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aille : une étape primordiale
dans les vignes.

De décembre a mars notre équipe renforcée de 7 personnes
s’active autour de la vigne pour effectuer la taille. « IL faut
attendre que les feuilles tombent naturellement afin de
favoriser la migration des sucres et des éléments qu’elles
contiennent dans les sarments pour nourrir les futurs
bourgeons et assurer un meilleur débourrement (reprise de
la végétation lannée suivante) » nous explique Jean-Louis
Baud, chef de culture du domaine.

La vigne est une liane qui a tendance a s'allonger
indéfiniment. Une vigne non taillée produit beaucoup
de grains de raisin, petits et acides. On la taille donc pour
limiter sa croissance pour une meilleure qualité de la
récolte a venir. Au domaine, nous avons deux méthodes de
taille : La taille en gobelet (sans fil porteur et sans guidage),
et la taille en cordon de Royat pour les vignes palissées
(piquet + fil). Ces tailles sont en conformité avec
lappellation Cotes de Provence qui nousimpose 4 porteurs
(coursons) de deux yeux (bourgeons). Jean Louis tient a

préciser que « chaque appellation a un cahier des
charges bien précis a respecter, il est souvent adapté au
climat de chaque région ou a la topographie de celle-ci.
Certaines tailles sont mieux adaptées aux risque de
gelées ou au développement des rameaux en fonction de
lensoleillement».

Une fois la vigne taillée, les sarments sont entassés
sur le sol, un rang sur deux pour, ensuite, étre broyés.
En se dégradant, les sarments restituent les éléments
consommés (azote, phosphore, potasse, oLigoéLéments) et
liberent aussi de la matiére organique nécessaire a la
cohésion du sol et son enrichissement.

Quelle sera la prochaine étape dans les vignes ?
« Nous allons procéder a lattachage des baguettes
(formation des jeunes pousses de vignes) sur les fils
porteurs. Viendra ensuite le temps de [ébourgeonnage qui
consiste a éliminer des tiges en surnombre afin de favoriser
la circulation de Lair et de la lumiére, dans la plante a taille
adulte, nécessaire a une récolte saine. » répond Christophe
Marlot, responsable de U'équipe vigne.
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DU COTE DES VINS

ne dualité parfaite:

Il nous paraissait important de parfaire
lhabillage de Confidentielle, jugé a son
lancement en février 2017, trop « simple »
pour tenir le rang de téte de cuvée de la

maison !

Nous avons retenu cette étiquette
noir-anthracite : le négatif, plus secret, de

létiquette Premiere !

Sa nouvelle identité a été pensée en
miroir, comme un jeu de réflexion, pour
une ligne de vins duale qui cultive les
paradoxes
Premiére qui ose le devant de la scéne et

blanc & noir, lumiére de

lobscurité de Confidentielle qui préfere
lintimité des salons privés.

Confidentielle exprime le meilleur de

notre vignoble. Il en résulte un vin de
grande lignée, au profil gastronomique qui
saura accompagner les accords mets et
vins les plus audacieux.

En rosé, son nez est délicat mais
complexe. impressionnante
minéralité avec des notes de fruits jaunes
comme labricot, la péche des vignes,
de brugnon qui égrénent leurs notes
Une attaque en bouche
dynamique et ample, suave et charnue.
Trés belle salinité, un vineux joyeux,
Légeretfestif. Doté d’'unemagnifiqueetrare
sapidité, il s'annonce comme un vin de
haute gastronomie. A servir sur de nobles
crustacés, noix de Saint-Jacques ou toutes
les viandes blanches réties. Sans oublier

D’une

successives.

Lles oursins !

illésime 2017, ses caractéristiques

Le millésime 2017 est maintenant
disponible sur tous nos rosés et nos
blancs. La résultante de plus de 5 mois
de travail dans nos chais, depuis le début
des vendanges, le |3 aott 2017, jusqu’a la

premiere mise, le 20 janvier 2018.

