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Restanques a flanc de coteaux, sol drainant et
expositionnord:le domainessitué surl'appellation
Bandol, & seulement 15 minutes de la mer,
posséde tous les atouts pour de trés grands vins,
frais et élégants.

Caroline et Philippe Chauvin ont également
donné & La Font des Péres une dimension
cenotouristique inédite pour la région.

Dégustation de vins face au spectacle de la
nature, repas dans sa ferme auberge, séjour
dans ses villas au milieu des vignes et accueil
d’événements, réceptions et séminaires : autant
d’'expériences a vivre dans un cadre magique,
face & la Sainte Baume et au mont Caume.




LES RESTANQUES,
BERCEAU D'UN VIN EXCEPTIONNEL

Situé au Beausset, sur le territoire de l'appellation Bandol, berceau des
plus belles cuvées rouges de Provence, La Font des Péres bénéficie d'un
terroir unique. Deux cents terrasses escarpées, appelées restanques,
accueillent les vignes, sur deux rangs seulement pour la plupart.

A cing kilométres, & vol doiseau, d'une des plus belles coétes de la
Méditerranée, le domaine bénéficie de linfluence de la mer, tout en
jouissant du climat ensoleillé, sec et venté de la Provence. Cette influence
maritime est déterminante pour lépanouissement du cépage roi de
lappellation, le Mourvédre.

Exposées au nord, gage de fraicheur et délégance, les vignes plongent
leurs racines dans le sol caillouteux des parcelles dédiées aux rouges,
situées entre 250 et 350 métres daltitude. Les parcelles situées en
dessous sont plutét tournées vers les blancs et les rosés. Le sol y est plus
riche mais les restanques restent néanmoins extrémement drainantes.

«La forte pente nous oblige & travailler au chenillard. Les rendements sont
loin d'atteindre ceux, pourtant stricts, de lappellation mais nous oublions
ces contraintes chaque fois que les amateurs sont étonnés par la fraicheur
et ['élégance de nos vins I»

PHILIPPE CHAUVIN




=




L'HISTOIRE : LA GENESE DE LA FONT DES PERES

L'histoire raconte que les moines cisterciens de labbaye du Thoronet
(les Péres) exploitérent ces terres oU les sources (fontaines, Font) sont
nombreuses. A I'époque, la vigne était déja présente parmi dautres
cultures vivrieres. La Font des Peres est devenu un lieu-dit puis aussi
un chemin et, au bout de ce chemin, un domaine et son vignoble. Dans
les années 80, Monsieur Maillet consacra intégralement ces fameuses
restanques si particulieres, qui épousent les courbes de niveau, au
Mourvedre, Grenache, Clairette et autre Bourboulenc.

D’UNE SIMPLE REPRISE...

En 2010, Caroline et Philippe Chauvin tombent sous le charme du
site, dans une région qu'ils connaissent par coeur depuis les années 80
puisque toutes les générations avaient I'habitude de se retrouver dans la
maison familiale de La Cadiére d’Azur, au cceur de l'appellation Bandol.
Plus habitués a la mer qu'a la terre avec la création, en 1991, de leur
Comptoir du caviar, ils décident néanmoins d'acquérir ces 6 hectares,
conscients du potentiel du terroir et de l'exposition. La technique est
différente mais les similitudes entre les mondes de la gastronomie et du
vin sont multiples, et Caroline et Philippe savent sentourer. Les premiéres
cuvées confirment leur intuition.

... A UNE PETITE ENTREPRISE

Les travaux redoublent & La Font des Péres : les 6 hectares deviennent
14, le chaisagranditet une volonté saffirme, celle de vendre en direct aux
amateurs, au caveau et & la ferme auberge, l'essentiel de la production,
en sappuyant sur le cadre magique du site. Au pied du domaine, quatre
villas ont été acquises et permettent, de compléterl'offre oenotouristique.




UN VIGNOBLE OU MOURVEDRE ET CLAIRETTE
S'EPANOUISSENT

Cété cépages, le Mourvedre, signature de l'excellence des vins de
Bandol, est omniprésent dans le vin rouge auquel plus de la moitié
du domaine est consacré. Associé & 10% de Grenache, ce cépage
a maturité tardive, riche et puissant, confére un relief aromatique
unique et offre un potentiel de garde exceptionnel. Il est aussi la
base du rosé, associé a égalité au Grenache pour le Bandol et au
Cinsault pour Les Ginestés. Il permet, combiné & un passage en
barrique pour une faible part des volumes, dévoluer avec le temps
vers un rosé plus gastronomique. « Nous voulons justement profiter
du contact direct avec lamateur, au caveau ou & la ferme auberge,
pour faire partager notre conviction qu'il n'y a pas que le rosé de
[année », affirme Philippe Chauvin.

