Guide de découverte

"lOSTELLERlE

DES VINS DE ROGNES
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Hostellerie des vins de Rognes
(Cave cooperative)

Départ de la cave coopérative

= Boucle de la Chapelle : 6 km (2h)
m=m===== Boucle des coopérateurs : 18 km (5h30)

Reseau «Sentiers des Vignerons coopéerateurs des Bouches du Rhoney
Federation des Caves Coopéeratives 13




C'est en 1924 que 120 agriculteurs de Rognes décident
la création d'une cave coopérative. Elle sera inaugurée
en 1928. Elle présente alors une capacité de 18 000
hectolitres et passera au cours des années a 36 000 hi
pour atteindre les 60 000 hl dans les années 60.

AGRICULTURE
BIOLOGIQUE

Depuis, le volume de production a diminué pour se stabi-
liser depuis une dizaine d’années aux environs de 20 000
hectolitres. Pour sa part la qualité du vin n'a cessé de s’ac-
croitre, tout comme la préoccupation sociétale et environ-
nementale des vignerons coopérateurs de Rognes.

Vous pourrez apprécier la qualité des arémes et les sen-
sations de nos vins dans leur cadre originel a l'issue de la
randonnée.

INFORMATIONS PRATIQUES
Horaires d’ouverture du lundi au samedi :
9h30 & 12h30 et de 14h30 a 19h
Juillet et ao(t : dimanche de 9h30 & 13h
Contact : 04.42.50.26.79
caveaudevente@hvrognes.com
http://iww.hostelleriedesvinsderognes.com/
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DU bon ufage du (entier

Pensez a prendre de I’eau et a porter des chaussures
adaptées. Deux passages avec pente de 15%.

RESTEZ SUR LES SENTIERS BALISES

Certains sentiers parcourent des propriétés privées. Ne
sortez pas des limites.

Vous devez garder le contréle de votre chien pour éviter le
dérangement de la faune sauvage et des troupeaux.

En période de chasse, une bonne cohabitation garantit la
qualité du loisir pour tous.

Vous allez croiser d’autres sentiers balisés, suivez bien les
marques et reportez-vous au guide de découverte lorsque
vous stopperez devant les bornes marquées « Vignerons
de Rognes ».

REGLEMENTATION

Du fait des forts risques d’incendie, I'accés aux espaces
naturels est réglementé en été.

Les panneaux d’information ou le : 0811 20 13 13 vous
renseigneront sur les possibilités d’y accéder.

Faire du feu, jeter des cigarettes, camper, laisser des
détritus et pratiquer des sports mécaniques sont interdits.
Afin de préserver la qualité et la diversité des espéces, la
cueillette est également proscrite.

RESPECTEZ LA REGLEMENTATION EN VIGUEUR

LA CAVE DES VIGNERONS DE ROGNES

EN CHIFFRES
Nombre de coopérateurs 31
Surface 290 ha
Volume production 17 000 hl
Equivalent en litres 1 700 000 litres
Equivalent en 75 cl bouteilles 2 266 000
AOC 12 000 hl
IGP 5000 hl
Vin rouge 5%
Vin rosé 85%
Vin blanc 10%




Les Vigueron(
av fil deS (aifous...

Taille en cordon de Royat

Les vendanges sont le
momentfortde'année vigne-
ronne. Elles sont le résultat
d’une année de soins appor-
tés ala vigne. Apres les ven-

Taille en gobelet

Taille en Guyot

machines a vendanger qui
ont besoin d’'un palissage) et
la taille en Guyot (taille prin-
cipale des vignobles borde-
lais).

danges, la vigne se repose,
le vigneron utilise alors cette
période de latence pour
tailler (décembre a mars).

Il existe plusieurs sortes
de taille, mais c’est la taille
en cordon de Royat qui est
imposée pour ['appellation
Coteaux d’Aix-en-Provence.
Vous trouverez ainsi en
vous promenant : la taille
en gobelet (abandonnée en
raison de [Iutilisation des

LE DEBOURREMENT

Sortant du repos végétatif de I'hiver, la s€ve monte. On dit que
la vigne « pleure ». Il arrive que la montée de séve atteigne 5
litres par pied ! Les bourgeons sortent de leurs écailles protec-
trices et libérent les premiéres feuilles, qui sont alors soumises a
un risque de gel important.