La vendange, le pressurage, le soutirage,
la fermentation, les élevages en cuve ou
en flts puis phase finale, les assemblages
: toutes ces étapes ont été brillamment
orchestrées par nos équipes encadrées par
Frangois et Damien Pagés, notre maitre de
chai, a nos cotés depuis le tout début.

Chaque millésime

caractéristiques. Sur 2017, on
se souviendra de ses petits
rendements du fait d'une sécheresse
largement présente en Provence. Ayant
déclenché particulierement té6t nos
vendanges, nous obtenons un millésime
encore frais, sans lourdeur, et sans exces
alcoolique.

Il offre une belle expression et intensité
aromatique : plutot floral et fruits blancs
sur les blancs, on apprécie les notes de
péche-abricot et agrumes sur les rosés.

Particularité 2017 qui se retrouve

largement en bouche : les vins « ont de la

mache » | Terme attesté depuis le début du
XIXéme siécle, il caractérise des vins riches
ayant une belle matiére en bouche. Cela
donne limpression, une fois le vin avalé,
de rester dans le palais. Préférez-leurs des
mets onctueux et riches en texture,

Enfin, évitez absolument de confondre
« avoir de la mache » et « maché », vous
commettriez un impair. En effet, un vin
maché est un vin usé, fatigué et vidé de sa
substance qui n'a plus grand plaisir a vous
procurer !
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Il est des établissements, restaurants ou caves, olU nous
sommes fiers d’y avoir nos vins.

Dans cette News#2, nous vous faisons partager cette fierté,
en choisissant Paris et ses grandes épiceries fines, connues de
tous les parisiens car situés dans les plus beaux quartiers. De
vraies institutions !

Nos vins seront présents ce printemps et cet été, a la Grande
Epicerie de Paris (rive Gauche, 38 rue de Sévre — 7éme) celle
qu’'on appelle aussi UEpicerie du Bon Marché et sa nouvelle

adresse, sa petite soeur, rive Droite, (80 rue de Passy — l6eme)
ouverte aux gastronomes depuis novembre dernier.

Retrouvez nous dés a présent dans le tout dernier espace
gastronomique du Printemps Haussman (10&éme) avec un
espace Vins & Spiritueux remarquable, concession Repaire
de Bacchus. Sans oublier, au Gourmet des Galeries Lafayette
Haussman, La Cave des Gourmets ou la section PROVENCE
n‘aura pas a rougir de sa Bordeauxtheque, offrant plus de
1200 références, La plus grande offre de Bordeaux au monde !

Ou que vous soyez, vous trouverez tous nos partenaires
revendeurs, sur notre site :
www.figuiere-provence.com

(Rubrique : la vie au Domaine puis trouver nos vins)



ZOOM SUR...

n métier:
marchand de vins !

Marchand de vins, un métier dont on a retrouvé les
premieres traces dans lantiquité sous le regne de Néron :
son nom Trimalcion, esclave affranchi dont Pétrone, dans
son roman Satyricon, dresse le portrait d'un négociant en
vin qui a fait fortune en affrétant des bateaux pour livrer
duvin a Rome.

Aujourd’hui, ils sont toujours itinérants, surtout
indépendants, appelés agent commercial ou VRP
multicartes.

C’est avec eux que nous avons toujours choisi de
collaborer et de leur confier, la distribution de nos vins.
Ils ont chacun leur territoire, le plus souvent un ou

ortrait: Laurent Thomas
départ d’un agent
commercial hors pair!

Fils et petit-fils de cuisinier restaurateur je suis devenu

cuisinier. Aprés avoir fréquenté quelques bonnes
maisons jai décidé de me mettre a mon compte en
1983 avec mon épouse. Nous avons ouvert un premier
restaurant aux Avenieres (dans Uisére). Quelques années
plus tard j'ai créé les Sequoias a Bourgoin-Jallieu (1989)
ol j'ai obtenu une étoile au guide Michelin en 1995.

