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I. Communiqué de presse

 

Communiqué de Presse 

Le 23 juin 2017 

  

 VENDANGES ETOILEES 
les 22, 23 et 24 septembre à CASSIS 

 

 

Découvrez des démonstrations culinaires animées par une quarantaine de chefs reconnus et étoilés, 
qui vous régaleront les yeux et les papilles dans les plus beaux sites du village. 

 

Rencontrez une trentaine de producteurs et artisans sélectionnés pour leurs spécialités. 
 

Partagez une soirée gourmande exceptionnelle avec les chefs qui n’ont qu’un seul but : vous 
régaler. 

 

Sans oublier : 
Cours de cuisine (payants) pour petits et grands, Menus spéciaux dans les restaurants…  

 

Les vendanges étoilées, le BONHEUR à partager à Cassis. 

 

 AVANT-GOUT DU PROGRAMME ! 

 
 Plus de 40 shows cookings gratuits ouverts au public seront assurés par nos 

talentueux chefs du 22 au 24 septembre, de 11h à 18h. Venez admirer les gestes et le 

savoir-faire de ces personnalités magnifiques aux parcours remarquables, lors de 

démonstrations culinaires conviviales.  

 Marché des producteurs et des artisans : miel, foies gras, truffes, fromages affinés, 

épices, olives, safran, saucissons, terrines, pâtes de fruits, poteries… 
 
 

 
 NOUVEAUTES 2017 :  

 
 Le  vendredi sera consacré aux enfants avec des ateliers culinaires gratuits. 
 Une soirée sous les étoiles avec dégustation de mets variés et 

show cookings 
 Un espace dédié exclusivement à la pâtisserie  
 Une place, face à la mer vue Canaille entièrement réaménagée qui 

accueillera le marché des producteurs. 
 Une exposition photos « chefs-enfants » par Aline Gérard  dans les 

Salles voûtées. 

Vous l’aurez compris, ces Vendanges Etoilées se veulent plus 
gastronomiques que jamais !

Nous vous invitons à partager cette 8ème édition 
qui va émoustiller votre palais…



II. Au cœur du village de Cassis

A 20 km de Marseille, le village de CASSIS se situe au cœur d’une nature éblouissante. Lové au sein du Parc national des
Calanques, entre pinèdes, roches ocres du Cap Canaille ou blanches des Calanques, vignobles en plaine ou étagés en
restanque, Cassis s’étire jusqu’à la Méditerranée…

Joyau préservé, le petit port de pêche authentiquement provençal, offre un cadre idyllique pour les découvertes
gourmandes…

Le vignoble classé AOC depuis 1936, une des 1ères AOC de France, séduit par son cadre enchanteur et ses vins blancs secs
et fruités, en accord parfait avec toutes les cuisines du Sud.

Cassis dévoilera tout particulièrement son terroir, son art de vivre et de la table, du 22 au 24 septembre, 
en accueillant pour la 8ème année, les Vendanges étoilées…



III. Le programme

Les Vendanges Etoilées sont dédiées à tous les épicuriens et gourmands. 

Elles offrent durant 3 jours une occasion unique d’échanges, 
autour de la gastronomie, des produits du terroir et des vins de Cassis.

Le programme s’articule autour de chefs et chefs pâtissiers renommés, étoilés, 
que vous pourrez rencontrer et admirer à l’œuvre, lors de démonstrations culinaires gratuites 

et cours de cuisine pour petits (3-10 ans) et grands (payants)….

Le marché des producteurs prendra place, pour la 3ème année, au cœur du village et vous fera découvrir quelques uns des meilleurs produits du terroir 
français.

La soirée sous les étoiles le samedi vous permettra de prolonger la magie des rencontres et des dégustations,
autour de mets gourmands, accompagnés des précieux vins de Cassis.

Nouveau : Des menus à 4 mains célébreront la rencontre d’un chef Cassidain et d’un chef « Vendanges étoilées » qui cuisineront ensemble, à 4 mains, 
dans quelques jolies adresses du village.

