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Le rosé, ce vin si facile a boire mais si difficile & faire. Le roseé, ce vin du carpe
diem, de linsouciance de l'instant présent, dont I'histoire est pourtant trois fois
millénaire..

Les paradoxes ne manguent pas concernant la couleur emblematique des Vins
de Provence. lls expliquent ainsi que certaines idées regues ont la vie dure, celles
qui considerent par exemple que c'est un vin simpliste ou un vin sans passe.
Mais il est d'autres facteurs qui contribuent & ce qu'un certain nombre didées
regues persistent dans les imaginaires. Dans un monde ou la consommation
de vin stagne, voire regresse, celle de la couleur rosé ne cesse de progresser
depuis vingt ans. Conséquence : le croisement des courbes peut susciter
une dissonance de sens, laisser penser qu'un vin qui seduit dans une époque
compliguée pour le secteur n'est peut-étre pas tout & fait legitime.

De méme, notre histoire nationale, sociale méme, a participé a faire du rosé
un vin gu'on ne boirait qu'en été en l'associant & la seule saison des vacances,
les vignes provencales etant situees au debouche de la fameuse Nationale 7,
longterps surnommeée la « route des vacances » comme le chantait Charles
Trenet.

Ces idées regues, il est toutefois venu le moment, dans une période ou I'on aime
a donner du sens & ce que I'on consomme, de les tordre pour restituer aux vins
roseés leur complexité, leur richesse, leur profondeur, leur diversité. C'est & toute
lidee de ce petit guide.
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LE ROSE, UN VIN

QUIN'APAS D'HISTOIRE

POURQUOI CEST FAUX ?

Parce que c'est I'un des premiers vins de l'histoire | Durant I'Antiquite, les vins produits
dans tout le bassin méditerranéen, en Grece puis dans tout 'Empire romain, étaient tous
des vins tres clairs. Les raisins étaient foulés et le jus immédiatement mis & fermenter. Pas
de contact avec les moUts, pas de cuvaison, pas d'élevage : les vins étaient faiblement

colorés. En France ou en pays francophones, on les
appelle au cours du Moyen—Age ou des siecles de
la Renaissance ¢« clairet », « claret » « gris de perle »
ou ¢ ceil-de-perdrix » selon les régions. En 1680, le
lexicographe César-Pierre Richelet publie I'un des
premiers dictionnaires de la langue frangaise. A la
lette R, il mentionne l'usage de I'adjectif « rosé » pour
qualifier un vin « tirant sur la couleur d'une rose d'un
rouge vif ». Il cite deux exemples d'utilisation : « C'est
du vin rosé fort excellent » et « Aimer le vin rosé ». Tout
un programme !

Les vins rosés sont apparentés
aux vins de I'Antiquité.

En Provence, cela fait ainsi

2 500 ans qu’'on élabore

des vins rosés.
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LE ROSE, CEST PAS
COMPLIQUE A PRODUIRE

POURQUOI CEST FAUX ?

Parce que c'est un vin qui demande savoir-faire et expérience, on dit méme que c'est
celui qui exige le plus de précision | Contrairement & certaines croyances qui perdurent, on
ne melange pas du blanc et du rouge pour obtenir du roseé. On ne fait pas non plus du rose
sans s’intéresser ala qualité du grain de raisin car c'est celle-ci, quand elle est optimale, quii

va donner au vin sa vivacité et sa netteté aromatique,
deux criteres primordiaux pour I'appréciation d'un vin
rosé. Ainsi, les grands producteurs de rose sont aussi
de grands viticulteurs. Les conditions de la vendange
sont également primordiales : elle se déroule
souvent & la fraiche, tres tét le matin et méme la
nuit pour préserver la qualité des raisins ; elle doit
aussi intervenir au bon moment selon le millésime
ou le cepage. De méme, les premiéres heures aprés
la récolte sont décisives pour limiter les oxydations
et éviter les départs inopportuns en fermentation
spontanée. Il s'agit d'un moment pendant lequel les
prises de decision s'enchainent rapidement, qui exige
de fortes capacités d'analyse et de réactivité.

Le rosé exige un grain de raisin
parfait et une grande maitrise
des techniques de vinification.

En Provence, les vignerons ont mis
au point la méthode du pressurage
direct qui favorise I'expression

des arémes.



LEROSE,
TOUS LES MEMES |

POURQUOI CEST FAUX ?
Parce gquil existe dans le monde entier une multitude de styles, qui dépendent des
ceépages utilisés, des terroirs ainsi gue de la maturité des raisins vendanges et des choix de
vinification. Techniquement, on peut produire du rose & partir de I'ensemble des ceépages

noirs en monocepage comme en assemblage :

merlot, pinot, gamay, malbec, grenache, carignan,
mourvedre, cinsault, syrah ainsi gque des cépages

peu

présents en France comme le tempranillo, le

sangiovese ou le zinfandel. En termes de profils, on
peut trouver des roses secs mais aussi des doux,
des demi-secs ou des effervescents. La France est
le premier pays producteur, suivie des Etats-Unis et
de I'Espagne mais on produit du roseé aussi en Italie,
au Portugal, en Suisse, en Autriche, en Argentine,
au Chil, en Afrique du Sud, en Australie, ce qui
démultiplie les approches.. La production mondiale
de rosé est passée de 20 millions d'hectolitres en
2002 a 26,4 milions d'hectolitres en 2018, soit une
progression de 31 %.

