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AOC Bergerac & Montravel

Coteaux argilo-calcaires riches en
astéries assurant un stress hydriqu
modéré.
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Cépages
- Cabernet franc, Cabernet
Sauvignon, Merlot et Malbec

- Sauvignon Blanc, Semillon

CHATEAU LAULERIE
BERGERAC
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AOC Pécharmant

Sables et graviers du Périgord avec yne
couche d’argile ferrugineuse en
profondeur appelée « Tran ».

Ceépages
Cabernet franc, Cabernet Sauvignor
Merlot
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APPELLATION PECHARMANT CONTROLEE
DUBARD -PEYTUREAU - Vignerons - 24100 Bergerac

Mis en Bouteille au Chéteau
PRODUCE OF FRANCE

(hateau
AOC Francs Cotes de Bardeau Nardou
coteaux argilo-limoneux exposés vers|le Pordou fo oeiims Ly
Sud CHATEAU NARDOU ‘ cmgsi?”é‘ﬁ%ﬁmux
, Bordeaux 2007
Cépages §
Merlot, Cabernet franc, Cabernet
Sauvignon ‘
® o v
123%vol. 750ml MEDAILLE D'OR PARIS 2009
Lalande de Pomerol
Croupe graveleuse comportant prés| de
10% d'argiles mélées a du sable|en #

surface et des graves en sous-sol.

Cépages
Cabernet franc, Cabernet Sauvignon,
Merlot

CLos DE PEGLISE

Lalande de Pomerol

FAMILLE DUBARD - VIGNERONS

B TV

Bergerac & Bordeaux wines

marine.dubard@orange.fr
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Les Vignobles Dubard sont nés de la volonté de
deux fréres et une sceur de développer en famille un
domaine viticole.

En 1977, ils élisent domicile dans une ferme
périgourdine a cour carrée du XVIif siécle, le
Gouyat, qui compte 20 hectares de vignes. Serges al
jeune cenologue diplomé de l'université de Bordeaux,
réalise avec son frere Olivier, a I'expérience déja
affrmée en agriculture, les différentes étapes
techniques au vignoble et au chai.

Tous deux font d’emblée le pari de la qualité.

Les parcelles de vigne qui viennent agrandir le @iam

sont choisies sur les terroirs les mieux exposes, |

plantations sont menées a hautes densités,

contrairement aux meeurs locales d’alors. lls toutrne

de méme le dos a la vente en vrac pour s’engagguement dans la vente en bouteilles, sur les méarc
export de surcroit. Parallelement, I'accent esihéad I'innovation : rénovation du chai, investissatdans des
eéquipements viticoles et cenologiques performants.

Leur sceur Irene, comptable de formation, les regin1986, et prend en charge la partie administ,at
comptable et sociale. En 1994, ce sont les comgjaiespectifs de Serge et d’lréene, qui viennentoreef
I'équipe, Betty pour la gestion commerciale, einJeascal pour les travaux viticoles.

En 2004, le fils d’Olivier, Grégory, termine sa rffation d’ingénieur agricole et d’cenologue. Apres
guelques mois passés dans les vignobles ltalieNésat-Zélandais, il décide de prendre la suiteatepgre, et
met depuis lors sa passion et son talent au setuic®maine familial.

Les Vignobles Dubard, couvrent aujourd’hui 82 ha. Al fil des années, les vins de la famille sont
devenus une référence du vignoble de Bergerac.

$

En 2000, la reprise dChateau Les Farcies du Pecah AOC Pécharmanbffre a la structure un
complément de gamme.

En 2008, la famille concrétise un projet et told &is un réve avec lI'acquisition du Clos de L'iSgl
7.7 ha en AOC Lalande de Pomerol. L'objectif estvadoriser le savoir-faire familial en s’appuyantr s
image haut de gamme de I’Appellation Lalande denerol.
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Le vignoble s'étend sur les coteaux ensoleillés qui
dominent la rive droite de la Dordogne, dans I'Ad'é&ppellation
Montravel, située a l'extréme Ouest de ['Aire d’Appellation
Bergerac

Montravel, berceau du philosophe Michel Eyquem de
Montaigne, auteur des « Essais », est réputé tamtla richesse de
son histoire que pour la finesse et la diversitéateterroirs.

Le vignoble bergeracois, abrité des influences migéas
directes, connait desconditions climatiques légerement
continentales avec notamment de belles arriere-saisons qui
achévent de facon idéale la maturation des raisins.

Le nom de Montravel, en latin Monte RevelationeniSur le Mont, la Révélation) évoque a lui seul un
paysage superbement vallonné.

Le Vignoble est situé sur le plateau qui domingive droite de la Dordogne. Sur ce plateau, les
calcaires sont recouverts par les molasses de h&igequi forment des croupes plus ou moins grasekeu
parfois couronnées par un lambeau de calcairettactessilifere. Les vignes du domaine se trouantles
situations privilégiées desols caillouteux et chaudprovenant de ces molasses et du calcaire a astérie

Ce terroir, souvent décrit en tant que « sablegr&tiers du
Périgord », riche en silex, s’exprime dans les angravers de profils
minéraux, en particularité pour le Sauvignon, géispnte un nez tres
vif, trés frais, aux notes de pierre a fusil.

