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ACTUALITE
A Uassaut du COVID-19!

Chers clients,

Nous vivons TOUS une crise exceptionnelle qui perturbe tous nos modes de fonctionnement
personnels mais aussi professionnels. Nous vous souhaitons de trouver toute 'énergie nécessaire
etapporter lesbonnes solutions; celles qui vous permettront, a vous et a vos proches, de retrouver
un retour a la normale dans les meilleures conditions et au plus vite. Dans ce contexte, la plupart de
nos collaborateurs ont été mis en chdmage partiel alexception de quelques-uns et de nous trois,
gérants, pour répondre a toutes demandes d'informations et commandes. Par contre, toute Uéquipe
a la vigne reste en activité pour nous assurer un beau millésime 2020 ! Merci a eux ! Sur cette note
positive, nous projetant vers des cieux plus cléments, nous vous transmettons notre sincere
empathie.

Solidairement
Et prenez soin de vous !
Delphine, Magali et Francois Combard

L’Assiette se ré-Invente ce printemps, avait ré-Ouvert ses portes
le 4 mars...
Et vous attend dés que le cours de la vie nous le permettra!

D’assiettes partagées lors de soirées estivales
chaudes, L'Assiette endosse ce printemps, les
attributs d’'une table « comme chez -soi » | Un
brasero extérieur illumine toute la soirée pour
s’y réchauffer lors d'une « Heure Joyeuse* »
et se remettre d'une journée bien remplie.
Pour vos diners, son chef, Sébastien et sa
compagne, Emma, vous  proposent
leurs recettes, d'inspiration classique et
re-visitée, a déguster dans lintimité d'une
« terrasse-verriere » laissant présager la
quiétude endormie du vignoble de Figuiere.

Le menu unique évolue chaque soir,
proposant un choix de 2 entrées, 2 plats et
2 desserts inspiré d'ingrédients de saison, de préférence de  provenance locale. Une
valse de surprises et de saveurs, cuisinée avec simplicité et godt. Le brunch du dimanche
propose une harmonie de mets gustitave ment « dominicaux » ! Faciles, légers et frais, avec
de nombreux « clins doeil » Le tout dans une ambiance de détente et de la convivialité.

Suite aux décisions gouvernementales, le restaurant est fermé. Suivez Uactualité de L’Assiette sur Facebook
et Instagram.
*Heure Joyeuse = « Happy Hour » !




DUCOTE DUVIGNOBLE par Frangois Combard

L’automne et lhiver sont deux
saisons importantes pour le repos des
vignes : les travaux y sont nombreux et
occupent activement nos équipes qui,
malgré le confinement, sont présents
tous les jours... Un grand Merci a eux !

En premier lieu, on s'occupe des sols.
Un compost a été épandu et des
semis ont été faits entre les rangs
avec des légumineuses et des
graminées. Ces travaux sur nos sols
schisteux sont indispensables pour
pallier a la forte  minéralité
naturelle de ce sol.

Cela les enrichit en matiéres
organiques et se Llit dans le PH des
sols qui progresse dannée en
année de 55 a 65 en |5 ans.

Autre évolution : Uépaisseur de ce
sol riche augmente Llui aussi, grace
a Chumus produit par les
apports en matiéres organiques
et par les lombrics et nématodes.

Il faut savoir qu'un  volume de  matiéres

organiques équivaut a 6 volumes de
rétention d'eau. Dans nos régions chaudes et
seches, ce pouvoir de rétention d'eau est capital.

Il y a plus doxygéne dans cette partie du sol et donc
plus de place pour la mycorhization des racines.
Cette mycorhization, qui est une symbiose entre des
champignons et les racines, permet daugmenter la
surface d’échange entre la plante et le sol et donc
une meilleure alimentation en eau et en nutriments.

Enfin, vigne

pieds

des

de disparaissent  en
raison de maladie et de leur age. On
renouvelle environ 4% de pieds tous les ans
Les palissages sont construits et Lla taille, qui
a commencé en décembre, <s’achéve fin mars.

Entre mésanges et chauves-souris !

Suite a linvasion des pyrales venues d'Afrique du
Nord lors des vendanges 2018, nous avions réfléchi a
une parade naturelle, cherchant des prédateurs a ces

chenilles et papillons. Le choix dinstaller a la fois

des nichoirs a chauves-souris permettaient de
combattre  les  papillons  nocturnes et les
nichoirs 3 mésanges (insectivores), ils
permettaient de combattre les chenilles. Les nichoirs a
chauve-souris se peuplent et une population
siinstalle peu a peu au Vvignoble, loin des

habitations. Les mésanges sont plus lentes a s’installer.
Une des raisons semblent provenir du manque d’eau.

