Le Vignoble de Provenceuttp:/mww.vinsdeprovence.com/fr/

o Superficie : 27 200 Ha.

o Département : Bouches de Rhéne, Alpes Maritimes et le Var.

o Climat : L'ensoleillement est la 1ére caractéristique duatfiavec 2700 a 2900 heures par an.
températures sont élevées en été, mais la divelgitélief ménage des différences importantes
Provence recoit ses précipitations, parfois vi@snen automne et au printemps. Les étés sonet
chauds, parfois brdlants dans l'intérieur, lorsjdamées sans vent.

o Production : 1 155 000 HI

o Rendement de base moyen42,50 HI/Ha

o Origine et historique de la vigne :La vigne aurait été introduite par les Phéniciemsiébut du 6éme siécle avant J.C. Les
grecs développeérent la culture de la vigne puisde®ins. Les invasions barbares ne facilitéreatgoa développement et c'est grace
aux différents ordres monastiques que la vignerpwuerser le temps. La révolution, I'empire, lelfdxgra, les crises viticoles du sud
sont autant d'incidents qui freinerent son expamsidujourd‘hui, les vins de Provence représer3én% de la production des vins
rosés francais et les viticulteurs sont entrés dessiémarches de qualités.

Principaux cépages blancs [ Principauxcépagesrouges |

Bourboulenc Syrah Cinsault Grenache
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Les autres cépages : Mourvedre, Tibouren, C
sauvignon.

Les autres cépages : Sémillon, clairette. arigbabernet

o Terroir : Deux grands ensembles géologiques, I'un cristatliiautre calcaire, coexistent en Provence.
m Les Principales appellations a retenir :

Appellations Cépages Observations e | )
Cotes de Provence| Cépages Blancs: | A.O.C. depuis 1977. Y ;L 7_,}‘5'{5\:
Clairette,  Sémillon . __ T 0
Co_tes de_ Provence| Ugni blanc, Rolle. A.O.C._ depuis 10 février 2005_. & / o cewlbteer)
Sainte Victoire Cépages rouges : Ses vins blancs sont produits |er b /"";\7’%\-/ U
Grenache, syrah’ A.O.C. Cotes de Provence. > Srzas .\/JI/
carignan, mourvedre, . o
Tibouren, Cinsault... ;g
Appellations Cépages Observations <9
Bandol Rouge et rosé Les vins rouges ne peuvent étr
Mourvedre (50%min| commercialisés qu’aprés 18 mois|d
Grenache, Cinsault... | fut pour les rouges et 8 mois de f{i
Blanc : Clairette, gnil pour les vins blancs et rosés. 8 a
blanc, Bourboulenc... | millions de bouteilles. Récolte dos ralsins. &
Cassis Rouge et rosé 700 000 bouteilles. A.O.C. depuis '
[ W 1 Grenache, Carignd 1936 Eraflage.
Mourvédre, Cinsault... Fie @ =
Blanc: Ugni blanc
Clairette, Doucillor Foulage. 2
Sauvignon. s
Bellet Rouge et roséBraquet Vin trés rare, environ 75 000 <°
Folle noire, Cinsault. | bouteilles par an. 60% en rouge vinRosé de Vin Rosé de
Blanc: Rolle, Roussal 35% en rosé et 5% en blanc. A.O|C macération [saignés)
Spagnol ou Majorquin] depuis 1941. Macoration dos fus Maceration on cuves
Palette Rouge et rosg¢ Un seul cru, le Chateau Simonhe gurée (facultative). froid (8 a 24 heures).
Mourvedre, Grenach produit a lui seul la presque total|té =:des arom=s=. st des ardmes.
Cinsault; des vins de cette toute pet t€ Pressurage direct. Saignée.
Blanc: Clairette, Ugr A.O.C., soit 600 HI. R E i
blanc... Y
Les baux de Rouge: Grenach¢ Pas de vin Blanc. 65% de vin rouge
Provence Syrah, Mourvedre. et 25% de vin rosé. Pour les vins rermentation () Fermentation
2. . ey ajc?nllque des jus ) (J _alcnnllqug des
Rosé: Grenache, Syra rouges, 12 mois de vieillissem@ni iegerement colores. jus colares.
Cinsault. minimum. ) )
m Conseil de service Avec les rouges : S'il est jeune, il accompagtesa """ """ | | Flevane e e
grillades, les viandes blanches, les gigots.... Daos pleine maturité, ils 2l 2l
s'accordent avec des plats plus puissants comnmwaledes cuisinées ou le ]
fromages de caractére. Avec les vins rosés : Atterde ne pas les boire daie (Eaimon o' chair,). (crramboizen, <aroseliens
trop frais, la plupart des appellations s’exprinmereers les 10 ou 12 °C. [l¢ etdune arande 1égerets. et bénéficiant d'une grande

ampleur en bouche.

se marieront a merveille avec toute la cuisine teédinéenne. Les vins
blancs sont les compagnons des poissons grilésherbes, des coquilles
Saint-Jacques a la provencale, des brochettestoiectes. ..



