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Theme :Le vignoble de Provence.

Finalité : Situation géographique et historique du vignoble,
Les différents cépages et les vinifications,
Les différentes appellations et les accords metset

1° Situation géographique : j"“n
kol il . Ui\\/\,
Le vignoble provencal court d'Ouest en Est, sus pie& 200 km, des Alpilles jusqu'au mas: o ‘1” \‘7
de I'Estérel. Situées principalement dans les d&pants des Bouches-du-Rhdne et du \iw e U
- N

avec une enclave dans les Alpes-Maritimes.

b i
m Le climat : N g
L'ensoleillement est la premiére caractéristiqueslduat provencal avec 2700 a 2900 heutr b "e“\
par an. Les températures sont particulierementééke\en été, mais la diversité du reli ,/ s ia’!\?ap? 7
ménage souvent a peu de distance, des différemopsrtantes. Comme toute zor Ql‘\w;’(\ g 1 R
méditerranéenne, la Provence recoit ses précpitiparfois violentes, en automne et _._ i J
printemps Nice et Marseille recoivent des quantités respentant voisines de celles de Brest Superficie
et de Paris, mais sur trés peu de jours; les ptatims sont donc d’'une grande violentes 27 200_Ha
étés sont secs et chauds, parfois brilants datéitiur, lors des journées sans vent. Les vents Production
sont nombreux en Provence et font partie intégrdatelimat de la région. Le plus fort et le 1 155000 Hl/an
plus connu est bien entendu le Mistral. Glacialhérer aprés avoir glissé sur les neigegendement de base moyen
alpines, il apporte en été une certaine fraicHgom. déclenchement entraine un abaissement 42,50 HI/Ha

de température de 10 °C en une jourh@elent et capricieux, le Mistral n'en possede pexéns une qualité remarquable pour
le vignoble provencal : vent trés sec, il protégevigne des attaques des maladies liées a I'hémiditiver est doux mais
n'‘exclut pas le gel.

m Le terroir :
Deux grands ensembles géologiques, l'un crist&lin'autre calcaire, coexistent ¢
Provence. Toute la zone ouest et nord du vignobdeemcal est constituée d'u
alternance de collines et de barres calcaires t8adpar I'érosion. On y trouve des s
remarquables tels la montagne Sainte-Victoire, dsgifi de la Sainte-Baume ou encg
les Gorges du Verdon qui marquent la frontiére mtrda Provence viticole. Plus a I'E
face a la mer, affleurent les massifs cristallias Maures et du Tanneron. Les paysal
trés différents des précédents, sont composés ltleesoet de petites montagnes a
courbes plus douces, couvertes de végétation arbestde foréts.

En continuant vers I'Est, entre Saint-Tropez etn@ancet ensemble cristallin est troué de trale&qmves aux roches souvent
étonnantes comme les porphyres colorés du madsifnique de I'EstérelA ces deux ensembles géologiques, calcaire et
cristallin, correspondent deux formations végétakmsctéristiques de la zone méditerranéennearkiggge sur sol calcaire et

le maquis sur sol cristallin. Aucun de ces deuwes$yge végétation ne peut constituer d'importargerépen humus. En regle
générale, les sols de la Provence viticole sont grmuvres, bien drainés mais souvent sensiblé&sasibn. Ces terrains peu
profonds, sans excés d'humidité, conviennent penfigint a la plante méditerranéenne qu'est la vigne.

2° Historique du vignoble :

m Pour beaucoup de consommateurs, la Provencerestysyie de vin rosé. Il est vrai que cette régiadpit beaucoup de vin
rosé mais sa production ne se limite pas uniqueteatte couleur.

