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enda nges 20'8, une réCOI.te avons d0 mener, dans des proportions jamais égalées, un

tri sur pieds. Cela nous a valu, dans certaines parcelles a
com plexe par Francois Combard moindre exposition, jusqu’a 30% de perte sur la vendange.

Les vendanges 2018, Un autre phénomeéne contre lequel il aura fallu
beaucoup plus tardives  s’adapter et lutter concerne larrivée d’une chenille d’Afrique
guen 2017, se sont achevées duNord. Cette pyrale agit de maniére vicieuse en pénétrant
mi-septembre. On aura vécu un  les grains du raisin pour s’y reproduire par la face cachée du
millésime compliqué comme fruit. Elle se cache et se développe sans qu'on la détecte.
| partout en Provence. Alors que  Par cette ponte, la chenille provoque de minuscule trou
nous sommes habituellement  devenant rapidement, sous leffet de lhumidité, des foyers
protégés de lhumidité par le de pourriture.
Mistral, cette année, le climat
aura été presque tropical : chaud
et humide ! Il y a cependant un trés bon coté a toute cette
humidité : le développement végétatif | Les vignes n'ont
jamais autant poussé, ni produit autant de feuilles. Il y a
Cette humidité a profité au Mildiou, dont la pression était  eu en tout 4 écimages au lieu d’'un et demi habituel. Ce
élevée. Notre vigilance de vigneron, menée au quotidien  feuillage, en abondance, est parfait pour une photosynthése
aupres des vignes, nous a permis de limiter les dégats. Nous  de qualité et donc une alimentation des raisins optimale !

OSéphine on entend aucun bruit; il n'y a que les  sins et éliminer le pourri. » Résultat
J

. oiseaux. On est bien » Ces vignes, d'un mildiou comme elle n'en avait
au service de nos elle les connait par cceur. « Je connais  jamaisvuen 28 ans !

Vignes depuis 28 ans ! chaque~ coursoh.‘ Je sais gxactémer?t Joséphine est pour toute léquipe
ou se situe le raisin ». Elle dit ne jamais Fiouie .
’ ) iguiere un exemple incroyable de
souffrir de la chaleur. Elle la connait . :
courage et de volonté. Les vignes et la

tellement. Elle a 61 ans et . . a
, ) nature laniment toute la journée. Elle
Cest en 1990 que cette femme, reste la plus rapide de toutes ‘ .
y puise ses ressources. Un incroyable

originaire  d'Alicante, formé par |es équipes. Personne ne la R
. . N échange avec la nature qui lui fait

son mari Carmello, touche pour la rattrape. Elle tient sGrement cette . e

. ) ) o . oublier toutes les difficultés de son
premleref0|suneV|gnedeF|gU|ere. Elle ardeur de sa maman qui a 70 ans £
e iaes . . métier.
était déja sur le domaine quand Alain  continuait de planter lail en plein
Combard achéte le domaine en juin champs.
[992.Cedernier,conscientdesesbelles
compétences, lui propose de rester
a ses cotés. Cette année, elle finit sa
28eme saison, au service des vignes !

La tache qu’elle redoute le plus est
lattachage car tres physique pour
les mains et les bras. Il faut former
chaque jeune sarment de vigne, déja
Son meétier : ébourgeonner, former vigoureux, avec précaution pour éviter
les sarments, attacher la vigne en de les casser.
remontant les fils et vendanger le fruit
de 8 mois de travail. Joséphine aime le L
. transmettre son savoir-faire. « Cette
calme de la nature et ne pense a rien

, ) ) année nous avons d{ passer beaucou
lorsqu’elle travaille les vignes « Quand P P

N ' de temps dans les rangs a trier les rai-
on commence a 6 heures du matin,

Elle aime travailler en équipe et




ZOOM SUR...

lichés nature!

« La Nature est un Luxe »... et ces clichés le révelent encore ! Instants insolites capturés dans son intimité | Hervé Fabre, photographe,
se livre a Uexercice avec aisance dévoilant de somptueux clichés. Retrouvez ces photos sur nos comptes Facebook (@ﬁguiere) et Ins-

tagram (#figuiereprovence).

uiz’in sur cours

PierreMic Fatet,
Franck Delbreil,
Alexis Robin

Comment décririez-vous votre concept de cave-atelier cui-
sine ?