Comme chaque année,  les formules Vendanges étoilées « Menus spéciaux- vin de Cassis compris » vous attendent dans une sélection de  restaurants 
partenaires…

Les Vendanges Etoilées se déroulent dans le sublime cadre de la baie de Cassis, 
sur le port, au cœur du village - Place Baragnon et sur la nouvelle esplanade Charles de Gaulle



III. Le programme

Du vendredi 22 au dimanche 24 septembre

 Le Marché des Producteurs et des Artisans d’Art

De 10h à 19h30 (18h le dimanche): Place Baragnon et Nouveau Esplanade Charles de Gaulle.

Une trentaine de producteurs et artisans seront réunis pour présenter leurs spécialités

sucrées ou salées, leurs créations. Quelques produits à découvrir :

Pâtes de fruit, truffes, foies gras, safran, épices, huiles d’olives, olives et tapenades,

vinaigres aromatisés, glaces, macarons et sablés, navettes, miels, confitures, nougats,

pâtisseries, raviolis, salaisons lyonnaises, caviar, fruits de mer, huiles essentielles de

lavande, arts de la table, vins de Cassis…



III. Le programme

Du vendredi 22 au dimanche 24 septembre

 *Nouveau* Exposition de photographies « Chefs-enfants »

par Aline Girard, Photographe – Cook and Shoot

 *Nouveau * : « Parcours visuel et interactif pour les
enfants « Ah-Musée-vous ! » par Aline Girard, Photographe
– Cook and Shoot, prêté par le Musée Escoffier de l’Art
culinaire à Villeneuve Loubet

Aux Salles voûtées, de 10h à 19h00

Entrées libres



III. Le programme

Vendredi 22 septembre

 DÉMONSTRATIONS DES CHEFS ET CHEFS PÂTISSIERS, à l’heure de l’apéritif

Venez admirer en fin de journée, les gestes et le savoir-faire des chefs, 
lors de démonstrations culinaires conviviales…

 *Nouveau* :  Une place exclusivement dédiée à la PÂTISSERIE  Place Baragnon

17h00-18h00 : Jean-François Barberis - Tiara Miramar beach hôtel & spa, Cannes
18h30-19h30 : Thierry Court - Thierry Court Creations, Grenoble
20h00-21h00 : Serge Billet - Meilleur Ouvrier de France pâtisserie, Marseille

 *Nouveau * 3 DÉMONSTRATIONS CULINAIRES Nouvelle Esplanade Charles de Gaulle

17h00-18h00 : Dominique Frérard - Les Trois Forts, Marseille / Sylvain Robert - L’Aromat, Marseille
18h30-19h30 : Le Père Bernard, Cassis
20h00-21h00 : Sébastien Broda – Le Park 45*, Cannes/ Olivier Renaud – Le Routier sympa, Mougins

Gratuit



III. Le programme

Vendredi 22 septembre

 * Nouveau * Les SOIREES A 4 MAINS Restaurants de Cassis

Plusieurs chefs cassidains accueilleront dans leur cuisine un chef invité et proposeront un menu découverte spécial
« concocté à 4 mains » !
. Xavier Burelle – Le Mas des Herbes Blanches, Joucas et Ringo Schulz, Restaurant La Presqu’ile, Cassis – 04 42 01 03 77

. Gabriel Degenne – Château de la Bégude, Opio Valbonne et Jean-Michel Fiori, Restaurant La Nonna d’Oro, 15 Quai Bathélémy, Cassis – 06 99 46 51 
84

Sur réservations auprès des restaurants.

A découvrir et réserver sur www.les-vendanges-etoilees.com



III.  Le programme

Samedi 23 Septembre

 Le Marché des Producteurs et des Artisans d’Art

De 10h à 19h30: Place Baragnon et Esplanade Charles de Gaulle.

