
Les vins du Luberon 


Localisation : 


Histoire : 


Le vignoble du Luberon est implanté depuis l’Antiquité. Si les colons Grecs 
amenèrent avec eux du vin et sans doute les premiers ceps de vigne, ce sont 
les Romains qui développèrent les vignobles, surtout dans le pays d’Aigues. Le Trésor d’Apt du Musée Calvet 
d’Avignon est le plus bel ensemble connu de bronzes vinaires (du II° et III° siècle) après ceux de Pompéi. Au cours 
du Moyen Âge, les domaines viticoles du Luberon connaissent un essor important sous le règne des papes 
d’Avignon, qui font du Luberon un lieu de résidence estivale. Après des épisodes plus ou moins fastes sous la 
Renaissance et pendant l’époque moderne, le développement du vignoble s’accroît à la fin du XIX° siècle, puis 
entre les deux guerres. 


La cave coopérative de Bonnieux est créée précocement, en 1920. La coopération a joué et joue encore un rôle 
important pour cette AOC qui a d’abord été classé en VDQS à partir des années 1951. À partir des années 70, 
d’importants travaux de modernisation du vignoble ont été réalisés. avant de devenir une AOC en 1988 sous le 
nom de côtes-du-Luberon avent de se simplifier pour prendre le nom fr Luberon en 2009. 


Le vignoble du Luberon se situe, dans le département du Vaucluse 
sur 36 communes. Il estlocalisé au dessus de la Durance entre 
Cavaillon à l’ouest et Manosque à l’ouest. Il est limité au nord par la 
ville d’Apt, qui est une ville frontière entre l’AOC ventoux et l’AOC 
luberon.


Le vignoble est situé entre 200 et 450 m d’altitude, au pied du massif 
du Luberon qui culmine à 1125 m. 

Source photo : Syndicat AOC Luberon



	                     
Terroir : 


Le massif du Luberon, est un massif montagneux qui s’élève à 1125 m d’altitude, qui s’étend d’est en ouest entre 
les départements des Alpes de Haute-Provence et du Vaucluse . Le terroir de l’AOC est très varié. On y trouve  : 


• des épandages caillouteux au pieds du massif du Luberon; 


• un terroir marneux au nord et à l’est du massif; 


• un terroir à dominante sableuse et argilo-limoneuse, au nord-ouest et au sud-est; 


• un terroir à dominante de conglomérats (un conglomérat est une roche détritique, issue de la dégradation 
mécanique d'autres roches, composée de morceaux discernables liés entre eux par un ciment naturel) dans 
quelques zones du sud-est. 


La climatologie est typiquement méditerranéenne, avec une atténuation de la chaleur grâce à la présence du 
massif du Luberon et  la présence de nombreux microclimats liées à la géologie complexe du territoire de cette 
AOC (la vallée du Calavon, plus profonde et plus encaissée que celle de la Durance donne des climats plus frais). 
Les écarts de température entre le jour et la nuit sont assez marquées et permettent de conserver une bonne 
fraicheur dans les vins. 


Le vent, présent, diminue la pression des maladies cryptogamiques. Il y est donc plus simple de produire des vins 
en agriculture biologique. 

Source carte : https://www.vins-rhone.com/fr/aoc-luberon
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Gastronomie du Luberon : 
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Vergers, potagers, champs, vignes, herbes 
aromatiques, truffes, fromages de chèvre, miel prospèrent 
sous le soleil généreux de ce pays. Leurs saveurs intenses 
signent tous les plats célèbres de Provence : risotto 
d'aubergines, gaspacho à l'huile d'olive, tapenade aux 
amandes, ratatouille, daube, aïoli, soupe au pistou, lapin aux 
olives.

A Apt, capitale mondiale des fruits confi
Pape dès le XIVème siècle. Les maîtres-confi
encore aujourd'hui cet art séculaire du fruit confi.

L'élevage de l'agneau est fortement ancré depuis le Moyen-
Âge dans la tradition provençale. D'Apt jusqu'au Ventoux, pays 
de transhumance, de bergers et de pâturages, les agneaux 
broutent herbe tendre, thym et serpolet parfumés de la 
garrigue au bon air des hauts-plateaux. En gigot à la crème 
d'ail, en côtelettes ou en brochettes aux herbes, les agneaux 
nés en début d'automne ou en fi
aux fêtes de Noël ou de Pâques.


Pour vous donner envie de cuisiner provençal : 

https://luberon.fr/tourisme/produits-terroir/plats-cuisines

Bonne découverte. 


https://luberon.fr/tourisme/produits-terroir/truffes
https://luberon.fr/tourisme/produits-terroir/fromage-chevre
https://luberon.fr/tourisme/produits-terroir/actu+la-tapenade-provencale+810.html
https://luberon.fr/tourisme/produits-terroir/actu+la-tapenade-provencale+810.html
https://luberon.fr/tourisme/sorties-en-luberon/actu+la-ratatouille-provencale+768.html
https://luberon.fr/tourisme/sorties-en-luberon/actu+aioli-traditionnel+707.html
https://luberon.fr/tourisme/produits-terroir/actu+recette-de-la-soupe-au-pistou+501.html
https://luberon.fr/communes/apt
https://luberon.fr/luberon/culture/traditions
https://luberon.fr/tourisme/produits-terroir/plats-cuisines
https://www.ecole-muscadelle.fr/


	                     

Bibliographie : 


https://www.vins-rhone.com/fr/aoc-luberon


file:///Users/isabelleroberty/Downloads/PNO2024AOPLUBERON.pdf


https://fr.wikipedia.org/wiki/Massif_du_Luberon

https://fr.wikipedia.org/wiki/Conglom%C3%A9rat_(g%C3%A9ologie)

https://luberon.fr/tourisme/produits-terroir/plats-cuisines


Pour avoir plus d’information sur les vins du Luberon :  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