Dlici quelques  mois, des petits réservoirs
seront posés au coeur du vignoble pour aider les
oiseaux a une meilleure acclimatation. 2019 a toutefois
montré une quantité beaucoup plus faible de ces
pyrales et le vignoble n'a pas souffert de perte de raisin
comme en 2018.



LAPRESSEPARLE DE NOUS

LesEchos

06/01/2020
FIGUIERE SECURISE SES
APPROVISIONNEMENTS AVEC
CHATEAU BARBEIRANNE

LesEchos

27/01/2020
SEIGLE, MESANGES ET VERS DE
TERRE : LARECETTE DES PIONNIERS
DE FIGUIERE POUR FAIRE DU BIO

Acquisition stratégique pour Figuiere :
en annoncant la reprise de
Chateau Barbeiranne, un vignoble
cotes-de-Provence de 34 hectares
situé a Pignans, pres de Saint-Tropez,
le célebre domaine viticole varois
entend « prendre son autonomie sur
les approvisionnements en raisins »,
selon sa directrice marketing, Magali Des apports de compost enrichissent donc la terre. Le

Combard. seigle, Lui, forme un chevelu racinaire trés dense qui
pousse la vigne a aller se nourrir en
profondeur et la renforce. Le moment venu, le seigle est
broyé pour former un couvert de paille qui protege la
terre de la sécheresse. Plus d’humidité, c’est plus de vers
de terre, les Combard ont donc crée un élevage de
lombrics. « On essaie de réintroduire les vers de terre.
C’est compliqué. Dés qu'ils fait chaud ils meurent»

REDIFFUSION LE 06/01/2020

2N PROVENCE
LES VERS DE TERRE POUR ENRICIHIR LE SOL l (Bouqea & (B&m_w

« Ces vers de terres vont digérer la ot
. . . . HIVER 2019- 2020
matiere organiquement en la digérant ils Cuvée Confidentielle - bio
vont Lenrichir, c’est vraiment du caviar « Une robe dorée pale aux
pour les plantes » selon Francois \ reflets verts.
Combard, directeur Le nez est discret sur les
de production. fleurs blanches avec des

nuances de fleur d'oranger.
La bouche est ample et
chaleureuse. »

HIVER 2019 - 2020
Cuvée Premiere 2017

e «Une robe rubis tendre.

\\ LS : : Le nez est tres élégant
- FRANGOIS COMBARD avec des notes boisées
e r—— douces et une pointe de

café. La bouche est
expressive sur la garrigue
et les fruits confits. Belle
fraicheur. »

La journaliste Hélene Grégoire a obtenu le prix
du journalisme agricole grace a ce sujet.




LES « SIGNATURES », DES ASSEMBLAGES 100 % MAISON

Outre un habillage légerement modifié,

pour leur donner élégance et plus fiere nevien newien
allure, les Signatures se « prémiumisent » !

Par lacquisition du Chateau Barbeiranne en g VN
décembre dernier, les vins de Barbeiranne

ontétéassemblés, pourlapremiérefois, ala

cuvée Magali (millésime 2019) et Francois

(millésime 2018).

Comme Francois Uexplique : « Ce n’est pas

tant les assemblages qui difféerent, puis

que les encépagements sont e
identiques aux 2 domaines, mais en

termes de terroirs que les choses

s'expriment. »

Nous avons souhaité, optimiser la complémentarit¢é de nos 2 terroirs varois : le
terroir historique de Figuiére a La Londe, réputé pour la finesse de ses schistes et linfluence
maritime et le terroir de Barbeiranne a Pignans, réputé pour ses sols argileux-calcaires et son climat
continental. Une complémentarité intéressante qui apporte de la complexité et de belles harmonies

aux vins qui resteront cependant, comme a présent, élaborés dans un esprit de vins accessibles ».

A lissue d’une conversion de 3 années des 34 hectares du Chateau Barbeiranne, la gamme Signature
sera certifiée biologique par Ecocert, sur le millésime 2022.

I LES EXPERIMENTALES

£¥ L'innovation c’est notre dada ! Figure #2, reprend tous les
codes d'inspiration qui provoquent le génie créatif a cette
4 gamme : Les Expérimentales. Véritable terrain d’expression du

¢ Domaine.

FIGURE #2
¢ COTES DE PROVENCE

# Un vin sans sulfite ajouté qui nous a permis de comprendre et
i de tester les astuces pour diminuer Uutilisation du soufre.

Par son assemblage prédominant avec la Syrah, complété par un
faible pourcentage de mourvedre, ce Cotes de Provence 2019,
certifié Ecocert, s'appuie sur le c6té réducteur de la syrah et les
tanins fins du mourvédre maitrisés sur les schistes de la Londe.
Aucun usage de soufre n‘a été ajouté de la vendange jusqu’a la mise
en bouteille.