 *Nouveau* Exposition de photographies « Chefs - enfants» par Aline Girard, Photographe –
Cook and Shoot et Parcours visuel et interactif « Ah-Musée-vous ! » par Aline Girard,
Photographe – Cook and Shoot, aux Salles voûtées de 10h à 19h00

 DÉMONSTRATIONS DES CHEFS PÂTISSIERS Place Baragnon

Admirez l’Art et les techniques des pâtissiers qui réaliseront leurs recettes sous vos yeux

10h30-11h30: Jean-François Barberis - Tiara Miramar beach hôtel & spa, Cannes

12h-13h : Steve Moracchini - Belles rives*, Juan les Pins

14h30-15h30 : Marc Payeur - Royal Riviera , St Jean Cap Ferrat

16h-17h : Stéphane Mangin – La Bastide St Antoine*, Grasse

17h30-18h30 : Freddy Monier – La Réserve*, Beaulieu (démonstration suivie d’une séance

de dédicace) et Florian Grad, La Villa Madie**

19h-20h : Bruno Laffargue – Mic Mac Macaron, Cagnes sur mer

20h15-21h : Pascal Picasse – Le Park 45*, Cannes

Gratuit



III.  Le programme

Samedi 23 Septembre

 DÉMONSTRATIONS CULINAIRES PAR LES CHEFS Esplanade Charles de Gaulle

Les chefs expriment leurs talents en direct….

10h30-11h30 : Ronan Kernen- Côté Cour; Aix-en-Provence / Christophe Chiavola – Le Carré du Palais, Avignon

12h-13h : Gabriel Degenne et Linda Pace - Château de la Bégude, Opio Valbonne

14h30-15h30 : Fabricio Delgaudio - L’Empreinte, Le Lavandou / Arnaud Tabarec – Le Sea Sens, Cannes

16h-17h : Dimitri Droisneau - La Villa Madie **, Cassis / Philippe Joannes – MOF, Fairmont Monte Carlo

17h30-18h30 : Redouane Mansouri – Blue Pearl, Antibes/ Coline Faulquier - La Pergola, Marseille

19h-20h : Olivier Renaud - Le Routier sympa, Mougins / Franck Puccetti - Chef Riviera Traiteur, Grasse

20h15-21h : David & Noëlle Faure – Sensoriel, Nice

Gratuit



III. Le programme

Samedi 23 Septembre

 DÉMONSTRATIONS DES CHEFS Port – Place Mirabeau
Admirez le savoir faire des chefs, face au port…

10h30-11h30 : Jérémy Czapliki - Hôtel Ile Rousse, Bandol / Xavier Burelle - Le Mas des Herbes Blanches, Joucas

12h00-13h00 : Jean-François Bérard – Hostellerie Bérard et Spa*, La Cadière d’Azur / Edward Cristaudo – Restaurant Edward
Cristaudo, Ardèche

14h30-15h30 : Sébastien Broda – Le Park 45*, Cannes / Gabriel Degenne - Château de la Bégude, Opio Valbonne

16h00-17h00 : Jean Marchal – Angelina, Cassis / Laurent Jayne - vigneron cuisinier, Cassis

17h30-18h30 : Jérôme Benoit – Chez Mémé, Marseille / Ringo Schulz – La Presqu’île, Cassis

Gratuit



III. Le programme

Samedi 23 Septembre

 LES COURS DE PÂTISSERIE… Place Baragnon

 Cours de pâtisserie pour les adultes
Apprenez les gestes et techniques des pâtissiers…

10h-11h15 : Thierry Court Thierry - Court Créations, Grenoble
11h30-12h45 - Bruno Laffargue – Mic Mac Macaron, Cagnes sur mer

15h-16h15 : Franck Puccetti - Chef Riviera traiteur, Grasse

16h30-17h45 : Laurence Duperthuy - Notes de cuisine, La Colle sur Loup

12 € par cours – 10 personnes maximum – Durée 1h15

Informations  et réservations  à l’Office de Tourisme ou sur www.les-vendanges-etoilees.com 

 Cours de pâtisserie pour les enfants
Les petits cuisinent comme des grands…

10h-11h15 : Laurence Duperthuy - Notes de cuisine, La Colle sur Loup (3-6 ans)

11h30-12h45 : Stéphane Mangin – La Bastide St Antoine*, Grasse ( 7-12 ans)

15h-16h15 : Steve Moracchini – Belles rives*, Juan les Pins ( 7-12 ans)

16h30-17h45 : Linda Pace - Château de la Bégude, Opio Valbonne(3-6 ans)

8 € par cours - 10 enfants maximum par cours - Durée 1h15. La présence d’un parent est obligatoire

Informations et réservations à l’Office de Tourisme  ou sur www.les-vendanges-etoilees.com 



