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Le terroir de la Sainte-Victoire a un positionnement 
très particulier en Provence : la mer n’est qu’à 30 Km 
mais nous sommes coupés d’une grande partie de 
son influence par les massifs de la Sainte-Baume et 
du Garlaban.  
Les seules entrées maritimes dont nous bénéficions 
proviennent de l’ouest marseillais et sont bloquées 
sur notre zone par la montagne Sainte-Victoire.  
Cette configuration nous place dans un climat  
méditerranéen semi-continental avec des nuits  
fraîches et des journées très chaudes.  
Cela procure à nos vins une belle acidité, garante de  
fraîcheur, et une grande intensité aromatique. 
 
Pour ma part, j’ai été au préalable adhérant et  
président d’une  cave coopérative, mais frustré par 
l’impossibilité d’aller jusqu’au bout d’une démarche 
de  qualité j’ai créé, avec le soutien de ma famille, le 
Domaine Terre de Mistral voilà plus de 15 ans. 
 
Aujourd’hui je suis aidé dans cette aventure par ma 
famille et une quinzaine de collaborateurs. Ainsi, le 
Domaine Terre de Mistral évolue sur plusieurs axes : 
 
- une démarche agro-environnementale (HVE et 
abandon des herbicides chimiques); en effet je trouve 
des incohérences dans la démarche « bio » mais je 
suis fortement  impliqué  vers une réduction de notre 
impact sur la nature et la santé des consommateurs. 
 
- une distribution de nos vins par un maillage  
national et international. 
 
- une démarche agritouristique qui nous permet, 
chaque année, de partager notre passion du terroir 
avec plusieurs milliers de visiteurs afin d’accroître 
notre notoriété et recueillir de précieux avis sur nos 
produits, au plus près des consommateurs. 
 
Vous allez découvrir dans ce catalogue, au fil de notre 
histoire, le fruit de notre travail. 

A très vite,  
Serge 



Le vignoble de la Sainte-Victoire et ses paysages somptueux ... 
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Un terroir où notre famille a des racines depuis des générations …  
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Mon grand-père Antoine (auquel je dédie une cuvée) était très actif dans l'agriculture  
   de notre commune depuis 1923,  ce qui lui a valu cette médaille du mérite agricole  





 

Notre volonté de sortir de la coopération... 
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… nous a fait créer le domaine Terre de Mistral en 2007.   
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Afin de maîtriser notre avenir de vigneron …  
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nous sommes aidés pour cela par un outil technique performant ... 
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2021 

IGP Méditerranée  - Rosé 

IGP Méditerranée -  Blanc 

Cépages : 
Colombard (90%) et Viognier (10%) pour le blanc 

Niellucciu (80%) et Syrah (20%) pour le rosé 

Rendement : 70 hectolitres / hectare 

Sol : Argilo-calcaire en coteaux 
Culture : Vignoble conduit en agriculture durable  

Certifié Haute Valeur Environnementale HVE - sans herbicide chimique 
Vendanges : 

Mécanique, de nuit, avec sélection parcellaire. La récolte se fait cépage par 
cépage. Égrappage mécanique à la cueillette sur la vendangeuse. 

Vinification :  
Pressurage pneumatique - Macération pelliculaire à basse température - 

Stabulation des bourbes à froid pendant 2 semaines - Température de  
fermentation de 15 à 17°C. Toutes les opérations s’effectuent à l’abri de l’air 

par protection d’azote. Élevage sur lies fines pendant un mois sans  
fermentation malolactique 

Embouteillage : 
Effectué par nos soins au Domaine. Notre chaîne bénéficie des dernières 

technologies : le remplissage des bouteilles se fait sous vide d’air par  
injection d’azote. 

Degré alcoolique : 13 %   Sucre résiduel : Entre 1 et 3 g.  

Ces cuvées sont élaborées sans produits allergènes (caséine, albumine…) 

 

Notes de dégustation et accords mets et vins : 

 
Pour le blanc: 

Vin très fruité (agrumes, fleur d’acacia), vif,   
belle tension et longueur en bouche. 

 S’accorde à merveille avec les poissons et les coquillages. 
 

Pour le rosé 
Le cépage Niellucciu (originaire de Corse et d’Italie où il est largement  
utilisé en Toscane sous le nom de Sangiovese), donne un rosé à la robe  

claire et au profil aromatique original avec des sensations de fruits rouges  
et de fruits exotiques. 

 
 

Qui est Pauline ? Fille de Serge, elle a occupé le  
poste Tourisme & Communication lors de la créa-
tion du Domaine.  Elle a ensuite « mal tourné » à 2 
reprises en devenant enseignante puis psychologue. 



 

Et par des femmes et des hommes compétents 
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Nous y avons créé un lieu de vie chaleureux ... 



« Nadia est le prénom de mon épouse. Ma passion 
pour elle m'a stimulé dans l’élaboration de ces 
cuvées d’excellence, toutes les trois passées en fût... "  

 

Nadia blanc 2020 - Rolle (Vermentino) 
AOP Côtes de Provence - Rendement : 55 hL/Ha 

Sucre résiduel : 0 g. Cuvée élaborée sans produits allergènes - 13% alc/vol. 

Pressurage pneumatique - Macération pelliculaire à basse température - 
Stabulation des bourbes à froid pendant 2 semaines - Fermentation en fût de 
chêne 400L (français - chauffe blonde) - Toutes les opérations s’effectuent à 

l’abri de l’air par protection d’azote. Élevage sur lie fine pendant un mois 
sans fermentation malolactique 

Ce blanc de gastronomie élevé en fût de chêne pendant 6 mois révèle des 
arômes élégants d’ ananas, de banane, de citron et d’amandes grillées. Il 

trouvera sa place auprès de viandes blanches en sauce,  
avec des poissons travaillés ou des fromages affinés. 

