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C’est habituellement mi-ao(t que débutent nos vendanges
mais cette année, elles ont commencé une semaine plus
tard que lannée dernigre (lundi 26 aolt). Le départ en
végétation a été plus tardif en raison des températures
de printemps plutdét basses, marquées par des pluies
réguliéres.

Avec les fortes températures estivales, la maturité a
augmenté tres rapidement, nous obligeant a vendanger a
un rythme jamais vu (12 jours non-stop de 3 h a 22h), pour
rester dans de bons équilibres de fraicheur.

Les cépages tardifs, cinsault et mourvédre, ont atteint

leur potentiel de maturité optimum sans probléme car
Uétat sanitaire des vignes jusqu’a la fin des vendanges fat
remarquable.

Ainsi, le caractére organoleptique de chaque cépage a
atteint son apogée garantissant la qualité aromatique et
l'équilibre d’assemblages prometteurs.

Globalement, le millésime se distinguera par une belle
fraicheur, une franchise de structure et de fruit typique
a chaque cépage, garantissant ainsi la complexité des
mariages. Cela augure un grand millésime probablement
marqué par son potentiel de garde dans les trois couleurs.

Depuis de nombreuses années nous
pratiquons lenherbement dirigé. Nous
avons testé différentes especes de
plantes : seigle, avoine, vesce, trefle
souterrain... Lenherbement a plusieurs
objectifs sur les sols : limiter Uérosion
lors des fortes pluies, augmenter la
portance, aérer et structurer les sols
par le décompactage (pousse des
racines)ou encore amener de la
matieére organique.

Il va également contribuer au

nourrissement du sol grace a la fixation
de lazote de lair par les légumineuses
et leurs bactéries symbiotiques. De sa
pousse a sa dégradation, lenherbe-
ment va donc jouer un réle important
dans la biodiversité en favorisant le
développement de micro-organismes
nécessaires a un sol vivant.

Cette année nous avons mis en
place un essai comparatif de type
d’enherbement, en relation avec une
unité de UINRA d'Avignon qui vise a
définir lenherbement idéal pour la
prolifération des lombrics.

Quatre types d’ensemencement ont

été comparés sur la méme parcelle
afin d'observer la richesse apportée
aux sols : U effet sur la population des
vers de terre et sur la structure des sols
principalement.




DU COTE DU COMMERCIAL

FIGUIERE

CONFIDENTIELLE

vinatis

Vins & Champagnes

onfidentielle,

une cuvée qui se mérite!

Nous sommes toujours tres
flattés de constater que certains
affectionnent ce qu’il y a de meil-
leur dans notre collection. Nos
tétes de cuvée, Confidentielle,
sont mises a lhonneur par ceux et
celles quisavent vanter leurs belles
expressions ; des vins de grande
lignée, aux profils gastronomiques,
pour accompagner vos agapes des
fétes de fin d'année. Confidentielle
rosé — 2018 : que meilleur avec un

peu dage, il saura accompagner
de nobles crustacés et fruits de
mer, ou encore des poulardes ro-
ties. Confidentielle rouge — 2016 :
remarquable millésime, a proposer
sur des viandes rouges juteuses !
Avec beaucoup de fierté, nous
avons le plaisir de vous livrer
quelques témoignages des
meilleurs ambassadeurs
Confidentielle de cet été.

inatis, | er vendeur en France

Vinatis a vendu deux millions de
bouteilles en 2018 et propose au-
jourd’hui 3500 références de vins,
spiritueux et biéres sur leur site.

En 2019 le chiffre d’affaires est de
29 millions d’euros.

« La Famille Combard et Figuiere
sont devenus au fil des ans des
partenaires privilégiés de Vinatis et
nous sommes fiers et heureux de
proposer leurs vins a notre clien-
tele.

C’est pour nous un domaine phare
de la région Provence, autant en
terme qualitatif qu’au niveau de nos
ventes avec de belles progressions

réalisées encore cette année.