m 600 avant Jésus Christ, la vigne est cultivée rerdhce. Ce sont les fondateurs de la citée Phoeéguni ont importé la
vigne et sa culture sur le bord de la Méditerraméés ce sont les romains qui ont donné le véritaskor au vignoble de
provenceA partir du 2™ siécle avant J.-C., les Romains s'installent esitérres ligures colonisées quatre siécles ptysatd
les Phocéens. lls développent la culture de laeviginorganisent I&rovincia Romana : la Provence. C'est I'époque de la
fondation du port militaire de FréjuBprum Julii et de la ville dAquae Sextiae, Aix-en-ProvenceApres la chute de I'Empire
Romain, il faudra attendre le Haut Moyen Age pouir Ve vigne se développer a nouveau en Proveies, Bnfluence cette
fois des grands ordres monastiques. BIf &iecle au 12" siécle, les abbayes de Saint-Victor a MarseiltntSHonorat sur
lles de Lérins, au large de Cannes, Saint-Pons@ &tidu Thoronet produisent du vin qui n'est paguement destiné a la
consommation des moines ou a l'élaboration de ginmdsse. Soigneusement commercialisé, il contnilmtgblement aux
revenus des établissements monastiques.

m A partir de 14™ siécle, les grandes familles nobles, les notatilesoyaume puis les grands officiers de I'arméaleoyont
acquérir et gérer de nombreux vignobles provengdusonstruire les fondations de la Provence vitiaoloderneAu 14°
siécle, une ordonnance des ducs de Bourgogne &tithénVin de Provence comme étant celui du Petpgu Roi de France.
Le vin Rosé est le premier vin connu. Et, puisqest le premier Vin, il ne peut pas étre un mélatdgelanc et de rouge,



comme, malheureusement, de nombreuses persormeglitient encore. Le Rosé est le premier jus dggpgsaréservé aux
Seigneurs et maitres. Le vin Rouge, appelé alons Bt issu d’'une longue macération des dernigraspes de la vendange.
Trop fort, il était donné aux serfs. Le Blanc étpiasiment inexistant. Malgré la prédilection du René pendant la deuxiéme
moitié du 15™ siécle pour les vins de Provence, et leur intridoca la cour d’Angleterre, ils sont progressiveme
abandonnés, et ce, jusqu'a la fin di"™7Siécle. On peut déja noter que les « régionspereatrices de Provence sont celles
qui vont donner leurs noms aux grandes appellatitagourd’hui : Cassis, Colomars (proche de SRiotnan-de Bellet, Le
Beausset (qui surplombe Bandol), Taradeau, Dragnighes-Arcs (qui abrite la Maison des Cétes-desfhice), de Saint-
Tropez, de Villars-sur-Var. La Marquise de Sévigidait qualifier, & la Cour de Louis XIV, « d’exgup, les vins de
Provence.

m La culture de l'olivier, va, avec les apports djeis, rendre les vins de Provence ineptes, saassé. lls ne peuvent plus se
garder non plusBien que touchée plus tardivement que les autggrobles francais, la Provence est atteinte, arphartl880,
par le phylloxera vastatrix. Cet insecte, origiaaie I'est des Etats-Unis, parasite des racinds dgne, détruisit presque la
totalité du vignoble provencal. Le greffage dessarancais sur des plants américains résistangshglloxera apporta la
solution technique a la crise et permit de recairstie vignoble. Au prix de gros efforts techniguat financiers, le monde
viticole provencal se rétablit peu a peu.

m En 1941, les vins de Bandol regoivent I'A.O.C..1&77, a l'issue d’une longue lutte pour étre recmn les vins des cotes de
Provence sont classés a leur tous en appellataigotie contrblée.

3° Les différents cépages :

3°1° Les cépages noirs :

La Syrah : Ses petites baies noires aux reflets bleutés dordemnvins solides et colorés, rudes |
premiéres années car riches en tanins, mais gdate@ment aptes a un vieillissement prolongé. Alesc
années, son évolution apporte au vin des notestéastiques de vanille, de havane et de fruitgesu
confits.

Le Cinsault : Golteux et d'un bel aspect, ce cépage d'origineepgale a longtemps été utilisé com
raisin de table. Largement utilisé en Provence pélaboration des vins rosés, il apporte au \aiceur, }
finesse et fruité, nuancant la puissance d'auépages.
Le Grenache: Cépage originaire d'Espagne. Il constitue depussstles la base de I'encépagementiis
la Provence et donne des vins puissants et fortegré. Jeune, il offre un bouquet de fruits rouajess g
gu’apres vieillissement il évolue vers des notes glpicées.