Notre atelier se situe en plein centre-ville de Saint Etienne et
propose des ateliers de cuisine et d’cenologie basés sur la convivia-
Lité, le partage et la découverte de produits gastronomiques. Nous
valorisons le travail de nos amis artisans ou copains vignerons.
Identité du terroir, savoir-faire, art de la table, plaisir des yeux et
du palais sont au programme. De jolis flacons sont dégustés pour
étre a leur tour ramenés a la maison. Un lieu dédié aux épicuriens.

Comment lidée d’un tel concept a-t-elle germée dans votre
esprit?

Apres mes études de cuisine et cenologie, | ai ouvert avec
plusieurs amis, des restaurants. Une clientele fidele m’a deman-
dé, a plusieurs occasions, de donner des « trucs de chef », des as-
tuces, des techniques culinaires. Mais aussi des accords mets et vins
audacieux. L'idée a grandi puis finalement le contact avec les gens,
la passion d’apprendre et de partager son savoir faire m’anime
chaque jours un peu plus... Laventure est tellement belle.
Comment qualifierez-vous cette alchimie qui s’opére entre
vins et mets ?

C’est un peu comme une potion magique. Mais il faut bien la
doser. Le plat doit sublimer le vin et le vin sublimer le plat. On
passe beaucoup de temps a décortiquer les terroirs, les cépages,
le climat d'un coté et le style du chef de cuisine de lautre.
Limportant pour nous, c’est, finalement, réussir a créer une
émotion gustative chez notre hoéte. Si cela fonctionne, c’est
fabuleux.

Quel accord met-vin suggériez-vous, pour les fétes de fin
d’année, sur la toute nouvelle cuvée Figuiére, Absolu ?

Absolu...quel coup de cceur... Sans hésiter, un homard et langouste
en vinaigrette de safran, légumes croquants et tuiles de pancetta.

On passe a table ?
PierreMic Fatet

Cuiz’In sur Cours | place Grenette a Saint Etienne




Absolu, un « Grand » rosé

DU COTE DES VINS

Absolu, le premier rosé de
garde chez Figuiere !

« C’est un projet qui nous a
toujours tenu a cceur
» explique  Magali. Il
est le fruit de 5 années
d’expérimentation. Toute la
difficulté résidait dans
lobtention d'un boisé
délicat, bien fondu, peu
perceptible. Un élevage qui
permet d'atteindre un degré
extréme de maitrise dans la
vinification d’un vin rosé.

Commeaimealedirefrancois:
« Pourquoi serait-il possible
de vinifier de grand vin blanc
de garde et pas de grand rosé
de garde ! Ce n’est qu’une
question de couleur de peau!
». Absolu en est la preuve.

LeMourvédre, cépagetypique
de notre région ensoleillée et
le Grenache suivront un léger
élevage sous-bois. Adapté
au rosé, il se fera pendant 5
mois en barriques, d'origines
différentes, de neuve a 3 vins
et de contenances diffé-

rentes en fonction du cépage.

Son nez grillé rappelle
le moka a la cardamone.
L'élevage apporte une tex-
ture légerement ligneuse
qui renforce sa structure. Sa
fraicheur évoque le jus de
melon a la menthe fraiche,
renforcée par un trait de
quinquina.  Un rien de
sel et dliode termine
Uexercice gustatif.

Assurément un rosé de
gastronomie, comme la
apprécié  Anne Reverdy*
pendant son sé-
jour au Domaine et qui
nous fait partager ses
inspirations culinaires autour
de cette étonnante cuvée | A
vos cuisines |

Un vin a offrir dans son
bel écrin individuel et qui
pourra attendre une ou deux
années supplémentaires
pour qu’il s’harmonise et
offre a vos papilles tout son
potentiel.

réme brilée de panais aux girolles et aux écrevisses

par Anne Reverdy *

Pour 4 personnes :
Préparation : 20 min.

Cuisson : 50 min.

Ingrédients :

600 g de panais

125 g d’écrevisses cuites et décortiquées
125 g de girolles

45 g de beurre

200 g de créme fraiche épaisse
quelques pluches de persil

4 ceufs

sel, poivre blanc du moulin

Note : les étapes de | a 5 peuvent étre
préparées alavance. Réaliser les étapes
6 a 9 au moment de servir.

|. Eplucher et couper les panais en
cubes. Les faire revenir dans 25 g de
beurre quelques minutes pour les

*Anne Reverdy, blogueuse : panier de saison

dorer et les mouiller de 250 g d'eau.
Saler, poivrer, faire cuire 20 minutes.