Le «must» du Domaine, c’est bien
sar sa cuvée Rosé Confidentielle,
un vin qui comme mentionné sur
notre site est « exquis et divin » | De
la tendresse, un équilibre savou-
reux et un fruité fondu tenu par une
minéralité noble qui lui apporte
une fraicheur exemplaire. Cette
cuvée plébiscitée par notre clien-
tele est effectivement un Cote-
de-Provence de tres grande classe
I » Bérenger Piras, acheteur chez
Vinatis.

www.vinatis.com

alais Stéphanie Beach a Cannes

Palais Beach Stéphanie, la plage
privée du JW Marriott a Cannes,
est magnifiquement située
sur la Croisette. « Jai choisi la
gamme Confidentielle dans les 3
couleurs car leur finesse ca-
ractéristique  du  terroir  de
schistes de La Londe, se marient

particulierement bien avec
notre cuisine d’influence
méditerranéenne « revisitée ».
Le rosé a particulierement été
apprécié sur carpaccio de dorade
sauvage ou notre codte de veau fer-
miere | » comme Uexplique Lindsay,
le directeur de l'établissement.

radeau Plage a Giens

Le Pradeau Plage sur la presqu’ile
de Giens reste ce joli cabanon,
juste en face de lile de Porque-
rolle, ou il fait bon vivre Uété en
compagnie de grands vins. Pierre
Fabre, directeur du restaurant :
« Cest  lhistoire d'une belle
amitié entre des équipes de
passionnés. La |ére est compo-
sée de femmes et d’hommes
qui ont su mettre en valeur ce
beau terroir de La Londe a travers
Uhéritage de M. Combard qui avait

métamorphosé ce beau domaine
et élevé la qualité des vins a un
niveau jamais atteint auparavant.
La seconde a réussi a allier la
beauté du cadre de la Presquile
de Giens a une cuisine de la
mer soignée et reconnue. Nous
avons décidé lan dernier de pro-
poser a nos clients cette cuvée
« Confidentielle » ; un nectar dans
ce lieu privilégié pour le plus grand
bonheur des amateurs de vin.».
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BULLES D’ETE / ‘
01/07/2019 \
« On entre dans le registre des fruits
jaunes avec des abricots, de la péche
et méme une délicate mirabelle qui
donne du peps a tous les apéritifs. »

METHODE TRADITIONNELLE

pnleEnE

| S r"«

| TemedeVomns

FORT EN MOURVEDRE

septembre 2019
: « C’est la premiére cuvée de la nouvelle gamme « Les Expéri-
mentales » qui accueillera des vins insolites ou innovants de ce
domaine familial, fruit de plusieurs années R&D de Frangois Com-
bard. Ce mourvédre, d’'une belle maturité en 2017, non éraflé, est
proposé uniquement en magnums (800, numérotés) aprés avoir
passé un an et demi en barriques de 300 litres. Cela donne un vin
peu coloré sur des arémes de pruneau et de garrigue, délicate-
ment épicé et mentholé, peu alcoolisé (13% vol). Les tanins sont
fins, serrés, et deviennent velours au carafage. »

FIGUIERE
BRlNG U R E #1

"B BOUQUET FINAL
Y SELECTION DES MEILLEURS ROSES HEXAGONAUX
septembre 2019 / ‘
« Derriére une robe légérement saumonée \

d’adorables arédmes de péche, d'abricot, fusent
sans retenue. Sur la langue on sent une vraie
texture soyeuse et de la longueur : du vrai vin,
quoi ! La promenade avec Magali s'achéve sur
des notes de fruits jaunes. C’était beau. »
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PROVENCE ET CORSE
04/07/2019
« Couleur péche. Nez fin, délicat,
explosion de fruits, péche jaune,
abricot, notes exotiques, bouche
dense, équilibrée, finale épicée. »

LesEchos

WEEHK-END

A LA SANTE DE LETE
06/07/2019
« Avec un vignoble de 85 hectares
cultivés en agriculture biologique
depuis quarante ans, Figuiere est un
domaine important. Sur cette terre
se tient un festival de musique Lété,
ou il est possible de découvrir ce vin
gracieux. [La une robe pale. Le nez
est porté par des fruits exotiques
comme l'ananas, mais également
par des épices poivrées. La bouche
est croquante et fraiche. On aime sa
sapidité sur la finale. »