En raison du développement rapide de la végétation au cours du
printemps, I'’ébourgeonnage et I'épamprage consistent a enlever
les rameaux inutiles. La vigne ainsi renforcée donne des fruits
plus gros et plus concentrés en matieres (sucres, tanins...). Les
rameaux qui donneront la récolte en seront également fortifiés.

LA FLORAISON

En juin, les grappes en cours de formation portent de petites
fleurs blanches. Les insectes et le vent transportent le pollen
vers le pistil pour la fécondation :

nous sommes a environ 100 jours de la récolte. *
Afin d'éviter la propaga-
tion des diverses maladies
qui peuvent anéantir la
récolte (mildiou, oidium...),
les traitements phyto-sani-
taires sont indispensables a
cette période. A ce sujet, la
cave coopérative a adopté
un protocole d’agriculture
raisonnée, le Iabel HVE. Pendant I'été, d’autres travaux ont
également cours, comme ['écimage et le rognage, qui
permettent de maintenir la végétation et de garantir une bonne
surface foliaire d’ensoleillement.

LA NOUAISON

C’est autour du 14 juillet que
les ovules fécondés se transfor-
ment en fruits. Le vigneron peut
estimer la future récolte lorsque
le grain atteint la taille d'un
petit pois.

LA VERAISON ET LA MATURATION

Les raisins grossissent et changent de couleur, le taux de sucre
augmente et I'acidité diminue. La dégustation des grains et
éventuellement les analyses en laboratoire permettront de
déterminer si la maturité est atteinte. Les vendanges pourront
alors commencer.
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Au fond de I'eau se dépose un sable argileux, cimenté par une
vase calcaire jaune englobant les restes de la riche faune ma-
rine, dont les étonnantes dents de requins : c’est le Miocéne de
Provence. Avec le temps, cette boue durcie donne une roche
coquilliere jaune facile a travailler : la Pierre de Rognes. Cette
richesse minérale a été exploitée jusqu’au début du 21¢m siecle
en carriére pour la construction ou comme pierre d’ornement
(cheminées, colonnes...). Elle est aussi prisée par les amateurs

La diversité géologique
accorde a Rognes une
spécificité vitivinicole
unique en Pays d’Aix

L'environnement de Rognes est

formé de I'empilement de cal-
caires, sables et argiles d’épo-
ques différentes couvrant plus
de 100 millions d’'années d’aven-
tures géologiques. Les affleu-
rements de roches dures sont
laissés a la forét tandis que les
zones plus tendres et argileuses
sont exploitées par I'homme
pour y faire pousser la vigne ou
la truffe. La diversité géologique
accorde a Rognes une spécifi-
cité vitivinicole unique en Pays
d’Aix, une découverte « oeno-
géologique » originale.

3 CURIOSITES GEOLOGIQUES

LA PIERRE DE ROGNES

de fossiles.

LE VOLCAN DE ROGNES

Quelle autre commune du
Pays d’Aix posséde un
volcan sur son territoire?...
Alors que la mer miocene
s’étend a perte de vue,
un immense lac de laves
se met en place a l'est de
Rognes, donnant un puis-
sant complexe volcanique
a proximité du rivage. 18
millions d’années plus tard,
les laves sombres refroidies
et altérées constituent un
terroir viticole exceptionnel.

LE SEISME DE 1909

A Rognes, la puissance des
entrailles de la terre s’est
exprimée. Le 11 juin 1909
a 22h, un grondement se
fait entendre. Quelques
instants apres, le Foussa @
est secoué violemment et
s’effondre, engloutissant les
demeures du vieux village,
entrainant le déces de 13
habitants. L'événement a
laissé dans le paysage, la
trace de son passage offrant
maintenant a ce terroir toute
sa richesse minérale pour
en faire une terre d’excep-

Il'y a 18 millions d’années, la mer recouvre Rognes, envahissant
profondément l'actuelle vallée de la Durance. La mer chaude,
peu profonde, abrite une riche faune tropicale : requins de tous
genres, dauphins, baleines, coquillages...et sirénes !

tion.

