« Perle Noire »
Le 100% Négrette 
Terroir et Historique :
Le Château Baudare est situé au nord de l’appellation Fronton, sur les premières, deuxièmes et troisièmes terrasses du Tarn.
 Le vignoble fût fondé en 1882 par Jean Vigouroux, mon arrière arrière-grand-père, mais les vignes de Baudare ont été apportées plus tard, en 1964 par mon père Claude à son retour du service militaire.
Cépages ; 
100% Négrette. L’idée d’une cuvée pure m’a longtemps attirée et c’est en 2008 que j’ai décidé de vinifier « perle noire ». 
Sol :
La particularité de cette cuvée réside dans la fusion et l’assemblage de trois sols différents dans un même vin ; le premier sableux donnant des vins plutôt épicés et gras, le second argileux tout sur le fruit et la fraîcheur, et le troisième de graves et cailloux roulés sur un contrefort de transition entre deuxième et troisième terrasse donnant une Négrette plutôt sur le zan et la réglisse. Ces trois terroirs se voient assemblés dans une même cuvée.
Vinification ;
La maturité sur cette cuvée est relativement poussée. De petites bennes amènent la vendange à la cave où elle est égrappée puis foulée avant l’encuvage. Une macération pré fermentaire à froid de 4 jours est réalisée. Cette phase se révèle très expressive sur la Négrette, avec l’expression d’un fruit bien encré les deux années suivantes qu’il est difficile d’obtenir autrement. Cette macération est rendue possible par des cuves isothermes, réfrigérées à l’aide d’eau glacée. Vinification entre 22 et 25 °C. L’élevage se fait exclusivement en cuve pour préserver le fruit.
Dégustation :   A déguster entre 15 et 16°C. Un rouge soyeux, aux reflets pourpre. C’est un vin souple et gras, aux tanins doux et harmonieux. L’intensité aromatique du nez se retrouve en bouche sous des notes de cassis et de mûres persistantes, parfois avec des notes de violettes. Les saveurs veloutées de fruit noirs et d’épices tapissent le palais sans agressivité.
Accompagnement : Il accompagnera des plats épicés comme un tajine de poulet, ou des plats plats plus classique comme un fricassé d’agneau aux olives ou encore tout simplement un peu frais à l’apéritif sur un bon saucisson. 
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