III. Le programme

Samedi 23 Septembre

 LES COURS DE CUISINE…      Esplanade Charles de Gaulle

 Cours de cuisine pour les adultes
Apprenez les gestes et techniques des chefs

11h30-12h45 :  Fabricio Delgaudio - L’Empreinte, Le Lavandou

15h-16h15 :  Christophe Chiavola – Le Carré du Palais, Avignon
16h30-17h45 : Edward Cristaudo – Restaurant Edward Cristaudo, Ardèche

12 € par cours – 10 personnes maximum – Durée 1h15

Informations  et réservations  à l’Office de Tourisme ou sur www.les-vendanges-etoilees.com 

 Cours de cuisine pour les enfants
Les petits cuisinent comme des grands…

10h-11h15 : Arnaud Tabarec – Le Sea Sens, Cannes (3-6 ans)

11h30-12h45 :  Coline Faulquier - La Pergola, Marseille (7-12 ans)

15h-16h15 : Jean-François Bérard – Hostellerie Bérard et Spa*, La Cadière d’Azur

(7-12 ans)

16h30-17h45 : Olivier Renaud – Le Routier sympa, Mougins (3-6 ans)

8 € par cours - 10 enfants maximum par cours – Durée 1h15. La présence d’un parent est obligatoire

Informations et réservations à l’Office de Tourisme ou sur www.les-vendanges-etoilees.com 



III. Le programme

Samedi  23 septembre

Incontournable ! La SOIRÉE SOUS LES ETOILES, un moment magique à partager…
Dans le cadre unique du toit terrasse de l’Oustau Calendal, entre ciel et mer, entre port et Canaille, savourez un cocktail dînatoire 

accompagnés de vins de Cassis. 

Vivez une communion avec les chefs. Convivialité et partage assurés autour des délicieux buffets animés par les démonstrations sucrées 

et salées de nos chefs…

Au menu : 
Antipastis de légumes confits au pistou, Burrata et Foccacia aux olives
Amuses-bouches
Bouillabaisse revisitée, croustinis et son émulsion de rouille
Dessert
Mignardises
Café  et vins de Cassis (* à consommer avec modération). 

49 €
A partir de 19h30, sur le toit terrasse de l’Oustau Calendal - Réservations à l’Office de Tourisme ou sur www.les-vendanges-etoilees.com 



III. Le programme

Dimanche 24 septembre

 Le Marché des Producteurs et des Artisans d’Art
De 10h à 18h: Place Baragnon et Esplanade Charles de Gaulle.

 *Nouveau* Exposition de photographies « Chefs-enfants» par Aline Girard,
Photographe – Cook and Shoot et Parcours visuel et interactif « Ah-Musée-vous ! »
par Aline Girard, Photographe – Cook and Shoot, aux Salles voûtées de 10h à 19h00

 DÉMONSTRATIONS DES CHEFS PÂTISSIERS Place Baragnon
Le plaisir d’admirer nos talentueux pâtissiers à l’œuvre…

10h30-11h30 : Stéphane Mangin – La Bastide St Antoine*, Grasse
12h-13h : Nicolas Vie et Julien Pambour – Moulin de Vernegues, Mallemort
14h30-15h30 : Philippe Segond – Maison Philippe Segond MOF, Aix en Provence
16h-17h : Jérôme Cellier – Les Glaciers marseillais, Marseille/ Laurent Navarro – L’Atelier de Pauline,
Aubagne

Gratuit



III. Le programme

 DÉMONSTRATIONS DES CHEFS Port – Place Mirabeau

Tout le talent des chefs…

10h30-11h30 : Redouane Mansouri – Blue Pearl, Antibes/ Ronan Kernen- Côté Cour, Aix-en-Provence

12h-13h : David & Noëlle Faure – Sensoriel, Nice

14h30-15h30 : Mickaël Feval – Restaurant Mickaël Feval, Aix en Provence et Yannick Stein – L’Escapade marseillaise, Marseille

16h-17h : Edward Cristaudo – Edward Cristaudo, Ardèche / Christophe Chiavola – Le Carré du Palais, Avignon