Jai eu la chance pendant toutes ces années de
collaborer avec des grands sommeliers qui ont
travaillé dans de grandes maisons (Bernard loiseau, Pierre
Gagnaire, Jacques Pic,etc. ).

Ces sommeliers m'ont fait découvrir les vignerons et les

domaines ou jai bien évidemment beaucoup appris et

surtout compris la relation primordiale qu'il y avait entre

plusieurs départements, en exclusivité pour la maison et
son appellation. Leur parcours et leur éducation autour
des vins et des spiritueux en font des spécialistes qui par
affinité personnelle et commerciale vont proposer leurs
« protégés » aux restaurateurs, aux cavistes, a quelques
grossistes, entreprises et particuliers.

Leur bureau, c’est leur voiture | Nombreux sont ceux qui
dépassent les 50000 kilométres par an.

Ils sont nos ambassadeurs sur la France au nombre de 56 a
ce jour a défendre nos couleurs.

Nous  tenions  aujourd’hui a  sincerement les
remercier pour leur soutien et vous faire partager, le
témoignage, de lun dentre-eux, Laurent Thomas, qui
a décidé tout récemment de se retirer, retraite oblige.

« Bon vent Laurent ! Encore un Grand Merci ! ».

De gauche a droite : Thibault Lacroix,
directeur des ventes France Figuiére,
Laurent Thomas, Guillaume Lazzarotto
(son successeur), Philippe Mousset et
Frangois Coze, agents.

la cuisine et les vins.

C’est donc vers le métier d’agent commercial que je me
suis tourné quand j'ai cédé mes Sequoias, car j'étais trop
jeune pour prendre ma retraite.

Jai découvert ce métier et je peux dire aujourd’hui que
j'ai eu la chance de rencontrer des gens extraordinaires,
de grands professionnels passionnés et amoureux de
leur métier toujours préts a faire découvrir a leurs clients
une petite nouveauté une petite pépite, des gens d’une
grande compétence pour la majorité. Certains vignerons
et cavistes sont devenus pour moi de véritables amis
aujourd’hui.

C’est donc en ce début d’année, aprés 46 ans de travail,
que jarréte ce beau métier. C'est un travail qui demande
beaucoup de disponibilité car nous sommes Le lien entre
le client et le domaine. Ah que jai aimé ce métier; si

seulement j'avais 40 ans !




POUR LE PLAISIR DE VOS PAPILLES...

Dans notre famille, les Combard, hédonistes et gourmands de génération en génération, nous prenons
beaucoup de plaisir a cuisiner, en toute simplicité et mettant surtout laccent sur lingrédient !

De bons ingrédients, de saison, locaux, le plus souvent biologiques ou issus de producteurs attachés a un
savoir-faire artisanal, valent mieux que de grandes et longues recettes.

Leur vrai goUt et leur fraicheur suffiront a magnifier vos assiettes.

Pour vous inspirer : deux exemples de création maison, réalisées a partir d’ une simple liste d'ingrédients,
tout simplement agrémentés de fleur de sel, poivre et huile d’olive.

Carpaccio de
coquilles Saint
Jacques aux fruits
exotiques

3 a 4 coquilles Saint-Jacques coupées
crues en 3 a 4 lamelles en fonction de
Lleur taille.

| mangue, | kiwi, | orange sanguine
coupées en lamelles et quelques graines
de fruits de passion.

Disposer en alternance les
lamelles en rosace sur une assiette.
Préparation minute.

A servir avec un
Confidentielle rosé, Cotes de
Provence La Londe 2017

orade au four
fenouil et citron
vert

Sur un lit de fenouils blanchis, coupés
en tranches moyennes, disposez les
dorades, vidées et écaillées.

Saler, poivrer. Arroser de jus de 2 citrons
verts et un bon filet d’huile d’olive.

Laisser cuire 20 a 25 minutes au four

(vérifier avec votre poissonnier).

A serviravec Premiére blanc, Cétes de
Provence 2017.
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