La superficie en productionatteint aujourd’hui 82 hectares,
avec 56% de cépages rouges (Merlot, Cabernet fr@adernet
Sauvignon et Malbec), et 44% de cépages blancsvi@@eun et
Sémillon).

Les porte-greffesutilisés sont le 3309 C, le RGM, ou le 420
A de facon générale, avec le Fercal ou le 41 Besusols riches en
calcaire actif.

La densité de plantationest de 5000 pieds/ha (2 m x 1m). La gestion du
palissage et des nouvelles plantations sont notarhguidées par la recherche d’'une
surface foliaire optimale. Véritable usine photdbgtique, la feuille transforme
I'énergie solaire en sucre et en polyphénols, danprésence et la concentration
conditionne la qualité des baies de raisin.
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Les vignes sont conduitesen taille courte Guyot Simple, avec enherbementrange sur deux,
attachage a plat, épamprage des tétes et ébourggnrihs’agit d’obtenir une végétation aérée pharte de
maniére harmonieuse.

Au cours de I'été, des travaux d’effeuillage etotbércissage complétent les opérations menéesuas co
de I'hiver, afin d’obtenir des grappes en nombstregnt qui mdriront naturellement.

%

Témoins de la volonté familiale de construire erdemles batiments du Gouyat datant du XVilleme
siecle ont aujourd’hui retrouvé leur charme d’antan

Dans ce cadre pourtant séculaire, la famille Ediba investi année aprés année dans du matérie
cenologique performant : cuverie inox, circuit derthorégulation, pressoir pneumatique, filtre tamigén
chaine de mise en bouteilles et d’étiquetage, tisation et ventilation du chai....

- Vins Blancs Secs

La vinification des vins blancs secs garde la fraic comme maitre mot. Les ardmes
variétaux, qui donnent tant de typicité notammamtSauvignon, se concentrent dans la
pellicule des baies. Leur extraction est optimiaébasses températures, d’'ou le choix de
vendanger la nuit, et de pratiquer une macératigfepnentaire a froid de 6 a 12h. Une
stabulation a froid de quelques jours, suivie pamiintien de températures en-dessous de
16°C durant la fermentation, assurent au vin uméadae vivacité, et un registre aromatique
fruité, ponctué des notes minérales type pierresd, freflets du terroir riche en silex de
Montravel.

Chaque année, quelques hectares du vignoble sdnétl’de soins plus particuliers,
tels qu'un éclaircissage plus sévere. Aprés unetration préfermentaire et une stabulation
toutes deux a froid, ce molt se trouve entonné dassbarriques de chéne francais. La
fermentation alcoolique, ainsi que I'élevage, veatpoursuivre dans ces flts. Le batonnage
régulier de ces barriques, en remettant les liesuspension, enrichit le vin, lui donne de
'amplitude et du gras en bouche, sans oublier ré@ges notes toastées qui viennent
agrémenter I'ensemble, pour composer la cuvée «€xs@m de Ségur ».

- Vins Roseés

La vinification des vins rosés se calque sur lequule des vins blancs secs, avec comme
différence la récolte de raisins rouges. La mamargpréfermentaire a froid ne dure, de
méme que pour les blancs, que de 6 a 24 h, cortr@ femaines pour les vins rouges, ce qui
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explique la différence de coloration entre vinsésost vins rouges. La fraicheur, maintenue tolbag de la
vinification, explique I'expressivité de nos rosérjités, vifs et charnus.

- Vins Rouges

Les raisins destinés a la production de vins rosges I'objet d’'une attention
toute particuliere.

A la suite de la macération préfermentaire a frajdj permettra au vin
d’exprimer des arbmes gourmands de fruits dangwsaefgse, le jus des raisins
rouges reste en macération avec la partie solidebdees (pellicules, pépins)
pendant environ 3 semaines.

C’est pourquoi I'état sanitaire et la maturations deisins revétent une
importance primordiale. Les travaux en vert (€ébearmage, effeuillage,
éclaircissage) rentrent notamment dans le cadrenmoesires prophylactiques
favorisant I'obtention de raisins de grande qualité

Les terroirs de coteaux argilo-calcaires exposésmpbud expriment des vins
rouges naturellement épicés, corsés et généreéxs pr relever le défi des
occasions les plus mémorables, des plats de caraote encore des années de
conservation.

Parce que tous les golts sont dans la nature, fagmns aussi le choix de produire

certaines cuvées en macération courte, avec uagdeste 6 mois uniquement en cuves
inox. Ces cuvées offrent a la fois la modestidrdecheur et I'attrait du fruit, et soulignent

la convivialité des occasions du quotidien.
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