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L'UN DES PREMIERS VIGNOBLES FRANCAIS
A OUVRIR LES VENDANGES : LA FRAICHEUR,
SIGNATURE DES MEILLEURS ROSES DU MONDE

Aujourd’hui, les consommateurs
recherchent avant tout des vins
frais, équilibrés et élégants.
Spécialiste des vins rosés,
auxqguels elle consacre 90 % de sa
production, la Provence répond
a cette attente en faisant de la
fraicheur la signature de ses
vins. Cette année, la Provence
est I'un des premiers vignobles
francais a lancer les récoltes.
Dans les domaines les plus
précoces du littoral, les premiers w
coups de sécateurs résonneront

dés le début du mois d'ao(t. VI N S D E

PROVENCE

COTES DE PROVENCE
COTEAUX D’AIX-EN-PROVENCE
COTEAUX VAROIS EN PROVENCE




Cette fraicheur ne doit rien au hasard.

Elle est le fruit d'un savoir-faire qui commence dans la vigne et se poursuit jusqu’au chai.
Tout débute par la récolte de baies saines, cueillies au moment ou elles présentent
le meilleur équilibre entre sucre, fraicheur et maturité, condition indispensable a
I'élaboration de vins frais, gourmands et aromatiques.

Les vendanges sont ensuite réalisées de nuit ou aux heures les plus fraiches afin de
répondre a une Vvéritable exigence de qualité : préserver le potentiel aromatique des
raisins en limitant leur exposition aux fortes températures. Réduire au maximum le
temps entre la vigne et le chai constitue également une étape essentielle pour conserver
toute la fraicheur du fruit.

Au chai, un pressurage délicat révele la couleur pale caractéristique des Rosés de
Provence tout en préservant la finesse des arébmes.

Enfin, I'art de I'assemblage, véritable signature des vigneronnes et vignerons provencaux,
associe les différents cépages et parcelles afin de créer des vins équilibrés, élégants et
d'une grande fraicheur.

Gestion adaptée des sols pour favoriser la rétention en eau et leur vitalité, alimentation
hydrique raisonnée afin de garantir une maturation équilibrée des raisins et de maintenir
leur niveau de fraicheur, expérimentation de cépages plus tolérants a la sécheresse
capables de préserver la fraicheur des vins : les vignerons des Vins de Provence innovent
pour préserver durablement la qualité des baies et I'identité de leurs rosés.

Un autre levier essentiel est le suivi rigoureux de la maturité des raisins. Grace a des controéles
de maturité, parmi les plus importants des régions viticoles francaises, les vignerons de
Provence peuvent déterminer avec précision le moment optimal des vendanges, un
facteur clé pour préserver la fraicheur et I'équilibre des vins.

Le millésime 2026 s'est construit en deux temps : un hiver et un début
de printemps généreusement arrosés, suivis d'un printemps et d'un été
particulierement chauds et secs. Les réserves en eau constituées en début
d'année ont permis aux terroirs les plus profonds de préserver un bon potentiel
qualitatif. Les conditions sanitaires tres favorables ont également permis de limiter
fortement les traitements phytosanitaires, confirmant la capacité d'adaptation et
le savoir-faire des vignerons provencaux.
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La nuit est encore noire lorsque

les équipes entrent dans les vignes.
Ala lumiére des lampes frontales,

les raisins sont récoltés a parfaite
maturité, avant les premiéres chaleurs.
L'objectif est simple : préserver la qualité
des baies et tout leur potentiel
aromatique des les premiers

instants.

A peine cueillis, les raisins rejoignent
le chai. Les premiéres bennes sont
réceptionnées, les éléments végétaux
retirés, les grappes préparées pour le
pressurage. Chaque étape s'enchaine
rapidement afin de conserver toute la
fraicheur du fruit.

Les premiers jus sont analysés.
Potentiel alcoolique, qualité sanitaire :
ces controles permettent

aux équipes d'ajuster avec précision

les choix de vinification en fonction

des caractéristiques de chaque parcelle.

C’est au lever du soleil que le rosé prend
vie. Les raisins fraichement récoltés, sont
pressés avec délicatesse. Le pressurage
direct révele la couleur si caractéristique
des Rosés de Provence. C'est ici que
s'exprime pleinement la maitrise
technique des caves provencgales.

Le jus est clarifié avant d'étre mis en
fermentation a basse température.
Cette étape est déterminante pour
conserver toute la fraicheur aromatique,
la finesse et la vivacité du futur
millésime.

Les installations sont entierement
nettoyées et remises en place.
Quelgues heures plus tard, une nouvelle
nuit de vendanges commencera, avec la
méme exigence et la méme précision.

Apres l'effort, les équipes se retrouvent
autour d'une grande tablée. Pain, olives,
fromage, tapenade... Un moment de
convivialité profondément ancré dans
I'art de vivre provengal, ou I'on célébre
autant le travail accompli que celui a
venir.

Al'ombre d'un figuier, entre deux
oliviers ou sous la fraicheur d'un mas,
les vendangeurs profitent de quelques
heures de repos avant de repartir dans
les vignes. Un rythme singulier qui

fait partie intégrante des vendanges
provencales.






Face aux évolutions climatiques, les vignerons des Vins de Provence adaptent en
permanence leurs pratiques afin de préserver la qualité des raisins et la fraicheur qui
caractérise leurs vins. Gestion du feuillage pour protéger les grappes des fortes chaleurs,
régénération des sols pour maintenir leur capacité a retenir I'eau, agroforesterie,
préservation de la biodiversité, expérimentation de cépages plus résistants.. Autant
d'initiatives qui témoignent d'un engagement collectif en faveur d'une viticulture
durable. Cette année encore, la précocité des vendanges répond a cette méme exigence:
récolter chaque parcelle au moment ou elle exprime le meilleur équilibre entre
maturité et fraicheur.

Des vignobles en bord de Méditerranée aux terroirs d'altitude, des paysages qui ont
inspiré Cézanne jusqu’aux vignobles insulaires de Porquerolles, les vendanges offrent
une multitude d'expériences. Lever du soleil sur les vignes, immersion dans des
domaines d’'exception, découverte de terroirs aux expressions uniques ou rencontre
avec les femmes et les hommes qui fagonnent le millésime : les vendanges révelent
toute la richesse des paysages, des savoir-faire et de l'art de vivre provencal.

Lesvendanges sont aussi une aventure profondément humaine. Elles offrent 'occasion de
transmettre des savoir-faire, de créer des emplois saisonniers et de favoriser I'inclusion.
Certains domaines, comme le Domaine Le Bercail ou le Domaine du Capitaine Danjou,
font de la vigne un véritable projet social en accompagnant des personnes en situation de
handicap ou d'anciens militaires vers une nouvelle activité. Dans les caves coopératives,
enfin, plusieurs dizaines de vignerons unissent leurs récoltes autour d'un modéle collectif
qui conjugue solidarité, innovation et exigence de qualité.
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