Le Mourvedre : Ses petits grains serrés préférent les terroinsdshat calcaires. Ce cépage a maturat,
lente - qui aime regarder la mer pour mdrir contégraent - donne des vins charpentés aux taninefing
bien affirmés exprimant dans leur jeunesse desesdla violette et de mdre. Son velouté et sa sesg|
accompagnés de notes caractéristiques d'épicesjude et de cannelle, se révelent aprés pluseunges
de vieillissement en cave.

Le Tibouren : Cet authentique provencal, délicat et éléganteditrx rosés la finesse de ses ardmes €
richesse de son bouquet. Il est le partenairel@giéi des autres cépages provengaux.
Le Carignan : Adapté aux sols pauvres, ce cépage fort répandra@rence par le passé tend a se fols
plus discret. Cultivé en coteaux avec de faiblesieenents, il donne des vins charpentés, généreux et l
colorés qui constituent une excellente base d'ddagm >
Le Cabernet sauvignon :Peu répandu en Provence, il apporte au vin ungpeht tannique, puissante et douce ala
fois, qui facilite le vieillissement : son nez catéxistique de poivron vert et de cassis le disiindes autres cépages.

3°2° Les cépages blancs :

Le Rolle : Cépage d'origine ligure, cultivé depuis toujoursReavence, il est a la fois robuste et d'l§

grande finesse de corps et d'ardmes.

Le Bourboulenc blanc :Ce cépage tardif, trés rustique et robuste, rasteed en Provence. Il appo
aux vins une touche de finesse et de rondeur.

L'ugni blanc : Ce cépage d'origine toscane, cépage vigoureuxf@at aendement produit de
grappes aux baies rondes et juteuses, permet miiobtevin clair et fruité, d'une grande fines
Avec les nouvelles techniques et un meilleur cdatd@s rendements, on obtient plus de fines
Le Sémillon : C'est un cépage Bordelais vigoureux, productif,sneaaignant la pourriture. Utilisé e
faible proportion, il apporte au vin de la puissaacomatique, du gras, de la rondeur et une biéligéce
avec des nuances de fleurs blanches et de miel.



La Clairette : Ce tres ancien cépage de Provence produit peusesigrains oblongs offrent des vins aromatiques et
bouquetés aux notes de fruits a chair blanche.
4° Les vinifications :

m Les vins des appellations d'origine contrélée devéhce sont issus de plusieurs cépages. Dans mmepremps, le
vigneron récolte et vinifie séparément chacun d'@uxs, apres avoir évalué soigneusement les §sa# chacun de ces
vins mono-cépages, il les assemble dans des pimpontevisées chaque année en fonction du millésitiie que la
cuvée finale rassemble les qualités de chaque edpadgine. Chacun des cépages apporte ainsissantére a la cuvée
finale qui doit toutefois étre équilibrée, harmarse et privilégier I'expression du terroir commevéat la tradition des
appellations d'origine contrblée. Travail d'orfeetede chef d'orchestre a la fois, 'assemblageregtrovence une étape
tres difficile de I'élaboration des vins. Les pipes de base de la vinification sont restés immagabl fil du temps et, en
cave, les gestes de celui qui « fait le vin » cadrsé I'histoire pour arriver de nos jours a @anodifiés. Toutefois, les

outils, les appareils et les machines ont larger@eolué, rendant les techniques beaucoup plus sfisephistiquées.

m Les Rosés de Provence ne sont pas un mélangésihs et encore moins de vins Rouges

Blancs. lls ne sont pas, non plus, produits paitdppr des vignerons qui ont dépassé le,
quotas de vin rouge. La Provence vinifie plus driflion d’hectolitres de vin Rose, ce q,
représente environ 8% de la production mondialessCotes de Provence, a elles seules, ¢
de la production Frangaise de vin de cette couleim, devant le val de Loire, en deuxién

position.