Gala

SPECIAL VINS ROSES
NOTRE SELECTION DE MAGNUMS
11/07/2019
« Alain Combard, aprés avoir créé
avec son ami Michel Laroche lun
des plus beaux négoces de Chablis,
est venu s’installer au début des
annnées 90 en Provence pour une
nouvelle aventure au domaine Saint
André de Figuiere. Ses enfants ont
impulsé leur marque en changeant
presque tout : le nom (devenu
Figuiere), Uhabillage et la forme des
bouteilles. L'essentiel est La : la qua-
Lité. Comme ce rosé au nez de fruits
jaunes, d’abricot, de brugnon et
d’épices. IL est charnu et gourmand,
sapide et élégant. »

GATEAU FOURRE AU POTIRON - NOTRE BON ACCORD

« IGP Var, Figuiere, Le Saint André, 2018 Cépages : cabernet, syrah, cinsault, grenache. Un rosé
aux ardmes de lavande qui nous plongent au coeur d'une longue soirée de fin d’été, avec ses
belles notes de fruits rouges en accord chromatique avec notre dessert. »



DU COTE DES VINS
igure #1, le lerde lagamme R
Les Expérimentales

Figure #l1 est la toute
premiére création de la
gamme appelée « Les Ex-
périmentales ». Ces cuvées
insolites, appelées « Figure »,
numérotées parordredesor-
tie, sontinspirées par le génie
créatif du vigneron et issues
d’expérimentations oe-
nologiques  adaptées au
terroir de La Londe et les
caractéristiques intrinséques
a chaque millésime.

D’expérimentation en expé-
rimentation, Les Expérimen-
tales proposent des cuvées
innovantes, modernes et
élégantes.

Par « Figure » on imagine ce
croquis que tout artiste es-
quisse en début de création
sur sa feuille d’'inspiration !

AMILLE C

ION

Figure #1, la toute premiére,
sublime la magnifique ma-
turité des Mourvedres de
2017 par une vinification
intégrale des rafles. Cette
cuvée respecte ainsi la
philosophie  du  vigneron
qui ne s’autorise, ou pas, la
sortie de ses créations
viniqgues en fonction des
caprices du millésime.

Ce vin est issu dune
sélection  parcellaire de
schiste pur, élevé pendant 18
mois en barrique, de chauffe
moyenne en chéne des
foréts  des  Bertranges,
Troncais et de UAllier. Telle
une cuvée expérimentale,
seulement 700 magnums
numérotés sont disponibles
a la vente, aupres des pro-
fessionnels et au domaine.

FIGUIERE

G U RE S

ionniere*,

un rosé de gastronomie !

Riche d’'un héritage bourgui-
gnon a loeuvre en Provence,
Figuiere appose une véritable
« signature oenologique » et
un gage d’excellence pour
des rosés élaborés dans le
pur respect des savoir-faire
traditionnels.

Le style Figuiere c’est
l'élégance naturelle, le sens
de léquilibre. Un style que
lon retrouve dans Pionniere
avec la complexité du vin,
Uéquilibre trouvé entre les
bons tanins du bois, le vo-
lume et le gras sans masquer
la finesse aromatiques et
gustatives ni les reflets rose
pale si chers aux rosés de La
Londe.

« Certains vins rosés peuvent
avoir tous les attributs d’'un
Grand vin ! Ils nous en font
méme oublier leur couleur
I Sans oublier le plus impor-
tant : « casser les codes » et
offrir un beau moment de
plaisir » aime préciser Magali.
cet

Pionniere incarne

esprit a la fois innovant et
traditionnel. L'héritage Bour-
guignon se ressent par
lélevage, La sélection parcel-
laire, Lasélection de presse, la
fermentationenbarriqueetle
batonnage  manuel. Ce
travail confére a ce nouveau
rosé un style tres précis.
Résolument complexe,
Pionniere  se  confondra
volontiers avec de grands
blancs.

« Nous avons pris notre
temps, plusieurs an-
nées, pour effectuer de
nombreux essais tant au
niveau des cépages et des
assemblages retenus, que du
type d’élevage et la méthode
a valider. Un volume de
barrique pour chaque cépage
et des barriques de plusieurs
vins. Nous sommes arrivés a
faire un « grand blanc » avec
des raisins a peau rouge ! »

souligne Francois.