2. Pendant ce temps nettoyer les
girolles sous un filet d’eau, les sécher.
Egoutter les écrevisses.

3. Préchauffer le four a 150°C.

4. Quand les panais sont cuits, les mixer
avec les ceufs et la creme. Rectifier
lassaisonnement en sel et poivre.

5. Répartir la creme de panais dans
des ramequins a creme bralée, les
faire cuire au bain-marie pendant 25

minutes. Réserver hors du four.
6. Préchauffer Le grill du four.

7. Faire sauter dans 20 g de beurre les
girolles, jusqu’a ce qu’elles ne rejettent
plus d’eau. Les saler, les poivrer, ajouter
les écrevisses et finir de faire sauter le
tout | minute.

8. Faire dorer les crémes sous le grill, |
minute en surveillant.

9. Répartir sur les cremes les girolles et
les écrevisses. Parsemer de pluches de
persil. Servir aussitot.




DU COTE DES VINS

onfidentielle rouge, découvrez le millésime 2015...

Les cuvées Confidentielle sont la plus noble expression
de la minéralité caractéristique du style Figuiere. Des vins
d’excellence, a la fois riches et équilibrés, issus du meilleur
de la Nature.

Téte de cuvée chez Figuiére, pur produit du Domaine,
Confidentielle exprime le meilleur d’un vignoble maitrisé de
main de maftre. En résulte des vins de grande lignée, aux pro-
fils gastronomiques, qui sauront accompagner les accords
mets & vins les plus audacieux.

Aussi bien rouge, blanc ou rosé, Confidentielle est
issue du terroir particulier de La Londe et bénéfice alors de
lappellation Coétes de Provence La Londe.

« Ce millésime 2015 fait partie des plus remarquables

de la maison » précise Damien Pages, le Maitre de Chai.

«Année chaudemaisayantprofité d'unebelle pluviométrie, la

vendange était particulierement belle ». Offrant une belle

profondeur de couleur, il s'ouvre sur des notes d’épices

(thym, laurier, poivre et zan) et de fruits noirs (cerise et mare).

Lattaque est souple et charnue a la fois, Uévolution en ‘ ]

bouche est élégante sur des tanins fins mais solides. ; : e i GUIERE

Disponible en 75cl et 150cl. Une bouteille qui sera a son
optimum sous 8 a 10 ans.

Association met & vin conseillée : daube provencale servie
avec de la polenta ou des pates fraiches.

La marinade :

Daube Provencale

Faire mariner les joues de bceuf, un
oignon coupé en rondelle, les trois clous
de girofle, le piment d’Espelette, le lau-
rier, zeste d'orange, sel, poivre et le litre
de vin rouge pendant deux heures au fri-
,2 kg de joues de boeuf coupé en morceaux  gidaire.

| botte de carottes

Pour 6 personnes:

) La préparation:
2 oignons

3 clous de girofle Retirer les joues de bceuf de la mari-
nade puis les faire revenir, a feu vif, dans
Uhuile d'olive avec le deuxieme oignon
émincé. Une fois les morceaux dorés,
ajouter lereste de lamarinaderéservéeau
préalable, les carottes coupées en
rondelle et faire cuire doucement
pendant au  minimum  2h30. Si
Persil frais (pour la présentation) toutefois il manquait un peu de
jus, ajouter un verre ou deux deau.
Au bout de deux heures, rectifier
lassaisonnement.

Piment d’Espelette
Laurier

Huile d'olive, sel, poivre
Zeste d'orange

I litre de vin rouge (Signature Francois par
exemple)

par Delphine Combard

Plus la daube est réchauffée, meilleure
elle est...

Bon appétit !




Tome deNin

Figuiére — Absolu 2017 (Bio) - 18/20

Cotes-de-Provence

40,00 €

C'est une toute nouvelle cuvée que nous offre. aprés plusieurs années
d’essais, la famille Combard qui revendigue ici I'héritage bourguignen du
pére, Alain, avec sélection parceliaire, fermentation et élevage en
barriques de plusieurs vins. Un rosé mourvédre (a 60%) et grenache digne
d’un grand blanc, complexe et de belle ampleur sur des arémes de fleurs
blanches. fruits jaunes et zestes d’agrumes.