 

Nadia rosé 2020 - Syrah (40%), Grenache (40%), Rolle (20%) 
AOP Sainte - Victoire Côtes de Provence - Rendement : 50 hL/Ha 

Sucre résiduel : 0 g. Cuvée élaborée sans produits allergènes - 13% alc/vol. 

Pressurage pneumatique - Macération pelliculaire à basse température (2 à 4 
°C) - Stabulation des bourbes à froid pendant 2 semaines - Température de 
fermentation de 15 à 17°C. Toutes les opérations s’effectuent à l’abri de l’air 
par protection d’azote. Élevage sur lie fine pendant un mois sans fermenta-
tion malolactique. Vinifié et élevé pendant 3 mois en fût d’acacia de 400 L . 

Rosé de gastronomie, élevé en fût d’acacia pendant 6 mois. Voluptueux, pâle 
et d’une infinie complexité avec des arômes de fruits exotiques (papaye, 
mangue), d’agrumes et une finale de fleur d’acacia et d’amandes grillées. 

S’accorde à merveille avec un poulet aux amandes ou une soupe au pistou. 

 

Nadia rouge 2017 & 2018  
Syrah (40%), Grenache (40%), Cabernet Sauvignon(20%) 

AOP Sainte - Victoire Côtes de Provence - Rendement : 40 hL/Ha 
Sucre résiduel : 0 g. Cuvée élaborée sans produits allergènes - 14% alc/vol. 

Pressurage pneumatique - Macération pelliculaire à basse température pen-
dant 4/7j- Température de fermentation a 24°C. Toutes les opérations s’effec-
tuent à l’abri de l’air par protection d’azote. Longue cuvaison (environ 4 se-

maines). Élevage sous bois de 14 à 18 mois (fût de 400 L) 

Vin rouge soyeux et puissant, où les fruits se marient avec les épices. Il est 
élevé dix huit mois en grandes barriques de chêne. Ce vin révèle des arômes 

de cerises griottes compotées, ainsi que des notes de vanille et café.  
A déguster avec de belles grillades de viandes rouges nobles. 
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… pour y accueillir de nombreux visiteurs 



 Cépages : Merlot - Cabernet     IGP Méditerranée 
Sol : Argilo-calcaire en coteaux    Rendement : 55 hectolitres / hectare 

Culture : Vignoble conduit en agriculture durable - certifié Haute Valeur  
Environnementale HVE - sans herbicide chimique 

Vendanges : 
Mécanique, de nuit, avec sélection parcellaire. La récolte se fait cépage par cépage. 
Égrappage mécanique à la cueillette sur la vendangeuse. 
Vinification : 
Macération pelliculaire à basse température pendant 4/7j - Température de  
fermentation de 24°C - Longue macération (environ 4 semaines). Toutes les  
opérations s’effectuent à l’abri de l’air par protection d’azote. Élevage en barrique 
de 220L pendant de 12 à 18 mois. 
Embouteillage : 
Effectué par nos soins au Domaine. Notre chaîne bénéficie des dernières technolo-
gies : le remplissage des bouteilles se fait sous vide d’air par injection d’azote. 

Degré alcoolique : 14 % 
Sucre résiduel : 0 g. Cette cuvée est élaborée sans produits allergènes (caséine,  
albumine…) 

Notes de dégustation et accords mets et vins : 
L’élevage de 12 mois en barrique de chêne de 220 L apporte des notes de petits 
fruits noirs, de cassis et de groseilles, soulignées par le cacao grillé. Une cuvée à 
déguster avec des viandes (gibier) en sauce ou avec un dessert au chocolat noir. 

 Cépages : Viognier       IGP Méditerranée 
Sol : Argilo-calcaire en coteaux   Rendement : 70 hectolitres / hectare 

Culture : Vignoble conduit en agriculture durable - certifié Haute Valeur  
Environnementale HVE - sans herbicide chimique 

Vendanges : 
Mécanique, de nuit, avec sélection parcellaire. La récolte se fait cépage par cépage. 
Égrappage mécanique à la cueillette sur la vendangeuse. 
Vinification : 
Macération pelliculaire à basse température - Stabulation des bourbes à froid pen-
dant 2 semaines et plus - Fermentation puis elevage en barrique de 220L pendant 
6 à 12 mois. 
Embouteillage : 
Effectué par nos soins au Domaine. Notre chaîne bénéficie des dernières technolo-
gies : le remplissage des bouteilles se fait sous vide d’air par injection d’azote. 

Degré alcoolique : 13 % 
Sucre résiduel : Entre 0 et 2 g. Cette cuvée est élaborée sans produits allergènes 
(caséine, albumine…) 

Notes de dégustation et accords mets et vins : Ce blanc de garde puissant offre des 
notes d’abricot sec. Un bouquet de fleurs d’acacia rafraîchi l’ensemble. Nous vous 
suggérons ce vin en accompagnement d’une blanquette de veau, ou de bons plats 
d’hiver au fromage : camembert au four, raclette... 

« La gamme Sergio est ma signature!  
Elle est la volonté de sublimer des IGP Méditerranée "  

Blanc 2021 

Rouge 2018 
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Cette dynamique est régulièrement récompensée  





Nous œuvrons au quotidien avec l’aide de nos partenaires pour que cette belle 
aventure se poursuive.  

 


