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- Unarmagnac en or

Ledomaine de Pujo est désormais
un habitué du Salon de’agricul-
ture de Paris, puisqu’il y présente
ses productions depuis 2003. Et
pasuneannée Daniel Dubos n’est
revenu sans une médaille. La se-
maine derniére, présent sur le
stand d’Excellence Gers, il a ré-
colté sa cinquieme médaille d’or
pour un armagnac (un assem-
blage catégorie hors d’4ge, 10 ans,
issu de bacco al'arome trés par-
ticulier de pruneau, prunelle et
vanille), une autre pour la blan-

che (issue deladistillation de vin

du cépage folle blanche a 52°,
commercialisé 245°), toute nou-
velle AOC (depuis trois ans au Sa-
lon de'agriculture), et 'argent

‘pour un vin blanc sec cotes de

Gascogne.

Daniel Dubos aime faire visiter
son domaine et révele volontiers
ses secrets de fabrication: « Pour
obtenirunbonarmagnac, il faut
un bon vinde bacco, vinifiéal'an-
cienne, un bon alambic, de type
armagnacais, simple chauffe mé-
thode traditionnelle, des fits
neufs pour le début du vieillisse-
ment puislaisser vieillir dans des
fats plus anciens. » Et, suivant les
conseils de son pére Iréné: « Laisse
fermenter tranquillement ton vin
etdistille le plus rapidement apres
la fermentation, tu auras une
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Entre hors d’age et blanche,
Daniel Dubos affirme le sa-
voir-faire du domaine de
Pujo. Photo DDM, N.P,

bonne eau-de-vie». La savoir-faire |
familiala du bon puisqu’aprésune |
médaille d’or (pour unvinrouge)
au concours des vins de pays co-
tes de Gascogne d’Eauze, et un
stand sur un salon consacré aux
vins francais a Londres {seul pro-
ducteur d’armagnac et de cotes
de Gascogne présent), Daniel |
Dubos récolte encore des prix et
desespoirs quantalavenir deson
activité. A la téte de 150 hectares
et d’une équipe efficace, qu'il as-
socie bien évidemment a ses suc-
ces, Daniel Dubos prépare serei-
nement la saison en plantant 10
hectares de plus.