*Pionniere était baptisé Absolu sur
le I° millésime 2017 ; rebaptisé sur
ce nouveau millésime 2018 pour des
raisons de propriété industrielle.




A TABLE!

"Assiette, retour plus té6t que prévu!

Quel bel été que
celui passé a L'Assiette !

Les clients étaient
charmés par son cadre
ou les soirées se
prolongeaient  serei-
nement en compagnie
de jolis vins ! L'équipe
et son chef, Sébastien,
se sont régalés a servir
des assiettes fraiches,
savoureuses, cuisi-
nées “minute” avec les
meilleurs ingrédients.

Ce grand succes nous
conduit a anticiper
la ré-ouverture de
L'Assiette, apres les
féetes de fin dannée,
sous sa nouvelle ter-
rasse couverte ou il
fera bon se retrouver
entre amis, autour des
nouvelles recettes
concoctées  par le
chef en belle com-
pagnie vinique.

Sébastien Liegeard, chef de UAssiettel

artare de poisson du marché, une recette de UAssiette !

p l

Pour 4 personnes :

1/2 mangue

1/2 avocat

1/2 tomate ancienne

| cebette

Persil

Fines herbes

Jus d’un citron vert

200g de thon

200g de filet de sébaste sans

~aréte

Huile d'olive de qualité
Poivre noir de kampot
Poivre blanc de penja
Fleur de sel de guérande

Pour le tartare de tomate:
Faire bouillir une casserole

/ d'eau et plonger la tomate

_—

l 20 secondes puis la passer

sous leau froide et la pe-
ler. Avec un petit couteau

- séparer la chair, les pépins

et le jus de la tomate et la
couper en petits dés. Mé-
langer Ueau de la tomate a
la chair avec la cebette, le
persil et les herbes fine-
ment ciselées. Deux tours
de moulin de poivre blanc,
une pincée de sel et un fi-
let d’huile d'olive.
Réserver dans un bol.

Pour Lle tartare de poisson:
Couper tous les poissons
en petit dés de 0.5 cm et
les placer dans un saladier.
Faire de méme pour la
mangue et lavocat. Mé-
langer avec le jus du citron
vert.

Ajouter | cuillére a soupe
d’huile d'olive maturée et
3 tours de poivre noir pas
de sel.

Préparer 4 assiettes
Placer lemporte-piéce
8cm au centre de las-
siette, mettre une cuillere
a soupe de la préparation
tartare de tomate puis

I/4 du tartare de poisson
soit environ 115g. Avec
une cuillére a soupe lisser
délicatement la surface en
poussant vers les bords de
lemporte-piéce. Démou-
ler délicatement. Arroser
d’un filet d’huile dolive et
2 tours de poivre noir sur
lUassiette autour du tartare
et 2 pincées de sel sur le
tartare.

Répéter la méme opéra-
tion avec les 3 assiettes
restantes, servir immeédia-
tement.




ACTUALITE DU DOMAINE

arché de noél, 2™ édition! enotourisme

Suite au succes de la |#¢édition, nous vous donnons rendez-vous sa-
medi |4 décembre pour découvrir ou redécouvrir des artisans locaux,
créateurs ou artistes toute la journée. Une dizaine de stands vous at-
tende avec la possibilité de se restaurer sur place. Cette année, les plus
petits pourront profiter d’'une balade a poney ! les balades a pied continuent tout comme les vi-

sites du chai. Activités sur réservation : 04 94 00

Nous avons lancé cet été nos activités oenotou-
risme. A pied ou a vélo, découvrez le vignoble en
toute autonomie via un itinéraire tragé. Cet hiver,

44 70. Plus de renseignements sur notre site www.

v mm
M A R< H E D E N O E L figuiere-provence.com rubrique « Amusez-vous

avec nous ».
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- Artisams
LoCéé»?
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POUF Les plus petits* '7}%\

I |4 décembre

de 10h a [8h

*sous réserve des conditions climatiques favorables

LES RENDEZ-VOUS PRO :
27 - 29 janvier 2020 : salon Millésime bio a Montpellier

[0 - 12 février 2020 : salon Vinexpo Paris

I5- 17 mars 2020 : salon Prowein a Dusseldorf
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