 DÉMONSTRATIONS DES CHEFS Nouvelle Esplanade Charles de Gaulle

10h30-11h30 : Magalie et Steven Trucco – La Toque d’or, Cannes

12h-13h : Laurent Jayne, vigneron cuisinier, Cassis / Jean-François Bérard – Hostellerie Bérard et Spa*, La Cadière d’Azur

14h30-15h30 : Arnaud Tabarec – Le Sea Sens, Cannes / Xavier Burelle - Le Mas des Herbes Blanches, Joucas

16h-17h : Mathias Peres, Salon de Provence – La table du Roy / Julien Diaz – Restaurant Saisons, Marseille

Gratuit

Dimanche 24 septembre



III. Le programme

Dimanche 24 Septembre

 LES COURS DE PÂTISSERIE…  Place Baragnon

 Cours de pâtisserie pour les adultes
Apprenez les gestes et techniques des chefs…

10h-11h15 : Steve Moracchini – Belles rives*, Juan les Pins

11h30-12h45 : Marc Payeur – Royal riviera, St Jean Cap Ferrat

15h-16h15 : Pascal Picasse – Park 45*, Cannes

12 € par cours – 10 personnes maximum – Durée 1h15

Informations  et réservations  à l’Office de Tourisme ou sur www.les-vendanges-etoilees.com 

 Cours de pâtisserie pour les enfants
Les petits cuisinent comme des grands…

10h-11h15 : Jean-François Barberis - Tiara Miramar beach Hôtel et Spa, Cannes

(3-6 ans)

11h30-12h45 : Freddy Monier – La Réserve*, Beaulieu (7-12 ans). Démonstration

suivie d’une dédicace de son livre

15h-16h15 : Franck Puccetti – Chef Riviera traiteur, Grasse (7-12 ans)

8 € par cours - 10 enfants maximum par cours – Durée 1h15. La présence d’un parent est obligatoire

Informations et réservations à l’Office de Tourisme  ou sur www.les-vendanges-etoilees.com



III. Le programme

Dimanche 24 Septembre

 LES COURS DE CUISINE… Esplanade Charles de Gaulle

Apprenez les gestes et techniques des chefs

11h30-12h45 : Olivier Renaud – Le Routier sympa, Mougins

15h-16h15 : Laurent Jayne – Domaine Saint Louis, Cassis

12 € par cours – 10 personnes maximum – Durée 1h15

Informations  et réservations  à l’Office de Tourisme ou sur www.les-vendanges-etoilees.com 

 Cours de cuisine pour les enfants
Les petits cuisinent comme des grands…

10h-11h15 : Sébastien Broda – Le Park 45*, Cannes (3-6 ans)

11h30-12h45 : Yannick Stein – L’escapade marseillaise, Marseille (7-12 ans)

15h-16h15 : : Redouane Mansouri – Blue Pearl, Antibes (7-12 ans)

8 € par cours - 10 enfants maximum par cours – Durée 1h15. La présence d’un parent est obligatoire

Informations et réservations à l’Office de Tourisme  ou sur www.les-vendanges-etoilees.com 



IV. Les exposants du marché

des producteurs et des artisans

3 jours pour rencontrer les producteurs et artisans, 
découvrir le terroir français et bénéficier de conseils avisés 

pour faire ses achats. 
30 exposants sélectionnés, réunis au cœur du village 

Place Baragnon et Esplanade Charles de Gaulle

Retrouvez aussi les bars à vins durant les 3 jours : 
La Maison des vins et le Divino

http://www.grange-art-montagne.com/
http://www.domaineloliveraie.fr/
http://www.lesdelicesdedamebea.com/
http://www.foiegrasmaisonparis.com/
http://www.micmacmacaron.com/
http://www.sixmsens.com/
https://www.phsegond.fr/


IV. Les exposants du marché

des producteurs et des artisans

30 exposants sélectionnés, réunis au cœur du 
village 

Retrouvez aussi les bars à vins durant les 3 jours : 
La Maison des vins et le Divino

Place Baragnon et Esplanade Charles de Gaulle

http://www.provencecharcuterie.fr/
http://www.pressoirs-de-provence.com/
http://www.lartdessaveurs.fr/
http://www.hugoudumas.fr/
http://www.vinaigrelegout.fr/
http://www.boisdolivier.eu/
http://www.emkipop.fr/


