1968 
à 12,25 ha en 1990 puis 15 ha en 2003. L’acquisition de 
parcelles de qualité auprès de voisins et une campagne de 
plantation vont quasiment doubler la surface pour atteindre, 
dans les dix prochaines années, 27 ha. Le domaine en ordre 
de marche, encore fallait-il un outil technique adapté à 
ces nouvelles contraintes. Il fait construire un cuvier et un 
chai modernes, autour d’une vieille grange qui abritait des 
vaches laitières jusqu’en 1980. Rien d’ostentatoire mais un 
outil pratique et fonctionnel, orné d’une porte monumentale 
imaginée par l’artiste bordelais François Peltier.
Plus étonnante est la restauration partielle de la forteresse, 
débutée en 2009. La tour ronde a retrouvé son escalier, les 
cuisines et chambres ont retrouvé leurs plafonds. Neuf  pièces 
restaurées, de nouveau ornées de cheminées majestueuses et 
de mobilier d’époque, qui permettent de recevoir les visiteurs 
pour des repas ou des concerts.

1851 1922 1968
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Philippe de Lur Saluces, la 16e génération

Après avoir passé plusieurs années à l’étranger, Philippe de 
Lur Saluces est revenu aux côtés de son père, Alexandre, avec 
la volonté d’ouvrir de nouveaux horizons pour Fargues. Très 
impliqué dans le renouveau du patrimoine familial, il exprime 
la ferme volonté de multiplier les possibilités de partager 
avec les amateurs la philosophie de Fargues. Que ce soit en 
travaillant avec des chefs pour proposer des accords mets 
et Sauternes qui vont au-delà du traditionnel foie gras mais 
surtout en ouvrant, avec son épouse Charlotte, la forteresse 
aux visiteurs pour se plonger dans l’histoire multi-séculaire 
de la famille Lur Saluces le temps d’un repas ou encore en 
organisant concerts et conférences dans l’enceinte même de 
la forteresse. « Fargues c’est une sorte de start-up, une jeune 
entreprise, et tout cela dans le plus vieux domaine bordelais, 
toujours dans la même famille depuis 550 ans, même si 
l’histoire de Sauternes y est récente », précise-t-il.

2014
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S’il fallait traduire Fargues en MOTS…
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Ce qui peut ressembler à une folie, replanter des cépages blancs plutôt que produire du vin 
rouge, témoigne en réalité du génie des Lur Saluces dont la maîtrise du terroir a su redonner 
au vignoble de Fargues sa vocation naturelle. Le vin de Fargues incarne l’esprit visionnaire et 
l’obstination des Lur Saluces. Ce n’est pas un hasard si « Noch » - « Encore » - est la devise 
familiale, qu’on pourrait exprimer ainsi : « Toujours plus loin dans la recherche de la qualité, de 
l’élégance, sans compromission ». 

Le premier millésime datant de 1943 « seulement », même si la propriété appartient à la 
famille Lur Saluces depuis 1472, le Château de Fargues est absent du classement officiel des 
vins de Bordeaux de 1855, qui tient toujours lieu de référence. Il demeure inclassable, même 
si son vin est reconnu comme l’une des expressions les plus abouties des Sauternes. 

La magie de Fargues ne pourrait opérer sans le travail méticuleux de l’Homme qui impose 
une cinquantaine de soins, parfois minimes, dispensés tous les ans à chaque pied de vigne et à 
chaque barrique de vin au cours de son vieillissement. Le phénomène de botrytisation impliquant 
une vendange en plusieurs tries – cinq en moyenne, parfois le double -, les vendangeurs que 
l’expérience a rendu aussi adroits que patients sélectionnent grain à grain les raisins destinés au 
futur nectar. Les soins apportés à la terre et aux vignes, les gestes guidés par le souci de qualité, 
cette symbiose entre l’homme et la nature expliquent le raffinement de ce vin.

Obstiné

Inclassable

En symbiose



Le vin de Fargues est d’autant plus rare que la propriété ne tolère aucun artifice et refuse la 
compromission ; le respect de la nature y est impératif. Pour autant, Fargues ne produit pas de 
second vin. Tous les efforts visent la seule étiquette qui a fait la notoriété du domaine, toujours ornée 
de la couronne comtale des Lur Saluces. La propriété ne présente jamais de millésime imparfait.

L’explosion aromatique d’un Château de Fargues est le fruit d’une alchimie mystérieuse et 
miraculeuse. Lorsqu’il apparait, à l’automne, le Botrytis Cinerea colonise les grains de raisin 
arrivés à maturité. La baie brunie, se dessèche, se concentre par évaporation, augmentant 
naturellement la densité de son jus en arôme et en sucre. Le champignon opère par la suite 
une véritable transformation du jus et des arômes entraînant l’apparition de notes confites, 
de fruits cuits et d’épices. Un réel sacrifice puisque le botrytis laissera à peine un verre de vin 
par pied de vigne, au lieu d’une bouteille dans une vendange classique.

Sans concession

Extravagant
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Les vins de Fargues ont une forte empreinte, une signature qui les rend incomparables. Ce 
vin vibre grâce à sa remarquable fraicheur. Son caractère liquoreux est tempéré par une 
franche acidité, donnant alors toujours l’impression d’une grande tonicité, de ressort et 
même d’un côté tranchant.  Fargues se révèle un vin d’une grande complexité de structure, 
mais aussi d’une grande diversité et intensité aromatiques.

