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 PROPRIÉTAIRE Philippe CUVELIER 
GÉRANT Matthieu CUVELIER 

APPELLATION Saint-Émilion - 1er Grand Cru Classé  
SUPERFICIE 20 hectares SOLS Argilo-calcaires  
DENSITÉS de PLANTATION 6000 à 9200 pieds/ha  
ÂGE MOYEN DES VIGNES 25 ans 
CONSEILS Stéphane Derenoncourt et Jean-Claude Berrouet 

PHILOSOPHIE DU CHÂTEAU 
 Dans une recherche constante de l’excellence, la Famille Cuvelier 

investit et supervise les changements progressifs du domaine. Très 
impliqués et passionnés par cette terre, ils ont depuis de 
nombreuses années fait le choix de pratiquer une agriculture 
durable, soucieuse du respect des équilibres naturels.  
Les vins de Clos Fourtet, issus de l’extraction douce par pigeage de 
raisins entiers, sont élevés traditionnellement en barriques dans les 
anciennes carrières de pierre du plateau calcaire de Saint-Émilion. La 
pureté aromatique et la précision en bouche de ses vins reflètent le 
terroir d’exception de Clos Fourtet que la Famille Cuvelier a à cœur 
de respecter millésime après millésime. 

MILLÉSIME 2010 

VENDANGES  Du 30 septembre au 13 octobre. 
ASSEMBLAGE 

 
97% Merlot 

 
10% Cabernet 

Sauvignon 

 
3% Cabernet Franc 

VINIFICATION Fermentation des raisins en baies entières dans 25 cuves inox 
thermo-régulées de petite capacité, extraction par pigeage 
manuel, cuvaison de 25 à 30 jours, fermentation malolactique 
en barrique. 

ELEVAGE 60% barriques neuves - 40% barriques de 1 vin - 18 mois 
d’élevage en cave souterraine.  

MISE EN BOUTEILLE 19 au 22.06.12 
ANALYSES %TAV 14,5  ACIDITÉ TOTALE 3,24G/L  PH 3,50 

PRODUCTION 34 hl/ha - 45 000 bouteilles 

DESCRIPTION DU MILLÉSIME 
 2010 est indéniablement l'une des plus grandes réussites qui 

s'affirme dans un registre classique des grands Saint-Émilions. Tous 
les voyants sont au vert :  à la fois une maturité optimale des raisins 
qui gardent cependant une superbe fraîcheur. Une très belle trame, 
un corsé, racé plein d’énergie, une belle tension propice à une longue 
garde. La similitude des duos 1989/1990 et 2009/2010 est 
frappante. 
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