IV. Les exposants du marché

des producteurs et des artisans

3 jours pour rencontrer les producteurs et artisans, découvrir le terroir français et bénéficier de conseils avisés pour faire ses achats. 
30 exposants sélectionnés, réunis au cœur du village 

Retrouvez aussi les bars à vins durant les 3 jours : La Maison des vins et le Divino

Place Baragnon et Esplanade Charles de Gaulle

https://www.safrandantan.com/
http://www.poterieslasardine.fr/
http://les3epiciers.com/fr/
http://www.caviar-ultreia.com/


V. Les chefs présents  cette année
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V. Les chefs présents  cette année



V. Les chefs présents  cette année

Edward Cristaudo, chef parisien étoilé au guide Michelin, crée son propre 
établissement dans sa région d’adoption. 
Il est porteur d’un projet d’envergure a son image. L’ancien collaborateur de 
Frédéric Anton, également passé par la maison Prunier, est passionné par le végétal. 
Sa cuisine en est fortement imprégnée et l’Ardèche et ses produits régionaux sont 
désormais sa source d’inspiration. 
L’idée d’Edward est de mettre en action tous les sens de ses clients. Le goût, l’odorat
bien sûr, avec des mélanges de saveurs subtils et nouveaux. Mais aussi la vue et
l’ouïe avec une décoration du lieu, à l’image de sa cuisine, inspirée par la
nature et hors des standards. Expériences sensorielles,,,



V. Les chefs présents  cette année



V. Les chefs présents  cette année



V. Les chefs présents  cette année



V. Les chefs présents  cette année



V. Les chefs présents  cette année

Crédit Photo Aline Gérard 



V. Les chefs présents  cette année



V. Les chefs présents  cette année

Tiara Miramar Beach Hotel & SPA- Cannes



V. Les chefs présents  cette année
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V. Les chefs présents  cette année

Crédit Photo Patrick Gauthey

.

Crédit Photo Jean-Michel Sordelo



V. Les chefs présents  cette année
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V. Les chefs présents  cette année
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V. Les chefs présents  cette année



Et aussi :
Du vendredi 22 au dimanche 24 septembre

Menus spéciaux Vendanges étoilées 

Les restaurateurs partenaires cassidains vous régaleront avec des MENUS SPECIAUX accordant recettes méridionales,
traditionnelles ou revisitées, et vins de Cassis…

Une occasion riche de découvrir ou redécouvrir les bonnes tables de Cassis, ainsi que ses vins, avec une formule
avantageuse.

Menus disponibles a l’Office de Tourisme et sur : www.les-vendanges-etoilees.com



VI. Les vins de Cassis
Un vignoble millénaire...

Sous l’antiquité, l’essor des colonies Grecques propagea la culture du vin dans tout le bassin méditerranéen. Les Phocéens,
fondateurs de Marseille, développèrent la vigne à Cassis il y a plus de 2600 ans.

Les Romains poursuivirent la culture de la vigne grâce 
aux évêques de l’abbaye de Saint-Victor. 

Les premières traces écrites datent de la fin du XIIème siècle et situent le vignoble au lieu dit 
l’Arène (bord de mer) ce qui tend à prouver que le vignoble s’est développé depuis la côte vers l’intérieur des terres.

Au XVIème siècle, le vignoble couvre près de 200 hectares et se spécialise dans la production de vin blanc (essentiellement du
muscat), ce qui constitue une nouveauté notable pour la Provence.
Malheureusement, l’essor du vignoble est stoppé au XIXème siècle, avec l’arrivée du phylloxera, qui anéantit la totalité des
vignes. Grâce à la ténacité des vignerons qui firent de nouvelles plantations sur porte-greffes américains, le vignoble put
ressusciter et s’orienta définitivement vers la production de vins blancs.
Les viticulteurs de Cassis obtinrent le classement en Appellation d’Origine Contrôlée (AOC), le 15 mai 1936.
Depuis, les Cassis sont principalement des Blancs secs (71% de la production), avec quelques Rosés et Rouges. Toujours
soucieux de la protection de leur appellation, les vignerons s’orientent actuellement vers une conversion à l’agriculture
biologique, seule manière de garantir au consommateur la production de vins naturels et respectueux de notre environnement.
Plus de 70% du vignoble est déjà déclaré bio ou en conversion.
En 2012, le vignoble de Cassis a intégré le Parc national des Calanques. L’appellation Cassis est ainsi la seule appellation en
France qui soit incluse en totalité dans un Parc naturel.