De l’éclat de sa robe à la façon d’habiter le verre quand on l’agite puis sur le palais tout 
dans un Château de Fargues éveille les sens et encourage la curiosité. Porté aux lèvres, le vin 
exprime la douceur des fleurs printanières, accompagnée de subtils arômes de fruits confits, 
d’ananas ou de figues, quelques pointes de pâte de coing ou d’abricots gorgés de soleil. Les 
plus attentifs percevront les saveurs rôties, les émanations vanillées, épicées, du safran, de la 
badiane, mais aussi des fruits secs. S’y ajoutent des notes enveloppantes de miel d’acacia, de 
pain grillé, équilibrées par des zestes d’agrumes et des touches minérales. 

On trouve à Fargues la parfait combinaison sucre-acidité et douce amertume qui est le secret 
des meilleurs vins de Sauternes produits par la famille Lur Saluces depuis des générations.  

Le vin de Fargues, délicieux seul, s’accorde avec un grand nombre de plats, à la seule 
condition de lui éviter la confrontation avec le sucre. Il ne s’agit pas d’un vin de dessert ; au 
contraire, le Château de Fargues apprécie les contrastes. 

De multiples combinaisons sont à explorer avec les huîtres, les crustacés, les poissons, les 
viandes blanches, les mets corsés, voire épicés, les fromages à pâte persillée ou les fruits 
comme la pomme ou la rhubarbe. 

Quant aux amateurs, ils le consomment sans rien, car le vin de Fargues se suffit à lui-
même, invite à la méditation, avant le repas ou en digestif, le temps de refaire le monde. 

Singulier Audacieux
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MOMENTS DE VÉRITÉ
racontés par François Amirault, Responsable 
de production du Château de Fargues 
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Récolte après récolte, nous construisons l’histoire du Château de 
Fargues. Tous les ans, c’est la même gageure : rester constant dans la 
qualité tout en magnifiant le millésime. La recherche de l’excellence, de 
l’équilibre parfait, du tourbillon des sensations olfactives, du vin si bon 
dans sa jeunesse qu’on en oublierait qu’il sera si somptueux avec l’âge, 
tout cela n’a finalement qu’un seul but : donner du plaisir avec cette 
petite part de mystère qui exalte l’esprit. C’est bien là tout l’honneur de 
notre ouvrage et notre fierté.

L’heure de la récolte est arrivée.

Toute l’équipe de nos vendangeurs est réunie pour cette saison de 
labeur mais aussi de grande réjouissance. Quand le brouillard sera levé, 
il va falloir se concentrer pour trier, cueillir, éliminer, composer de jolis 
paniers de grains pourris nobles.

Avec les rayons du soleil revenus, les rangs s’animent, les plus 
anciens moquent les jeunes recrues, les blagues et les rires fusent. 
L’enchainement de passages dans les rangs prend l’apparence d’une fête 
joviale, où les vendangeurs s’amusent des regards éberlués des visiteurs à 
la découverte de cet artisanat. Artisanat d’art diront mémé certains.

Une grande excitation, une poussée d’adrénaline, le grand moment est 
arrivé. Oui et puis non ! La cueillette commence mais il faut patienter 

encore. Anticiper, attendre, goûter, cogiter, agir, repousser les limites pour 
capturer l’exception, avant qu’il ne soit trop tard.  La pourriture se fait 

attendre mais elle n’attend pas. Le temps dicte sa loi. A-t-on fait les bons 
choix ? Les mêmes interrogations tous les jours pendant six à huit semaines 

pour seulement quelques journées d’action.

Et enfin, le bonheur du millésime nouveau à découvrir et surtout à partager. 



DOSSIER DE PRESSE _ P.13



LES MOTS DU VIN

Microclimat
Situé près de la forêt des Landes, au sommet d’une colline domi-
nant la vallée de la Garonne, le vignoble de Fargues bénéficie en 

automne d’un microclimat particulier. L’alternance subtile d’humi-
dité, de soleil et de vent favorise l’apparition du Botrytis Cinerea et 

apporte en particulier la sur-maturité et le sucre aux raisins. 

Sol
Il faut que la vigne souffre pour produire un grand vin. A Fargues, le 

vignoble est justement constitué d’un sol argilo-calcaire. Celui-ci oblige 
la vigne à plonger ses racines dans les couches profondes du sol et du 

sous-sol pour se nourrir et témoigner de ce terroir d’exception.

Cépages
Le vignoble est complanté de deux cépages : le sémillon (80 %) 
qui au vin apporte le gras, la rondeur et la structure ample, et le 
sauvignon blanc, cultivé pour son côté aromatique et sa grande 

fraîcheur. Les vignes ont en moyenne 35 ans.

Appellation
Le Château de Fargues produit un vin de Sauternes. La magie de cette appellation réside 
dans l’action du Botrytis Cinerea, un champignon microscopique plus connu sous le nom 
de « pourriture noble ». Lorsqu’il apparaît à l’automne, le raisin se transforme en perdant 

de son volume pour acquérir des saveurs de fruits confits et des arômes de fleurs.

Conservation
Une bouteille de Château de Fargues peut être conservée longtemps, plusieurs décennies, 
voire enjamber le siècle. Une température moyenne de cave à 14°C et une hygrométrie 

comprise entre 65 et 80 % sont recommandées sont une préservation optimale.

Dégustation
Il est recommandé de servir le vin de Fargues aux alentours de 12°C. Il n’est pas 

nécessaire de le carafer, ni de le décanter ; une légère aération suffit. Lorsqu’un vin 
rouge accompagne le plat qui vient après lui, une astuce consiste à servir, entre les 

deux vins, un bouillon chaud ou tiède pour renouveler le palais.
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