grappes de cépage rouge sont dirigées, apreslagéuwers la cuve
fermentation. Le jus s'enrichit en alcool et lapénature s'éleve dans
cuve. Et au contact des solides, la couleur segtiffapidement. Pot
obtenir une couleur intense, durant la phase dendetation, le
vigneron retire du fat une quantité de jus une fms heure, jus qu
n’est plus en contact avec la peau noire du rdisie va donc plus étr
coloré par les tannins et les pigments rouges pteskans la peau de
raisins mdrs qui donnent la couleur au vin apréséaraion lors de I
fermentation. Tous ces pigments sont appelés gasdientifiques : <«
Anthocyanes ». Lorsque la couleur est jugée saisite, la
vinification continue tel un vin blanc. Les rosés &rovence sor
obtenus d'aprés cette méthode. Cette techniqueepemssi d'obteni
un jus rosé qui sera mis a fermenter en cuve. lemg) noirs qui

Récolte des raisins.
Manuelle ou mécanigue.

Eraflage.
Séparation des grains
de la rafle,

Foulage.
Eclatement des raisins.

Vin Rosé de

Macération des jus

et des peaux de courte
durée (facultative).
Extraction de la couleur
et des ardmes.

Le vin rosé est un produit trés difficile a élabrpr il faut réaliser un savant équilibre entne trop importante prise de
couleur et une saisie optimale d’ardmes de fratgyes. lls peuvent étre obtenu soit par saignéepap pressurage
directe :

La méthode par saignéePour obtenir des rosés en Provence,

Vin Rosé de .
macération [saignée)

Macération en cuves
des jus et des peaux a
froid (8 a 24 heures).
Extraction de |a couleur
et des ardmes.

. . . , . Pressurage direct. Sn?ignéta_.
subissent quelques tours de vis du pressoir étlategttant leur jus ...t_. ﬁ Séparation dos s
blanc au contact des peaux. Le raisin est presm¢ en huit a dix ﬂg—" A

heures selon la couleur désirée et les cépagesstilC’est la méthod
utilisée pour les rosés de dénomination Gris, ear@ugne, Lorraine
Loire. Les « Listels » qui ne sont pas des Proveagploitent auss
cette technique.

Le Pressurage directlorsque I'on cherche a obtenir des rosés
pales, on procéde a un pressurage direct des epétpetionnés. L
mo(t ainsi obtenu est vinifi€ comme en blanc.

m La Macération a froid : Le jus de saignée, condptit jus de presst
est maintenu dans une cuve pendant 4 a 5 jours éempérature entr
5°C et 8°C, au lieu des 17°C a 20°C de la prensiehation.

Fermentation
alcoolique des jus
légérement colorés.

Elevage en cuve.

vin de couleur souvent assez
claire («Saumon>» ou «Chair»),
d'une grande finesse aromatique
et d'une grande légéreté.

Fermentation
alcoolique des
jus colorés.

Elevage en cuve.

¥in de couleur assez soutenue
{«Framboise», «Groseille» ),
d’une belle complexité aromatique
et bénéficiant d'une grande
ampleur en bouche.

L'optique est de chercher a extraire des ardbme$udes supplémentaires. La fin des opérations defigation est

identique aux précédentes, avec blocage de la feéatien malolactique dans la plupart des cas.

5° Les différentes appellations :

Cotes de Cotes de Cote de Cotes de Coteaux Coteaux Varois
Provence Provence Provence Provence D’Aix en En Provence
Sainte Victoire La Londe Fréjus Provence
Superficie 20 500 Ha. 203 Ha. 54 Ha. 17 Ha. 4 268 Ha. 2 500 Ha
Production 949 000 HI 7 529 HI 2004 HI 630 HI 205 500 HI 128
Rendement 47 Hl/Ha 37 HI/Ha 37 HI/Ha 37 HI/Ha 50 HI/Ha 48 HH
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Appellations Situation géographique Cépages Observations
Géologie

Cotes de Provence | Var, Bouches du Rhéne et unéépages Blancs : A.O.C. depuis 1977.

enclave dans les Alpe€lairette, Sémillon, Ugni

Maritimes. 84 communes. blanc, Rolle.