VI. Les vins de Cassis
Les cépages blancs

Depuis la création de l’appellation, Cassis a bâti sa réputation sur les vins blancs (représentant 71 % de la production).

Les Blancs se composent de 5 cépages :

La Marsanne et la Clairette entrant, par décret, depuis 2005, à 60 % dans leur composition, dont au moins 30 % pour la
Marsanne seule.

La Marsanne donne un jus vert, porteur de degrés et d’arômes. Il apporte la finesse et a une bonne longueur en bouche.

La Clairette participe à la fraîcheur, à l’acidité, à la richesse en alcool et à la persistance. Il confère au vin, souplesse et rondeur.

L’Ugni Blanc, un des plus vieux cépages de Provence (il a été importé par les Grecs, il y a 2600 ans) donne de la finesse, et
surtout favorise une délicate acidité indispensable à l’équilibre subtil des Blancs de Cassis. Il soutient les renforts alcooliques et
charnus de la Clairette.

Le Sauvignon est très “floral”. Il marque de ses parfums de fleurs d’amandier et de jacinthe.

Le Bourboulenc Blanc (ou Doucillon), est un cépage rustique, robuste et productif, qui enrichit les blancs d’une “note
moelleuse” typiquement méridionale. Il confère structure et équilibre, finesse et chaleur.

Le Pascal Blanc est un cépage qui a quasiment disparu à Cassis. Un domaine a préservé ses qualités et l’utilise dans
l’élaboration d’une de ses cuvées. C’est un cépage fin, élégant et puissant, il stabilise le complexe aromatique.



VI. Les vins de Cassis

Les cépages rosés et rouges 

Trois cépages entrent principalement dans la composition des Rouges et des Rosés :

Le Grenache apporte des parfums de fruits rouges et de la rondeur aux vins rosés et rouges.
Le Cinsault confère aux rosés fraicheur, légèreté, et des arômes de fleurs et de fruits.
Le Mourvèdre, cépage tardif, donne le côté capiteux, très coloré et aromatique (violette, abricot, cerise…). Il contribue à l’équilibre tannique,
au velouté, au “corps”, gages d’excellentes qualités de garde des vins rouges.

Les accords gourmands

Le vin s’associe à tous les moments de partage et de convivialité. Dès les premières villes néolithiques, il incarne la Civilisation donnée aux
hommes et est le symbole des plaisirs terrestres comme célestes.
Les vins de Cassis symbolisent un art de vivre où bonne chère rime avec volupté de la chair. Ils se dégustent depuis l’heure de l’apéritif jusqu’à
la table, accompagnant merveilleusement toutes les cuisines du Sud...

Les Blancs aux reflets d’or vert, sont gourmands, généreux, avec des arômes d’agrumes, de fleurs blanches, d’amandes ou de miel. Ce sont des
vins gras et équilibrés. La proximité de la mer leur confère un caractère iodé, une vivacité à peine salée. Outre les fameuses bouillabaisses,
anchoïades et aïolis, loups grillés au fenouil, dorades en croûte de sel, le vin blanc de Cassis, “né d’un vignoble marin”, accompagne
merveilleusement les coquillages.
C’est un vin qui harmonise aussi les cuisines aillées, safranées, exotiques au goût relevé.
Il se déguste entre 8 et 10°C.

Les Rosés ont une robe légèrement saumonée, un nez délicat de cerise, de fraise. Ils se servent sur les viandes blanches, des plats tels que les
terrines de légumes, de poissons, les ratatouilles. C’est le compagnon idéal des barbecues.

Les Rouges, corsés, bien charpentés, au nez de framboise, développent en vieillissant des arômes de cuir. Ils s’accordent avec les viandes en
sauce, les petits gibiers, les fromages de caractère.
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