2: Le Foussa : colline sur laquelle s'étendait le vieux village de Rognes. Il en reste
aujourd’hui quelques vestiges.



Chaque vin a sa “recette”. Soutenir tel ardme, développer tel
parfum, I'assemblage des cépages cultivés dans un sol spé-
cifique est a l'origine de “l'architecture” de la saveur d’un vin.
Olivier de Serres ne disait-il pas : “Le génie du vin est d’abord
dans le cépage”. Le choix de I'encépagement est donc un point
clé dans la viticulture.

LE GRENACHE

A D’origine  espagnole, le
grenache s’exprime plei-

nement dans les terrains [

de coteaux. Il aime les
sols secs et caillouteux et fait son affaire g
de la sécheresse et des vents. Il donne un
vin trés alcoolisé, d’'une grande finesse,
généreux et d’'une agréable longueur. Il
vieillit assez vite et sa couleur s’oxyde avec
le temps.

LE FROMAGE DE CHEVRE

Avec notre vin, vous pourrez apprécier les
fromages de chévre de la ferme du Bréga-
lon. Hugues et Christine Girard vous accueil-
leront pour vous faire découvrir et partager leur
univers et ses richesses. lls vous proposeront ventes et dé-
gustations de fromages fermiers pur chévre au lait cru selon
des méthodes ancestrales. L'alimentation autoproduite pour
les chévres dans la colline participe a I'entretien du paysage.
Tél : 06 61 76 83 29 - www.fermedubregalon.com

LE CABERNET SAUVIGNON

On lui doit la réputation des grands ‘
vins du Médoc. Ce cépage peu pro-

ductif, utilisé pour les cuvées de
garde, donne un vin toujours bien
coloré et tannique qui commence a
s’épanouir aprés la premiére année.

LA TRUFFE EN TOUTES SAISONS

Poussant au pied des chénes ou
des noisetiers, la truffe doit sa
naissance a un miracle. Cest le
diamant noir! Sa croissance reléve
de la sorcellerie, elle apparait au
plus froid de I'hiver sur les marchés
provencaux. Celui de Rognes en
est I'un des plus beaux. Son par-
fum ne s’oublie jamais, elle se né-
gocie toujours dans la plus grande
discrétion ! Vous trouverez la Tuber
Melanosporum en hiver et la Tuber
Aestivum au début de I'été.

LA BISCUITERIE

Utilisant les amandes et les noix de notre terroir, la Biscuiterie
de Rognes entretient la tradition provencale biscuitiére ainsi que
la patisserie traditionnelle. La biscuiterie-boulangerie de Rognes
est installée depuis 1976 dans un ancien relais de poste du XVIII°
siécle. Venez découvrir croquants et autres spécialités locales.
Tél: 04 42 50 21 75 - www.biscuits-de-provence.fr

Ouvert du mardi au dimanche de 6h30 & 19h30. Fermeture le
lundi




Le patrimoine (aare...

LA CHAPELLE SAINT MARCELLIN

La chapelle Saint Marcellin fut donnée en 840
au monastére de Saint-Victor de Marseille par
un rognen, Sigofredus. Ce lieu de culte chrétien est lié a I'exis-
tence de la villa gallo-romaine des Cannes, dont les traces sont
situées en contrebas du monument. Un pélerinage rassemblait,
depuis les origines, la population rognenne, au mois d’avril, pour
la féte de Saint Marcellin. Manifestation interrompue le 11 juin
1909 par le tremblement de terre qui détruisit la chapelle. Le
batiment, fut reconstruit ces derniéres années par des chantiers
de jeunes européens. Aujourd’hui, le pélerinage est réactualisé
et une féte rassemblant les rognens s’organise mi-septembre.
On y bénit la vendange comme a I'époque le vin nouveau. Saint
Marcellin, protecteur des vignerons, est le deuxiéme Saint pa-
tron de Rognes aprés Saint Denis. La légende raconte que
Marcellin, évéque d’Embrum au llléme siécle, convertit un paien
en reconstituant tout en priant, une coupe de vin que celui-ci
avait laissée tomber au sol. Outre la dévotion dont il fait I'objet
pour le vin, il est également invoqué pour faire venir la pluie.

