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4 A – TRAVAIL ET TAILLE DE LA VIGNE -

• Pour faire bon vin, le travail préalable :

• Commence par un minutieux bichonnage.

• Le vigneron pratique l’art du taillage,

• En attendant patiemment le débourrage.

• Rajeunir le vignoble par le greffage.

• En vielle vigne on fait un recépage,

• Ou parfois un économe marcottage,

• On l’appelle également provignage.

• On s’attaque alors au dur déchaussage.

• Pour soutenir la vigne, le tuteurage.

• Suppression des sarments par l’ébourgeonnage,

• On modère la vigueur par l’écimage.



TRAVAIL DE LA VIGNE 

• Pour aérer on pratique l’épamprage,

• Renforcé par un laborieux effeuillage.

• Coupe des sarments trop longs par un rognage,

• Pour les pointes luxuriantes l’épointage.

• Pour lutter contre le mistral, l’attachage.

• En protection du mildiou, le sulfatage,

• Alors que pour l’oïdium c’est le soufrage,

• Poudrage léger empêchant l’échaudage.

• Destruction de l’herbe par le labourage.

• En biodynamie pas de désherbage. 

• Stade phénolique crucial l’aoutage,

• Qui intervient bien avant le ramassage.



LISEZ CE PETIT TEXTE SUR LA TAILLE DE LA VIGNE

• « Taille tôt, taille tard, rien ne vaut la taille de mars »

• Tailler la vigne est une des opérations les plus importantes pour
l’avenir du vignoble et le succès de la vendange ; la taille réclame
du vigneron un grand savoir-faire bâti sur des connaissances, une
perspicacité et une capacité de décision rapide, menant à un geste
précis dont la conséquence est vitale pour la vigne et son devenir.
(1)











TAILLE DE LA VIGNE – LA SERPE 

La serpe demeura un des meilleurs exemples d’outils à forme inchangée depuis

l’Antiquité. Le comte de Gasparin nous signale seulement le début de son

remplacement vers 1830. A cette époque apparaît le sécateur. (2)



TAILLE DE LA VIGNE

En haut : en 1830, apparaît le sécateur dit de Barbaroux ou « serpo-sécateur » qui 

conserve te talon de la serpe. 

En bas : cet héritage de l’antique outil est remplacé par le sécateur que nous connaissons



TAILLE DE LA VIGNE 

La serpe est décrite par le comte de Villeneuve en 1840. En Provence on la désigne 

sous le nom de « Poudo » ou « Poudadouro », du bas latin « putare », tailler.













LES  CISAILLES

Cisailles servant à « rogner » la vigne.
En viticulture le rognage consiste à couper les extrémités des sarments quand ils
empêchent de passer dans les rangs des vignes vigoureuses.



LES  ECIMEUSES

L’écimage est l’action de couper la cime d’un végétal, pour le forcer à croître en
épaisseur plutôt qu’en hauteur. En viticulture , fin mai-début juin, avant la floraison, on
coupe la pointe des sarments.
Outils de construction artisanale.