Sols pauvres en humys,

perméables et caillouteux. Cépages rouges :
Cotes de Provence A l'est de la ville d’Aix en| Grenache, syrah, A.O.C. depuis 10 février 2005.
Sainte Victoire Provence, au pied de [learignan, mourvédre, |Ses vins blancs sont produits en A.Q.C.
| Montagne Sainte Victoire. Tibouren, Cinsault... | Cotes de Provence.

9 communes.

Sols pauvres et peu profonds,

formés de calcaires et de gres

argileux.
Cotes de Provence Extrémité Est de I'appellatign A.O.C. depuis 10 février 2005.
Fréius Cotes de Provence, le secteur 8 communes du département du Var sont
|_J:- de Fréjus est constitué d'ouest comprises dans l'aire délimitée du terroir| de

en est par les collines bordant Fréjus : Callas, Fréjus, La Motte, Le Muy,

le fleuve cotier I'Argens et Puget sur Argens, Roquebrune sur Argens,

béneficie  d'une  ouverture Saint Raphaél et Trans en Provence

directe sur la mer Méditerranée.
Cotes de Provence Sud ouest du massif des A.O.C. depuis 2008.
La Londe Maures.
| |
Coteaux d’Aix en Située dans la zone occidentgRouge et rosé: Cinsaultia présence de Marseille explique |la
Provence de la Provence calcaire. E|lerenache, Carignahprésence de la vigne sur les collines depuis

s'étend de la Durance a la mdourvedre. larrivée des grecs il y a 2600 ans.

Méditerranée, et de la vallée pgfanc: Clairette,  Ugni

~ N . anc, rolle, bourboulenc.

Rhbéne a I'Ouest a la montagne

Sainte-Victoire a I'Est.

Sols argilo calcaire
Coteaux Varois en 28 communes autour déd. Pour tous les vins, l'assemblage |au
Provence Brignoles. Il se distingue par moins de 2 cépages est obligatoire.

des reliefs marqués qui

culminent de 600 a plus de

1000 metres pour le massif de

la Sainte-Baume.

Sol argilo calcaire avec des

silex.

Bandol Cassis Bellet Palette Coteaux Coteaux Coteaux Coteaux
Aix Baux D’Aix Varois Pierrevert

Superficie | 1 770 Ha. 185 Ha. 38 Ha. 40 Ha, 260 Ha. 3 800 Ha. 8001Ha. 320 Ha.
Production | 45000 HI | 6 310 HI 820 HI 1230 HI 7 850 HI 168 000 HI 70 @AD | 16 000 HI
Rendement| 25,50 HI/Ha| 34,10 HI/Hg 21,70 HI/Ha 30,75 HI/Ha | 30,20 HI/Ha | 44,50 HI/H4 38,90 HI/Ha 50 HI/Ha