— TL ME RESTE UN ROSE D€ dol9, T'on fws Suoi?

cabernet franc, cabernet-sauvignon,

Comme tous les vins, les rosés
sont marqués par leur terroir.

En Provence, c'est le triptyque
climat - cépages - savoir-faire

qui fait de la région un terroir dont
la singularité a permis I'élaboration
de rosés secs, trés clairs et
aromatiques.
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LE ROSE, IL FAUT BOIRE
SEULEMENT LE DERNIER

MILLESIME

POURQUOI CEST FAUX ?

Parce qu'on peut se faire plaisir autrement qu'avec le millésime le plus récent. Alors, c'est
vrai : avec le temps, la robe glisse d'une teinte rose vif & une teinte qui tire un peu plus vers
le rose saumon tandis que l'expression aromatique arbore peu a peu des notes épicees,
empyreumatiques, florales ou de fruits mars qui viennent s'ajouter aux arémes de fruits

pblancs ou jaunes, d'agrumes et de fruits exotiques.
Mais il s'agit I& d'un enrichissement, pas d'un déclin,
d la maniere des vins blancs qui vont évoluer entre
leur prime jeunesse et une garde de plusieurs mois
ou années. L'avant-dernier millésime d'un vin rose
est toujours un vin gourmand, qui affiche toujours un
style emblématique mais qui va toucher des profils
de consommateurs curieux, ouverts & de nouvelles
expressions. En cela, il participe a I'élargissement des
goGts, un phénomene tres actuel qui pourrait bien
contribuer & réestimer les rosés qui exhibent deux
ou trois ans au compteur !

Les vins rosés ne sont pas des vins
jetables ! En Provence, les vignerons
ont développé une maitrise de la
gestion de I'oxygéne quileur permet
de donner vie a des rosés

qui garderont dans le temps

toute leur gourmandise.



LE ROSE, CEST JUSTE
POURL'APERO

POURQUOI CEST FAUX ?

Parce que les vins rosés peuvent se boire sur le temps de I'apéritif mais aussi tout aulong
durepas ! lIs sont évidemment des vins de référence pour les temps de consommation
informelle comme peuvent I'étre les apéritifs, les buffets ouverts ou la degustation de
tapas. lls profitent alors de leur connotation conviviale mais aussi de leur versatilité. En
effet, il s‘agit de vins polyvalents, qui s‘adaptent

a différents types de préparation, ce qui en fait la

bouteille idéale quand tout le monde ne mange

pas la méme chose. Cette versatilité est aussi un

atout pour se faire une place a table ou ils peuvent Cuisines urbqines, Vegqn'
accompagner des fruits de mer, des poissons, des flexitariennes, métissées...
légumes, des volailles ou certains fromages. En outre, . . ,

ils sont & l'aise avec les cuisines méditerranéennes, pqr son Pl'OfIL Ies vins roses ont
orientales, creoles ou asiatiques. su tirer avantage des nouve"es

tendances de consommation
pour s'imposer a table.

~UN PasE? Mais ANEC Guoi oN WA LE BalkE?
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LE ROSE, CA SEBOIT
QUEL'ETE!

POURQUOI CEST FAUX ?
Parce quiil s'agit d'une construction culturelle, propre & la France. Celle-ci s'explique
facilement. Elle a & voir avec linvention et les mutations du tourisme au cours du XIX® puis
du XX¢ siecle. C'est dans le Midi de la France, auquel appartiennent les regions provencales,
ainsi que dans les Alpes et le nord de Iltalie que 'on observe les premiéres pratiques
touristiques : elles sont surtout le fait de catégories
aisées, souvent britanniques, qui choisissent de
passer I'hiver sous des cieux plus cléments. Mais la
massification du tourisme, concomitante avec le recul
des métiers agricoles, déplace la saison touristique

Aujourd’hui, on parle

en été. L'été, clest la saison ou il fait le plus chaud. de météo-sensibilité
Les Frangais, qui redécouvrent le rosé en vacances, . .
l'associent naturellement aux beaux jours valorisant car on boit des Vins
son caractere rafraichissant, naturellement encore de Provence rosés
plus remarquable quand les températures sont . , R
au plus haut. Cette idée, enracinée dans notre toutel dannee, déslors
imaginaire national, n'est pas universelle. Dans les que le soleil br.i“e
_Ce, ChEsT pwkl autres pays, la consommation de roseé, quoique plus
= Pl Quoi 7 forte quand le soleil brille, est mieux répartie sur
= COEET UaeE BES QuATEE Shitewl 3w Kood | 'année.
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CHIFFRES-CLES VINS DE PROVENCE

LA FILIERE

551 pProbUCTEURS 3 Aoc

- 490 caves particuliéres « Cotes de Provence : 70 %

- Blcaves coopératives « Cotequx

d’'Aix-en-Provence :19 %
N 'de 90 » Coteaux
NEGOCIANTS LOCAUX Varois en Provence :11 %
PRODUCTION
27 680 ha 1246 010 hl

(soit I'équivalent de
166 millions bouteilles)
dont:
rosé 91%
rouge S %
blanc4 %

COMMERCIALISATION

* Export:40 %
* Grande distribution : 27 %
» Autres (CHR, cavistes, vente directe) : 33 %
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