Cette volonté de sortir des sentiers battus sexprime aussi avec le
vin blanc qui représenteici 15% quand la moyenne de l'appellation
est & 5%. La Clairette lui donne toutes ses lettres de noblesse aussi
bien en Bandol, en association avec le Bourboulenc et une pointe
de Rolle, que pour La Reppe, associé a I'Ugni blanc.

Enfin, une mention particuliére pour le Carignan qui ne donne
jamais d'aussi grands vins rouges que quand il prend de l'age. La
cuvée La Reppe, dontil est la base & 70%, associé au Mourvedre et
au Cinsault, en est un exemple étonnant.




LE TEMPS DE LA VINIFICATION

Les vendanges sont manuelles, en caissettes de 30 kg, méme quand le
cahier des charges de lappellation ne l'impose pas pour les Ginestés et
La Reppe. Cela permet un tri & la parcelle et, parfois, dans notre quéte
dexcellence, de la vendanger en deux fois, & quelques jours d'intervalle.

Issus d'une sélection parcellaire des vignes les plus dgées du domaine,
les rouges passent par une longue macération et une belle extraction.
L'¢levage de 18 mois seffectue en foudre, demi-muid ou barrique d'au
moins deux vins, de maniére & ne pas trop marquer. A l'occasion de
lextension du chai, le millésime 2017 a été vinifié pour la premiére fois
en cuves bois et le résultat est plus que prometteur.

Les rosés, eux, sont élaborés & partir de raisins immédiatement
placés en chambre froide pour une nuit pour préserver un maximum
darémes et obtenir une robe trés pale. Les raisins sont ensuite triés
manuellement, égrappés et foulés. Le pressurage est trés doux afin
doptimiser la qualité des jus. 10% des vins sont élevés en barrique
pour développer le bouquet des assemblages et en conserver le relief
pendant de longues années.

Les vins blancs bénéficient d'une macération pelliculaire & froid de 1 &
3 jours afin d'extraire un potentiel aromatique maximal. Comme pour
les rosés, le passage d'une partie en barrique permet de complexifier la
palette aromatique et de développer le potentiel de garde. L'¢levage
seffectue sur lies pour développer la structure et la rondeur.

Les methodes & la vigne comme & la cave, sous la direction d'Hugo
et dAlbin, sont strictement identiques quelle que soit l'appellation.
Seule exception : pour La Reppe rouge, I'¢levage en foudre est limité &
quelques semaines.







LES VINS

BANDOL

Bandol Rouge

Sur le haut du domaine, grand terroir pour les rouges, le mourvedre
révele sa complexité et lexposition nord permet de conserver fraicheur
et élégance.

Bandol rosé
Mourvedre, grenache et cinsault se marient pour donner un rosé tres
subtil, qu'il soit bu dans lannée ou bien plus tard.

Bandol blanc

La Clairette est magnifiée par le terroir exceptionnel avec l'exposition
au nord déterminante pour conserver sa fraicheur.

LA REPPE

IGP Mont Caume & Cétes de Provence

La Reppe rouge

La puissance et le fruits sont étonnants . Le carignan est vraiment
extraordinaire quand il prend de l'édge et que les rendements sont
contenus.

La Reppe Blanc
Une richesse aromatique surprenante doublée d'une belle vivacité
caractérisent cette autre expression de la clairette.

LE ROUGE D’ETE DE LA FONT DES PERES

Issu des jeunes mourvedres enracinés dans le terroir parfaitement
drainé des restanques du Domaine de la Font des Peéres, le Rouge
JdEté propose un vin rouge léger et équilibré qui sassocie parfaitement
avec les saveurs estivales.







LA FERME AUBERGE ET SES PRODUITS

ECRIN CHIC ET CONVIVIAL

INGREDIENTS D'EXCEPTION

Parce que notre ferme auberge est située en plein cceur de la Provence,
elle peut cultiver et servir le meilleur des produits locaux.

Promenez-vous sur le domaine et vous remarquerez tous les fruitiers,
les oliviers et I'herbier du chef Raphaél, au-dessus des terrasses du
chai. Un peu plus loin, vous apercevrez les restanques consacrées au
maraichage, et la pinede qui abrite les volailles.

Sila majorité des ingrédients estissue du domaine - principe méme de
la ferme auberge - une grande partie des autres matiéres premiéres
n'a pas fait beaucoup plus de chemin : les fromages de chévre de la
Ferme des Meaulnes & Signes, les poissons des pécheurs de Bandol,
les huitres et moules de Tamaris...

Caroline et Philippe retrouvent la leur métier de base : la quéte
d'ingrédients d'exception.




LA FERME AUBERGE

RAPHAEL LINOSSIER, LE CHEF

Le parcours de Raphaél se confond ces dix derniéres années avec
celui de Jérémy Czaplicki, chef étoilé de I'lle rousse & Bandol, qu'il a
suivi depuis le Park Hyatt place Vendéme en passant par le Chateau
de Berne.