Appellations Situation géographique Cépages Observations
Géologie
Bandol Limitée a 8 communes du VaRouge et rosé: Mourvedfées vins rouges ne peuvent @tre
entre le Massif de la Saint€0%min), Grenachg.commercialisés quaprés 18 mois de |fut
Baume et la mer. C'”Sa‘{“--- _ . pour les rouges et 8 mois de flts pour|les
g';iu”r%c')u%?]'éene’ Ugni blan¢,;ins plancs et rosés. 8 a 9 millions |de
Marnes et calcaires arides. bouteilles. A.O.C. depuis 1941.
Cassis Bouches de Rhone, a 20 KmRouge et rosé: Grenachg,00 000 bouteilles. A.O.C. depuis 1936
|:.j I'est de Marseille. Carignan, Mourvedre,
Cinsault...
Blanc : Ugni blanc, Clairette,
Calcaire Doucillon, Sauvignon.
Bellet Sur les collines qui dominent |&ouge et rosé : Braquet, Foll¥in tres rare, environ 75 000 bouteilles par
ville de Nice. noire, Cinsault. an. 60% en rouge, 35% en rosé et 5% en
Blanc:  Rolle,  Roussanpjanc. A.O.C. depuis 1941.
Calcaire et galets roulés. Spagnol ou Majorquin.
Palette Aux portes d’Aix en ProvengeRouge et rosé: MourvédreUn seul cru, le Chateau Simone produit a
I:_:l dans les bouches du Rhone. | Grenache, Cinsault ; lui seul la presque totalité des vins de cptte
Blanc:  Clairette,  Ugnitoyte petite A.O.C., soit 600 HI. A.O.C.
Eboulis calcaire. blanc... depuis 1948.
Les baux de Provence 7 communes des Bouches |Rouge: Grenache, SyrgiPas de vin Blanc. 65% de vin rouge| et
Rhone. Mourveédre. 25% de vin rosé. Pour les vins rouges, 12
Rosé: Grenache,  Syrdhyois de vieillissement minimum.
Argilo calcaire Cinsault. A.O.C. depuis 1995.
Coteaux de Pierrevert| Alpes de Haute provence. Pré¥uge et rosé: CinsaultPour les vins rouges, Grenache et syrah
de Manosque Grena(}hey Carignandoivent représenter au moins 70 %. Pour
Mourvedre. les blancs, assemblage d'au moing 2

Eboulis calcaire avec d

lanc : Clairette, Ugni blan
arsanne.

I'argile.

'cépages.

6° Les accords mets et vins :

m La cuisine provencgale est tres riche et parfurhaediversité des vins de Provence leur permet atiapter
aux différents plats avec lesquels vous souhaitesemarier, méme les plus exotiques.

m Avec les vins rouges : S'il est jeune, le roug@de/ence accompagnera les grillades parfuméeardgug,
les viandes blanches, les gigots, le pot-au-feid fem salade, les tians de légumes ou encore teatés a
I'huile d'olive. Mais on trouve de plus en plusRenvence des rouges de garde. Dans leur pleingitéaapres
un élevage en barriques, ils s'accordent jolimeet ales plats plus puissants comme les viandeméess
(daubes, civets, pieds et paquets), les gibietefromages de caractére.

m Avec les vins roseés : Attention de ne pas lesehbinap frais, la plupart des appellations s’exproné vers les
10 ou 12 °C. lls se marieront a merveille avecddatcuisine méditerranéenne.

m Avec les vins blancs : En Provence, les blancs wamés bien que produits en quantité relativennédtite.
D'une couleur assez pale, frais et aromatiques léangeunesse, ils apportent leur fruit a la aesile la mer,
grillée ou en sauce. Les blancs tendres et parfududgtoral sont les compagnons des poissonségralux
herbes, des coquilles Saint-Jacques a la proverdggeorochettes de pétoncles, du ceviche de paidsas au
gingembre. Tandis que ceux de l'intérieur des sepkis gras, plus « pointus » déja, apprécieror@vésses,
homard et poissons en sauce.

7° Compléments :

m Les chiffres :Les trois appellations, Cotes de Provence, Cotebdix-en-Provence et Coteaux Varois en
Provence s'étendent sur plus de 27 000 ha, unéfisimeresque équivalente a celle de la Bourgogoe les
départements des Bouches-du-Rhéne, du Var et gesMaritimes. Dans ces trois départements, lardili
vitivinicole provencale représente plus de 20 O8pleis directs ou induis. La filiere viticole regente ainsi
une part non négligeable de I'économie de la réBimvence Alpes Coéte d'Azur : plus de 600 produstgu
produisent prés de 160 millions de bouteilles gdnegent un chiffre d'affaires estimé a plus de ®@llons
d'euros par an. Par ses volumes et son niveau ldesation, l'appellation Cotes de Provence cooib
largement a la performance du vignoble de Proveaeagalisant un chiffre d'affaires estimé a plas380

millions d'euros.

m |l existe un classement qui date de 1955 et corouk classement il est trés critiqué. Le ministdee
'agriculture a classé 23 domaines et Chateauwadédion.



