FAMILLE C OMBARD

PIONNIERS DE LA VITICULTURE BIOLOGIQUE EN
PROVENCE, FIGUIERE POURSUIT SES INNOVATIONS
AU SERVICE D’UNE COLLECTION DE VINS
A L’ELEGANCE NATURELLE

La famille Combard a fait de Figuiére un domaine viticole référence en Provence. Bourguignons
d'origine, ils ont été précurseurs sur le marché du rosé et sont devenus, en moins de trente ans,
un exemple en matiére de viticulture biologique en France.

Déterminée, la famille souhaite poursuivre ses innovations et s'engage a promouvoir lexcellence
et la créativité des vins de Provence. Le style Figuiére traduit une nouvelle approche du rosé pensé
et congu comme un « grand vin » dans le respect du temps, de la création et de cette nature
considérée comme un luxe.

DE « FADAS » A VISIONNAIRES

Niché au cceur des vignes, des oliviers, des pins et d’'une collection de 600 chénes-lieges fraichement plantés,
Figuiere se dévoile. A La Londe-les-Maures (Var), le domaine viticole de la famille Combard, fait figure
d’exemple en matiére de viticulture respectueuse de Uenvironnement. Conduit en agriculture biologique depuis
1979, le domaine n’a de cesse de se réinventer, quitte a sortir des conventions, mais toujours au bénéfice du
respect de ses sols, de ses terroirs plongeant vers la Méditerranée, de cette nature considérée comme un luxe.

‘ L'histoire Provencale de la famille Combard démarre en 1992 lorsqu’Alain
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A laube des années 2000, parler de vins bio fait souvent sourire, pose parfois questions au point d’en masquer la
mention sur Uétiquette. Puis les mentalités ont changé. Le regard des consommateurs sur le bio a évolué faisant du
label a la feuille verte un argument commercial redoutable. En progrées constant, le vin rosé a peu a peu gagné la
confiance des amateurs propulsant Figuiére au rang des domaines provengaux incontournables. Magali, Delphine
et Frangois ont succédé a leur pere, avec ce méme esprit précurseur, déterminé a maintenir la qualité des vins sans
jamais renoncer a cette viticulture d’orfévre si cher a la famille.



DU SEIGLE, DES VERS DE TERRE ET DES MESANGES

Selon Francois Combard, Directeur d’exploitation,
« faire du vin bio ne doit pas s’arréter au cahier des
charges ». Cette viticulture requiert une grande
précision agronomique, une vision d’ensemble et des
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Les quatre saisons sont rythmées par la nature
et la succession d’animaux au service du vignoble.



DES VINS A L’ELEGANCE NATURELLE

Vigneron audacieux et artiste dans lame, Frangois expérimente, innove tandis que Magali, Directrice
commerciale, valorise auprés des clients, ce travail d'orfévre allant du petit vin frais que lon boit sur
la plage quand il fait chaud aux meilleures tables du monde entier sur lesquelles on trouve Figuiére.

Le style Figuiere, sobre, pur, racé, puise sa force et son élégance naturelle d’une structure de minéralité issue
de son étonnant terroir de schiste. Le travail de vinification volontairement lui aussi épuré, « sincére » et sans
magquillage, révéle la vraie personnalité de ce terroir entre terre et mer et de son maftre vigneron pour créer des
vins tendus, alliant puissance et finesse, équilibre et richesse aromatique. Un travail d’équipe et une philosophie
résolument familial anime Figuiére et prépare déja demain. L'acquisition du Chateau Barbeiranne a Pignans en 2019
et du Clos Fanny a Collobriéres en 202 |, offre un nouveau territoire d’expression. En cours de conversion, le Clos
Fanny il sera certifié bio sur le millésime 2025...
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Véritable paradis entre terre et mer, Figuiere est une Maison de famille située au cceur d’un vignoble de 185 hectares.
Né du mariage de la Bourgogne et de la Provence, le style Figuiére, minéral et fruité, réconcilie tradition et modernité,
sobriété et richesse, rigueur et fantaisie en autant d'alliances pionnieres. Figuiére (ré)invente ['avenir de |'appellation Cétes
de Provence et crée des collections de vins « signés » gorgés de soleil et d’amour de la terre provencale. Le domaine
propose aujourd’hui quatre gammes : Méditerranée, Signature, Premiére, Confidentielle, Les expérimentales et une
Méthode Traditionnelle extra brut rosé, Atmosphére.

LES VINS SONT DISPONIBLES CHEZ LES CAVISTES, EN E-BOUTIQUE OU AU DOMAINE.

FIGUIERE 605 route de Saint Honoré 83250 La Londe Les Maures
04 94 00 44 70 - karine@figuiere-provence.com