L'obtention de 'étoile au Guide Michelin couronne son parcours de
second et clest en solitaire qu'il souhaite poursuivre sa passion.

De la main du jardinier au cuisinier

En simple visiteur, le Chef Linossier a pu découvrir le domaine, les vins
et les produits de la Font des Péres. Il fut rapidement séduit par le lieu
et par la sublime vue qu'offre le domaine. Mais ce qui l'a également
motivé & devenir Chef & la Ferme Auberge, clest de pouvoir travailler
avec Philippe Chauvin, qui étant issu du milieu de la gastronomie,
connait la valeur et 'importance des bons produits.

La présence d'un potager situé a deux pas de la cuisine en témoigne.
Potager qui devrait étre prochainement agrandi et dont le Chef
deviendra responsable. Une expérience qu'il a déja connue puisqu'il
a gére le potager du Chéteau de Berne.

Disposer de son propre potager a toute son importance pour le Chef,
cest son terrain de jeu, & ouU il puise son inspiration avec les produits
de saison. Il dira méme que sa saison préférée est lautomne, en raison
des jeux de couleurs qu'il est possible de faire dans une assiette.

« Comme au caveay, le partage autour d'un plat de notre ferme auberge
est le meilleur moyen d'apprécier nos vins »

CAROLINE CHAUVIN







LE COMPTOIR

Pour les amateurs de farniente, de canapés cosy et de soirées entre
amis autour d'un apéritif dinatoire, la Font des Péres a ouvert cet été
une nouvelle terrasse, le Comptoir.

Le concept est simple, on commande sa verrine, réalisée avec les
produits du domaine ou ses planches de charcuterie au Comptoir et
on les deguste sur des tables basses pour savourer une vue magique
sur la Sainte Baume.

LE SAC A DOS PIQUE-NIQUE DANS LES VIGNES

La Font des Péres offre un véritable havre de paix avec ses 15 hectares
de vignes. Les amoureux de la nature, de calme, de randonnée et les
gourmands ont la possibilité de savourer leur casse-crolte réalisé
par la ferme auberge en emportant leur déjeuner dans un sac & dos
refrigéré et ultra léger. 2 chemins ont été balisés pour permettre aux
aventuriers de trouver le lieu idéal pour pique-niquer.
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SEJOUR AU DOMAINE
CHAMBRES D'HOTES/VILLAS

UN REVEIL AU COEUR DES VIGNES !

Chambres d’hétes

Vous pouvez séjourner, a la nuitée, dans la villa principale du domaine, au
pied desvignesetdelacave. 3 chambres doubles et un petitappartement
4 couchages avec kitchenette vous accueillent dansle plus grand confort.
Prenez vos repas & la ferme auberge, sur sa terrasse ensoleillée. Vous
préférez rester tranquille ? Commandez le repas & la ferme auberge et
dégustez-le dans votre chambre. Ou si le coeur vous en dit, prenez un
petit verre de vin sur votre terrasse en écoutant les cigales...

Villas

Vous empruntez le sentier qui serpente entre les vignes sur 300 métres
pour rejoindre le caveau depuis les 3 villas, louables en totalité ou & la
chambre pour une nuit ou une semaine.

Si cette marche vous semble incompatible avec votre envie de farniente
autour de la piscine de 12 metres, le menu de la ferme auberge et les
vins du domaine pourront se retrouver dans votre kitchenette ou sur votre
terrasse.

Le confort de ces villas est optimal mais, comme pour le caveau et la
ferme auberge, vous étes au domaine et clest sa découverte et celle de
ses produits qui constituera le point d'orgue de votre séjour.

Chacune des villas porte le nom d'une des cuvées du domaine comme
pour mieux vous le rappeler.
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RECEPTIONS ET SEMINAIRES

UNE ORGANISATION CLE EN MAIN

Son cadre magique et l'originalité de son offre destinent naturellement La
Font des Péres aux événements personnels comme professionnels.

Ses partenaires spécialisés dans [événementiel, la conciergerie et tous les
services associés vous accompagnent jusque dans les moindres détails.

Ces événements sont limités & 70 personnes pour ne pas troubler le
fonctionnement de l'exploitation et de la ferme auberge. « Notre capacité
d'hébergement, complétée par des villas voisines, offre le luxe & llensemble
des convives du retour & pied ! », conclut Philippe Chauvin.




CONTACTS

Domaine de la Font des Péres
Chemin de la Font des Péres, 83330 Le BEAUSSET
0494152121

http://www.lafontdesperes.com

Contact Domaine de La Font des Péres
Philippe Chauvin
philippe.chauvin@lafontdesperes.com - 06 09 65 50 41

Contact Presse
Com’ en Provence
Servane Grisot

servane@comenprovence.fr-06 234041 15




