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AOC Bergerac &  Montravel 
 

Coteaux argilo-calcaires riches en 
astéries  assurant un stress hydrique 

modéré. 
 

Cépages : 
- Cabernet franc, Cabernet 

Sauvignon, Merlot et Malbec 
- Sauvignon Blanc, Semillon      
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AOC Pécharmant 



Sables et graviers du Périgord avec une 

couche d’argile ferrugineuse en 
profondeur appelée « Tran ». 

 
Cépages : 

Cabernet franc, Cabernet Sauvignon, 
Merlot 
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AOC Francs Côtes de Bardeaux 



coteaux argilo-limoneux exposés vers le 
Sud 

 
Cépages : 

Merlot, Cabernet franc, Cabernet 
Sauvignon
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Lalande de Pomerol 



Croupe graveleuse comportant près de 
10% d'argiles mêlées à du sable en 
surface et des graves en sous-sol. 

. 
Cépages : 

Cabernet franc, Cabernet Sauvignon, 
Merlot
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Les Vignobles Dubard sont nés de la volonté de 

deux frères et une sœur de développer en famille un 
domaine viticole.  

En 1977, ils élisent domicile dans une ferme 
périgourdine à cour carrée du XVIIIème siècle, le 
Gouyat, qui compte 20 hectares de vignes. Serge, alors 
jeune œnologue diplômé de l’université de Bordeaux, 
réalise avec son frère Olivier, à l’expérience déjà 
affirmée 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 domaine 
sont choisies sur les terroirs les mieux exposés, les 
plantations sont menées à hautes densités, 
contrairement aux mœurs locales d’alors. Ils tournent 
de même le dos à la vente en vrac pour s’engager uniquement  dans la vente en bouteilles, sur les marchés 
export de surcroît. Parallèlement, l’accent est donné à l’innovation : rénovation du chai, investissement dans des 
équipements viticoles et œnologiques performants. 

Leur sœur Irène, comptable de formation, les rejoint en 1986, et prend en charge la partie administrative, 
comptable et sociale. En 1994, ce sont les conjoints respectifs de Serge et d’Irène, qui viennent renforcer 
l’équipe, Betty pour la gestion commerciale, et Jean Pascal pour les travaux viticoles. 

En 2004, le fils d’Olivier, Grégory, termine sa formation d’ingénieur agricole et d’œnologue.  Après 
quelques mois passés dans les vignobles Italien, et  Néo-Zélandais, il décide de prendre la suite de son père, et 
met depuis lors sa passion et son talent au service du domaine familial. 

 
Les Vignobles Dubard, couvrent aujourd’hui 82 ha. Au fil des années, les vins de la famille sont 

devenus une référence du vignoble de Bergerac. 
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En 2000, la reprise du Château Les Farcies du Pech’ en AOC Pécharmant offre à la structure un 

complément de gamme. 
 

 
En 2008, la famille concrétise un projet et tout à la fois un rêve avec l’acquisition du Clos de L’Eglise, 

7.7 ha en AOC Lalande de Pomerol. L’objectif est de valoriser le savoir-faire familial en s’appuyant sur 
l’image haut de gamme de l’Appellation Lalande de Pomerol. 
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Le vignoble s’étend sur les coteaux ensoleillés qui 
dominent la rive droite de la Dordogne, dans l’Aire d’Appellation 
Montravel , située à l’extrême Ouest de l’Aire d’Appellation 
Bergerac. 
 

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

Le vignoble bergeracois, abrité des influences océaniques 
directes, connaît des conditions climatiques légèrement 
continentales, avec notamment de belles arrière-saisons qui 
achèvent de façon idéale la maturation des raisins. 
 

Le nom de Montravel, en latin In Monte Revelationem, (Sur le Mont, la Révélation) évoque à lui seul un 
paysage superbement vallonné. 
 

Le Vignoble est situé sur le plateau qui domine la rive droite de la Dordogne. Sur ce plateau, les 
calcaires sont recouverts par les molasses de l’Agenais qui forment des croupes plus ou moins graveleuses 
parfois couronnées par un lambeau de calcaire lacustre fossilifère. Les vignes du domaine se trouvent sur les 
situations privilégiées des sols caillouteux et chauds provenant de ces molasses et du calcaire à astéries. 
 

Ce terroir, souvent décrit en tant que « sables et graviers du 
Périgord », riche en silex, s’exprime dans les vins au travers de profils 
minéraux, en particularité pour le Sauvignon, qui présente un nez très 
vif, très frais, aux notes de pierre à fusil. 
 

La superficie en production atteint aujourd’hui  82 hectares, 
avec 56% de cépages rouges (Merlot, Cabernet franc, Cabernet 
Sauvignon et Malbec), et 44% de cépages blancs (Sauvignon et 
Sémillon). 
  