LA CHAPELLE SAINT DENIS

Située a l'entrée du village, elle fat
construite en remerciement a 'un des
saints patrons de Rognes qui avait
épargné la commune de la grande
peste de Marseille de 1720. Cette cha-
pelle contenait comme relique jusqu’au
années 60 les tabliers en toiles cirées.
Ces derniers servaient aux prétres a
se protéger de la contagion au moment de la distribution de la
communion. Des petits pains a I'anis sont distribués lors de la
messe célébrée tous les ans en octobre pour la féte de Saint
Denis. Ce nom vient de Dionysos, le dieu de la vigne, du vin et
du délire extatique dans la mythologie grecque, nommé Bacchus
chez les Romains. Denis, évéque de Paris fut décapité lors de
son martyre au llléme siécle. Il est toujours représenté portant
sa téte dans ses mains. Saint Denis, par la force des choses est
protecteur contre le mal de téte !

L’EGLISE PAROISSIALE

Construite en 1607,
elle est intégrée aux
remparts. La base du
clocher est une des tours
qui défendaient le village.
En revanche, la fagade
est flanquée de deux
fausses tours datant des
années 1870. La mention
au fronton «République
Francaise» rappelle qu'il
s’agit d’'un béatiment qui
appartient a I'Etat, loi de
séparation des Eglises
et de I'Etat en 1905. Des
retables et autels classés monuments historiques font la richesse
de notre église. Ces autels sont pour la plupart des donations
des familles nobles du XVIléme siécle. On y trouve également
la statue la plus ancienne de Rognes, d’époque médiévale. On
intercédait auprés d’elle en tirant sur sa robe pour faire venir la
pluie en période de sécheresse.
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LES “BORIES”

Rognes en compte un grand nom-
bre (prés de 150 !). Ces cabanes
de pierres servaient d’abris aux
bergers et aux cultivateurs. Le
plateau de Rognes fournissant
suffisamment d’herbage d’été,
les moutons n’effectuaient pas
la transhumance. Les troupeaux
restaient toutefois éloignés du vil-
lage, ce qui nécessitait ce type de
construction.

LES “BANCAUS”

Ce sont des terrasses aménagées par des murs de soutenement
en pierres séches, servant a retenir la terre arable ou I'on plante
vignes, oliviers, amandiers et céréales. L'agriculture mécanisée
et l'urbanisme ont entrainé la disparition de la plupart des
bancaus.

LES PUITS PROVENCAUX
lls sont toujours couverts. En effet, leur i
“chapeau” permet d’éviter I'évaporation
et de protéger I'eau de la souillure des
plantes et des animaux.

12

LES CABANONS

Ce sont des petits batiments qui abritent les hommes et les
bétes de fagon provisoire, pour la journée ou quelquefois pour
plusieurs jours, si les terrains a cultiver sont trés éloignés du
village. On y laisse le matériel agricole ou viticole, un peu de
foin pour le cheval ou le mulet. C’est le centre de ralliement lors
des vendanges. Certains sont exclusivement des cabanons dits
“d’agréments”, servant aux marseillais qui souvent aimaient
avoir un pied-a-terre pour y passer la journée.

LES BASTIDES

Ce sont des propriétés agricoles implantées a partir du XIVeme
siécle et qui sont devenues, particulierement au XVIliéme, un
lieu de résidence pour la bonne société aixoise ou marseillaise.
Aujourd’hui, on peut encore admirer sur le territoire de Rognes
plusieurs bastides agrémentées de parcs et jardins entourées
de leurs domaines agricoles, le plus souvent viticoles. Elles
sont toujours placées a proximité de sources, de ruisseaux ou
de systémes de canalisations hérités des grands domaines
gallo-romains.




DU raifin au verre...

S| L’HISTOIRE D’UN VIN COMMENCE A LA
PLANTATION DE LA VIGNE, SON ELABORATION
DEBUTE AVEC LES VENDANGES.