Homard grillé, canard laqué

I'FOUIPF

FIGUIERE

UNE SAGA
CONTEMPORAINE

&

—

1 rrEmieas
| 8 5
FIGUIERE
PREMIERE 2017
(cotes-de-provence)
Alain Combard fut un
compagnon de route de
Michel Laroche a Chablis,
avant des'installer en
Provence. Ses enfants
ont pris sa succession
aprssa disparlt

&

Rosir de plaisir.

LOBS

COTES DE PROVENCE
LONDE

en 2015. Cette cuvée offre
des notes de fruits a chal
blanche, d"agrumes,
K de pomelo. Un vin tendu
= fité, salin. 31,80 €
= le magnum.

Retrouvez notre actualité télévisée sur notre site :

www.figuiere-provence.com
(dans la rubrique La vie au domaine)

LE GUIDE
HACHETTE

DES VINS

Retrouvez nos vins dans
le Guide Hachette 2019 :

Premiere blanc 2017
Premiere rosé 2017
Confidentielle rosé 2017

LES MEILLEURS VINS

cantonnés su bor de piscine ou au barbecue. Les rosés

Domaine Figuisre,

Absolu,
cbtes-e provence
Figuiere
i

Un rosé¢ comme un grand
blanc comme sair si bien lo
faire ka Bourgogne, region ol
et originaire ks famille Com
bard, avant quielle ne
vienne Smstaller en Pro-
vence. Tous les soinsant ci'
APPOTTes 4 Cofte Cuvee pour
wn fatre un absolu : seloc-
tion parcy lkwire, fermentar
ton en barrigque ot bdton
nage. Résultat T Une cuvée

complexeet précise, g
e la matiere ot du gras,
«t une ¢légance inouie
qui saura Sepanouir
totalement  aprés
quekjoes anndes, Un
rosé comme un vral
vim !

2017

: y

du Monde

+ DE VINS DU MONDE |+ DE VINS BIO

GUIDE

DES VINS

hettane
desseauve

Flammarion

e Combard s’

Et dans le guide
Bettane & Desseauve 2019 :

Premiére rouge 2016 : 16.5/20
Absolu 2017 : 15.5/20
Confidentielle blanc 2017 : 15/20
Atmospheére: 14/20

Premiére blanc 2017 : 14/20
Premiére rosé 2017 : 14/20



EVENEMENTS AU DOMAINE

ouvelle artiste au
domaine!

ASO-P, surnommeée la gribouilleuse,
nous fait le plaisir dexposer ses oeuvres )
prochainement au domaine.

Cette artiste mélange le Pop Art et le Street v/ |

Art pour nous proposer des oeuvres dé- /|
tonnantes | Styliste, rédactrice de mode,
créatrice de décors pour la publicité et
maintenant peintre, elle se plait a dire avoir eu
plusieurs vies...

Originaire du sud de la France, elle vit de ses
peintures depuis 5 ans maintenant. Elle
aime partager ses créations et vous pro-

pose méme de customiser vos vétements ou
baskets pour des commandes personnelles !
A découvrir absolument...

iguiére Festival #3 : un bilan plus que positif !

Les 25, 26 et 27 juillet derniers, nous avons accueilli la troisieme édition du Figuiere Festival. Plus de 300 visiteurs
par soir sont venus découvrir la programmation 2018, basée sur un ton resté, original et décalé. Un vrai succes ou pour la
premiére fois, par maftrise et pratique, les organisateurs et les bénévoles, ont profité d’excellents moments de bonheur!

C’est la pianiste Vanessa Wagner qui a ouvert le Festival avec un récital classique suivi d’'un ciné-concert, musique
composée par Hugues Sanchez revisitant un chef d’ceuvre cinématographique frangais : Les Diaboliques de Clouzot. La
conférence de choses de Frangois Grémaud a passionné la foule avec un incroyable exercice de mémorisation, tout en
drolerie. Katerina Andréou, une jeune chorégraphe grecque, est venue nous interroger, en solo, sur sa « Danse Llibre ». Génial
le Cabaret Discrépant d’Olivia Grandville : une chorégraphie drélissime qui passe en revue Lhistoire de la danse. En cloture,
sur fond de vigne et d’éclipse de lune, Les Tétines noires, groupe culte et inclassable, alternatif, qui revenait sur scene aprés
20 ans d’absence. Théatralité délirante !

Rendez-vous lannée prochaine !
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