Les porte-greffes utilisés sont le 3309 C, le RGM,  ou le 420 
A de façon générale, avec le Fercal ou le 41 B sur les sols riches en 

calcaire actif. 
  

La densité de plantation est de 5000 pieds/ha (2 m x 1m). La gestion du 
palissage et des nouvelles plantations sont  notamment guidées par la recherche d’une 
surface foliaire optimale. Véritable usine photosynthétique, la feuille transforme 
l’énergie solaire en sucre et en polyphénols, dont la présence et la concentration 
conditionne la qualité des baies de raisin. 
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Les vignes sont conduites en taille courte Guyot Simple, avec enherbement un range sur deux, 
attachage à plat, épamprage des têtes et ébourgeonnage. Il s’agit d’obtenir une végétation aérée et répartie de 
manière harmonieuse. 
 

Au cours de l’été, des travaux d’effeuillage et d’éclaircissage complètent les opérations menées au cours 
de l’hiver, afin d’obtenir des grappes en nombre restreint qui mûriront naturellement. 
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Témoins de la volonté familiale de construire ensemble, les bâtiments du Gouyat datant du XVIIIème 
siècle ont aujourd’hui retrouvé leur charme d’antan. 
  Dans ce cadre pourtant séculaire, la famille Dubard  a investi année après année dans du matériel 
œnologique performant : cuverie inox, circuit de thermorégulation, pressoir pneumatique, filtre tangentiel, 
chaîne de mise en bouteilles et d’étiquetage, climatisation et ventilation du chai…. 

 
 

- Vins Blancs Secs 
 
 
La vinification des vins blancs secs garde la fraîcheur comme maître mot. Les arômes 
variétaux, qui donnent tant de typicité notamment au Sauvignon, se concentrent dans la 
pellicule des baies. Leur extraction est optimisée à basses températures, d’où le choix de 
vendanger la nuit, et de pratiquer une macération préfermentaire à froid de 6 à 12h. Une 
stabulation à froid de quelques jours, suivie par le maintien de températures en-dessous de 
16°C durant la fermentation, assurent au vin une agréable vivacité, et un registre aromatique 
fruité, ponctué des notes minérales type pierre à fusil, reflets du terroir riche en silex de 
Montravel. 
 
 
 

Chaque année, quelques hectares du vignoble sont l’objet de soins plus particuliers, 
tels qu’un éclaircissage plus sévère. Après une macération préfermentaire et une stabulation 
toutes deux à froid, ce moût se trouve entonné dans des barriques de chêne français. La 
fermentation alcoolique, ainsi que l’élevage, vont se poursuivre dans ces fûts. Le bâtonnage 
régulier de ces barriques, en remettant les lies en suspension, enrichit le vin, lui donne de 
l’amplitude et du gras en bouche, sans oublier d’agréables notes toastées qui viennent 
agrémenter l’ensemble, pour composer la cuvée « Comtesse de Ségur ». 
 
 
 
 

-  Vins Rosés 
La vinification des vins rosés se calque sur le protocole des vins blancs secs, avec comme 
différence la récolte de raisins rouges. La macération préfermentaire à froid ne dure, de 
même que pour les blancs, que de 6 à 24 h, contre 2 à 3 semaines pour les vins rouges, ce qui 
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explique la différence de coloration entre vins rosés et vins rouges. La fraîcheur, maintenue tout au long de la 
vinification, explique l’expressivité de nos rosés,  fruités, vifs et charnus. 
 
 
 
 

- Vins Rouges 
 

Les raisins destinés à la production de vins rouges sont l’objet d’une attention 
toute particulière.  
A la suite de la macération préfermentaire à froid, qui permettra au vin 
d’exprimer des arômes gourmands de fruits dans sa jeunesse, le jus des raisins 
rouges reste en macération avec la partie solide des baies (pellicules, pépins) 
pendant environ 3 semaines.  
C’est pourquoi l’état sanitaire et la maturation des raisins revêtent une 
importance primordiale. Les travaux en vert (ébourgeonnage, effeuillage, 
éclaircissage) rentrent notamment dans le cadre des mesures prophylactiques 
favorisant l’obtention de raisins de grande qualité. 
 
Les terroirs de coteaux argilo-calcaires exposés plein Sud expriment des vins 
rouges naturellement épicés, corsés et généreux, prêts à relever le défi des 
occasions les plus mémorables, des plats de caractère, ou encore des années de 
conservation. 
 
 
 

 
Parce que tous les goûts sont dans la nature, nous faisons aussi le choix de produire 
certaines cuvées en macération courte, avec un élevage de 6 mois uniquement en cuves 
inox. Ces cuvées offrent à la fois la modestie, la fraîcheur et l’attrait du fruit, et soulignent 
la convivialité des occasions du quotidien. 
 
 

 
 