Une fois les grappes arrivées a la cave, la partie
ligneuse (la rafle) est séparée des grains qui sont 5
foulés. La, selon que I'on désire obtenir du vin

rouge ou du rosé, le parcours suivra des voies
différentes.

Dans le principe de “fabrication” du rouge, les fruits foulés partent
directement en cuve et macérent pendant plusieurs jours.

Le rosé, lui, demande que la partition se joue avec beaucoup
de précision. On laisse reposer les fruits foulés entre 2 et 12
heures puis on extrait le jus par pressées successives. En effet,
ce sont le jus et les peaux qui donnent la couleur et les ardbmes
souhaités... Mais le processus n’est pas fini | Le temps des
levures est arrivé qui vont transformer le sucre du raisin en alcool :
c’est la fermentation. Pendant environ 20 jours durant lesquels
la température doit étre maitrisée, la densité de la préparation
évolue puis le vin est prét.

Enfin, l'oenologue élabore le goGt du produit désiré par
assemblage des différents “vins”. Selon les cépages et les
ardbmes qu'ils ont développés au cours de la fermentation, on
mélange un peu de celui-ci, davantage de celui-la, a peine de ce
dernier... C’'est de ces “recettes” que résulte la carte des produits
proposeés a la vente.

De Uextinction de( diofaures...

C’est a I'époque des dinosaures, vers - 100 MA, que 'on retrouve
les premieres vitacées. C’est la famille des plantes grimpantes
dont la vigne fait partie. Une hypothése surprenante propose que
les dinosaures ne pouvant digérer ces nouvelles plantes a tanins,
elles auraient contribué a leur disparition, quelques millions
d’années plus tard. Il a d’ailleurs été retrouvé un squelette de
Titanosaure en limite de la commune de Rognes. En revanche,
pour ’lHomme, une consommation modérée de vin entraine une
forte diminution des maladies cardio-vasculaires et améliore la
santé : c’est le french paradox.

REGLEMENTATION

Du fait des forts risques d'incendie, |‘accés aux
espaces naturels est reglementé en été ;

du 1* juin au 30 septembre.

Les d'informations ou | 08 11 20 13 13
{codt d'un appel local] vous renseigneront sur les possi-
bilités d'y accéder. Respecter la réglementation en
vigueur.

Pour toutes informations sur |'accés aux massifs :
www.bouches-du-rhone.pref.gouv.fr
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0 Boucle des coopérateurs : traverser avec prudence la RD
15. Continuer en face sur la petite portion de route désaffectée.
Poursuivre a droite en longeant les arbres en lisiére du champ pour
acceder a la ripisylve. La fraverser jusqu'au chemin de la Coulade.
Remonter a gauche jusqu'a la chapelle Saint-Denis. Continuer sur
le trottoir jusqu’au lavoir; traverser prudemment la RD 543. Suivre
la rue Fontvieille et progresser jusqu’a la Croix de mission (en face
de la mediatheque).

Centiers Aes Vijnerons

Ae Qognes

e Circuit long : 18km C) 5h30
BOUCLE DES COOPERATEURS

s Circuit court : Skm ® Zh
BOUCLE DE LA CHAPELLE

BALISAGE DE LA RANDONNEE

Echelle 150 m N

p .4 Mauvaise direction

Bonne direction

Changement de direction
Borne découverte

o Repére du pas & pas
(0.0

Point de vue

e Descendre la route de Caireval (RD 66c) sur 200 m. Au
virage a gauche, emprunter a droite le petit sentier qui descend
et rejoint le Chemin de Sousville. Le suivre jusqu’a l'intersection
(panneau indicateur + poubelles).



o Pour la Boucle des Coopérateurs : continuer tout droit
sur le Chemin du Gour. A la patte d'oie (centre équestre a
gauche), s’engager tout droit sur la piste pierreuse en direc-
tion de la ferme du Brégalon. Poursuivre sur la piste jusqu’a
la RD 66d gu'il faudra traverser et longer sur 100m avec
prudence.