NOUVEAUTEETDIVERSITE.TOUTENROSE

« Il faut se rendre a l'évidence... Notre offre de rosés est incroyablement riche et nous le démontrons

osant
une

année en
Pionniere,

encore
rosé

plus cette

décomplexé et

le
rosé

par Magali Combard
grand  écart, entre Méditerranée, un
de gastronomie élevé avec maitrise.

La cuvée Méditerranée est un rosé frais et contemporain a consommer face a la mer, sous un
soleil au zénith tandis que Pionniere se montre digne des grandes tables, vinifié comme un grand

blanc de Bourgogne. On s’amuse a

jouer

avec les contrastes et les styles,

du rosé tendance dans son nouvel habit décomplexé au rosé dorfevre. Si la tendance est

éphémere, lart perdure ! ».

MEDITERRANEE 2019

IGP Méditerranée

Elaboré en hommage a ses terres d’origines,
Méditerranée arbore sobrement un style
inspiré de son environnement la
lumiére chaude d’un coucher de soleil
alliée a la douceur d’'une mer azur. Issue d’'une
minutieuse  sélection de vins dont
lassemblage est réalisé avec minutie au
Domaine. Une robe pale et un rosé
saumoné, son nez offre des notes de fleurs
blanches, puis se métamorphose en peau
de péche blanche. En bouche, on ressent le
velouté d’'une peau d’agrume type kumquat
et le piquant d’'une huile essentielle.
Un rosé rempli de fraicheur, vif, tendu.

CEPAGES
Grenache, Cinsault, Syrah, Cabernet

PIONNIERE 2018

AOP Cétes de Provence La Londe

Pionnieére est un rosé de garde et de grande
gastronomie élaboré comme un grand
blanc de Bourgogne, selon le savoir-faire
vigneron et Uhéritage chablisien historique
de la famille Combard. Les cing mois
d’élevage apportent de la structure et de la
complexité pour une dégustation hors des
codes classiques du vin rosé. |l
se caractérise par ses arémes
volontairement maitrisés sur des notes de
fleurs blanches, de fruits jaunes mdars et
de zestes d’agrume. En bouche, amplitude,
gras et persistance se font ressentir. Pionniere
est a consommer sur des viandes blanches
réties, sur des plats offrant un Léger contraste
salé- sucré, des plats épicés, ou des crustacés
rotis.

CEPAGES

Mourvédre, Grenache



UNETEAVECNOUS, AUDOMAINE

Vous serez dans notre belle région cet été... N'oubliez pas d’ expérimenter nos quelques
bonnes idées oenotouristiques.

Dans notre cadre de détente unique, en pleine nature, au coeur du vignoble, venez arpenter nos
sentiers, a pieds ou a vélo (avec assistance électrique), avec ou sans panier
pique-nique. Pour vous reposer de cette belle '2 journée sportive, osez-vous éduquer
autour du vin, lors d'une visite de nos chais, ou lors d'une dégustation animée par des
professionnels. Et pour finir, le réconfort autour d’'un apéritif ou d’'un diner a UAssiette !

Pour tous renseignements complémentaires, rendez-vous sur notre  site
internet a « Amusez-vous avec nous » ou contactez-nous au 04 94 00 44 70.

OSEZNOTRE COCKTAIL:OdeRosé

Nous vous en avions déja parlé lors d'une précédente édition, voici la recette de notre cocktail ODE
ROSE by FIGUIERE confectionné par Oscar Quagliarini, célebre bartender de la scéne parisienne.
A consommer avec modération ! -

Ingrédients (pour un verre)

I5 cl de vin rosé de Provence Méditerranée

5 cl de vodka

5 cl de liqueur de rose

Il cuillere a café de sucroester (ou un blanc d’ceuf)
5 brins de lavande

2 petits boutons de rose séchée

| zeste de citron jaune

Recette :

Temps de préparation 10 min

Préparer le bitter de lavande maison en mélangeant
dans une fiole 5 cl de vodka et les brins de lavande.
Laisser infuser pendant 3 a 4 jours e« Servir le vin rosé
Méditerranée trés frais, dans une coupe de champagne
» Verser dans la coupe trois gouttes du bitter de lavande
maison ¢ A laide d’'un mixeur, mélanger 5 cl de liqueur de rose
et ' cuillere a café de sucroester (ou un blanc d’ceuf) afin de
créer une fine émulsion de rose * Verser délicatement 2 cuilléres a soupe de lémulsion de rose
sur levin, en sorte de couvrir lintégralité du verre « Apporter une touche d’agrume en vaporisant le
cocktail a laide d’'un zeste de citron « Décorer le verre a laide de deux petits boutons de rose séchée.
Déguster bien frais.




605 ROUTE DE SAINT HONORE - BP 47 - 83250 LA LONDE LES MAURES
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FIGUIERE@FIGUIERE-PROVENCE.COM - FIGUIERE-PROVENCE.COM