Pour la Boucle de la Chapelle : prendre la route a
gauche. Suivre celle-ci jusqu’a une grande haie de cypres et
suivre les points @) et

La Longer a gauche dans le champ. Au milieu de la
haie, traverser a droite pour rejoindre une vigne. Suivre par la
gauche jusqu’a un petit passage a gué. Le franchir et contour-
ner par la droite les parcelles qui le surplombent jusqu'a la
RD 66. La suivre vers le nord sur 100 m.

e Tourner a gauche, pour poursuivre entre les vignes en di-
rection du tertre boisé et monter jusqu’a la chapelle Saint-Mar-
cellin. Continuer entre les vignes pour atteindre la boucle des
Coopérateurs a gauche sur le chemin du Véou au point 9.

6 Puis a gauche, emprunter le chemin d’accés a la proprie-
té Albert. Contourner la propriété en bordure de champ a droite
et poursuivre le sentier le long de la vigne jusqu'au chemin
revétu de Rogqueménourgue. Monter raide vers la chaine des
Cétes. En haut de la piste DFCI| CC 212, prendre a gauche,
passer devant une citerne DFCI enterrée. Cheminer en créte
sur prés de 2 km. Profiter du point de vue panoramique.

o Aprés la citerne enterrée N°162, suivre tout droit la di-
rection du Domaine Départemental de Caireval, descendre.
A un croisement, prendre tout droit en parallele de la ligne
électrique, (restanque sous pinéde). Au croisement suivant
poursuivre a gauche pour passer sous la ligne électrique, puis
a droite. Franchir une barrigre DFCI. Aller tout droit, puis &
gauche jusqu'aux tables de pique-nique. Traverser la RD 66 et
suivre la piste qui contourne le cabanon en contrebas.

0 Descendre & droite vers la ligne électrique, longer les
vignes, puis, traverser avec prudence la RD 66d. Continuer
sur le chemin de Traspigut. Apres 650 m, a gauche la Chapelle
Saint-Marcellin, (protecteur des vignerons).

0 Jonctionaveclaboucledelachapelle, poursuivre sur 140 m.
Au croisement, monter a droite dans le chemin de Traspigut.
Longer les vignes et cultures pour rejoindre le raidillon du Res-
quilladou. Rejoindre la RD 15, prendre a gauche I'avenue de la
Campanette, puis a droite deux fois et tout de suite a gauche
descendre la rue de I'Eglise puis encore a droite jusqu’a la
Place de la Fontaine.

@ Poursuivre a gauche en empruntant le cours Saint-
Etienne, passer devant I'Office de Tourisme. En face du n°11
(Boulangerie), descendre a droite le boulevard des Ferrages.
Au bout, continuer a droite vers le lavoir, Traverser la RD 543
avec prudence prudence et reprendre le trajet inverse de l'aller
pour rejoindre I'Hostellerie des Vins de Rognes.

A
Hostellerie des vins de Rognes : 04 42 50 26 79
www.hostelleriedesvinsderognes.com

Office de Tourisme de Rognes :
Ouvert du mardi au vendredi
de 9h30 a 12h30 et de 15h30 a 18h
Le samedi de 9h30 a 12h30
tel : 04 42 50 13 36 / office.tourisme@rognes. fr
www.ville-rognes.fr
f Rognes Tourisme Culture

[@) rognes.tourisme

Horaires susceptibles de subir des modifications

Coordination : Olivier HOULES (FDCC13)

Comité de Pilotage : Grégoire DELRUE (CD13), Gérard
DRAA (CDRP13), Nathalie ROGER (Hostellerie des vins
de Rognes), Véroniqgue ROSSI-DESPREZ (CDRP13),
Dominique SALDO (Mairie de Rognes), Anne TUCCELLI
(OMT Rognes), Magali VERRET (AMP Métropole)

Remerciements aux Amis du Patrimoine de Rognes
Maquette : Dominique LIBANIO / 8% Com. Mairie de Rognes
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Crédits photos : Hostellerie des vins de Rognes, Villa Baulieu, Ferme
du Brégalon, Biscuiterie de Rognes, La Roque d’Anthéron, Eric Spiller,
Gwenaélle Gaudillat, Alban Roux.



