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La Route du Mimosa 

 
Téléchargement de la brochure grand public : 

 
http://www.ot-mandelieu.fr/mandelieu/vacances_cote_d_azur/routedumimosa/mimosa-route-2009.pdf 

 

 
Contacts Presse : 

 

 

CRT Riviera C¹te dôAzur - Tel : 04 93 37 78 78 

Presse Française : Sophie Brugerolles ï s.brugerolles@guideriviera.com 

Presse Internationale : Florence Lecointre ï f.lecointre@guideriviera.com 

Directeur de la Communication : Eveline Brusa-Priebe ï e.priebe@guideriviera.com 

www.guideriviera.com 

 

 

CDT Var  

Presse Française : Virginie Poma ï Tel : 04 94 18 59 69 ï servicepresse@cdtvar.com 

Presse Internationale : Tink Denis ï Tel : 04 94 18 59 70 ï t.denis@cdtvar.com 

Directeur de la Communication : Pierre Baronnet-Fruges ï Tel : 04 94 18 59 73 

ï pbf@cdtvar.com 

www.visitvar.cfr 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

             
 

 

 

 

La Route du Mimosa ï Présentation 
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Les Anglais, souvent férus de botanique, étaient particulièrement présents sur la C¹te dôAzur au XIXe 

siècle. Séduits par leurs villégiatures sur la Riviera, ils y ont apporté le mimosa. Ce dernier, lui-même, 

import® dôAustralie aux alentours de 1850, décorait ainsi les jardins de leurs somptueuses résidences. 

 

Au fil du temps, le mimosa chargé de symboles, est devenu lôun des embl¯mes populaires de la C¹te en 

hiver. 

 

Aujourdôhui sur 130 km, la Route du Mimosa sô®tend de Bormes-les-Mimosas à Grasse. Cet itinéraire 

touristique, recommandé de janvier à mars, est typiquement le symbole dôune C¹te dôAzur hivernale qui 

propose sous un climat doux, une sorte de villégiature itinérante entre bleu azur et jaune soleil. 

 

Nous vous proposons de faire un focus sur chacune des villes traversées par la « Route du Mimosa » et le 

meilleur à découvrir autour de cette thématique. 

 

 

 

Le Mimosaé Un peu dôhistoireé 

 
Autour de 1880, le mimosa, originaire dôAustralie, fait son apparition sur les pentes de la Croix des 

Gardes à Cannes, vraisemblablement introduit par lôun des grands hôtes hivernaux, comme le Duc de 

Vallombrosa, le Marquis de Morès ou Lord Brougham.  

La Soci®t® dôHorticulture et dôAcclimatation contribue alors largement ¨ sa promotion. Les mimosistes 

vont, dès lors, se multiplier dans la région, à Mandelieu, Pégomas, Tanneron ou La Roquette. Des gares 

de Cannes et de Mandelieu, le mimosa est exp®di® dans toutes les grandes villes de France et dôEurope.  
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Le mimosaé Botaniqueé 
 

Le mimosa appartient au genre acacia et ¨ lôordre des mimos®es.  

Les différentes espèces sont utilisées à des fins très variées : fleur coupée, plante ornementale ou de 

rocaille, haie défensive ou brise vent, retenue des sables et des sols, mais aussi pour la parfumerie. 

 

Il est cultivé essentiellement dans le sud de lôAustralie, Afrique du Sud, France. 

 

800 espèces sont recensées et 1200 espèces doivent exister. 

- Type de sol : assez pauvre et surtout bien drainé voire sec, et caillouteux car le mimosa ne supporte pas 

l'eau stagnante 

- Qualité du sol : acide 

- Humidité du sol : normal 

- Utilisation : isolé, bac, fleurs coupées 

- Hauteur : arbre de 10 m de hauteur (30 m dans sa contrée d'origine) 

- Type de plante : arbre à fleurs 

- Type de végétation : vivace 

- Type de feuillage : persistant 

- Rusticité : jusqu'à -10°C dans un endroit abrité 

- Plantation, rempotage : printemps 

- Méthode de multiplication : semis au chaud, greffage, bouturage en été difficile 

- Taille : conseillée, chaque année, surtout dans les régions ventées. Après la floraison, coupez les 

rameaux ayant fleuri pour empêcher la formation inutile de gousses. Équilibrez la ramure et allégez-la en 

éliminant les branches mal placées ou en surnombre. 

 

Les petits pompons (glomérules) veloutés jaune d'or, réunis en bouquets sont accrochés directement sur la 

tige (on les dit sessiles).  

 

Le feuillage persistant vert clair, parfois bleuté, est décoratif toute l'année. Souvent très léger, il rappelle 

celui de certaines fougères. 

 

 

 
 



 6 

 

 

 

 

 

Quelques variétésé 

 

- Gaulois (Acacia Dealbata)  

Grand arbre très vigoureux au feuillage vert sombre. Feuilles divisées bipennées. Floraison abondante 

(jaune souffre) qui émerge largement du feuillage de fin janvier à mars. 

 

- Tournaire (Acacia Dealbata)  

Développement moyen. Les feuilles sont courtes, tassées et vert foncé. Les jeunes pousses ont le bois 

rouge. Floraison pr®coce de fin d®cembre ¨ janvier. Fleurs en longues grappes ®rig®es dôun jaune pur 

brillant. 

 

- Mirandole (Acacia Dealbata)  

Grand développement. Grandes feuilles bipennées vert clair. Floraison en grosse grappe dôun jaune pur 

brillant de fin décembre à février. A réserver aux grands jardins.  

 

- Bon accueil (Acacia Decurrens)  

Arbre moyen. Jaunes branches anguleuses. Belles feuilles vertes pennées. Folioles espacées. Fleurs en 

grosses grappes qui dépassent du feuillage. Très gros grains très odorants. Floraison janvier-février. 

Grand jardin.  

 

- Astier (dealbata Gaulois Astier) 

Les moins frileux des mimosas, comme 'Gaulois Astier', peuvent, en effet, résister sans dommage à -8/-

10°C, si l'on a pris le soin, dans les régions aux hivers un peu froids, de leur donner toutes les chances de 

s'adapter. 

 

- Mimosa des 4 saisons (Acacia Retinodes)  

Côest un des plus r®sistants au froid (de -9°C à -10°C). Floraison printemps-été. 

Le dernier producteur de ce mimosa des 4 saisons est à Tanneron (Monsieur Blanc) 

 

Entre la coupe et la venteé 
 

Le mimosa doit sa commercialisation à la technique du «forçage». Ce procédé est exécuté dans une pièce 

close, en maintenant une température de 25°C et une hydrométrie de 85.  

 

Il permet l'éclosion de la fleur et sa conservation grâce à l'ajout d'une poudre spéciale dite «Chrystal».     

   

Deux versions expliquent l'origine de cette technique.  

- La première : une petite fille aurait cueilli un bouquet de mimosa pas encore éclos. Sa mère le 

plaça dans un vase, dans la buanderie. Le lendemain, on dit que le bouquet rayonnait. 

- La deuxième : un jardinier ayant ratissé les branches coupées d'un mimosa, les aurait rassemblées 

sur un tas de fumier. Grâce à l'humidité de la nuit, le lendemain, on raconte que le mimosa 

resplendissait. 

 

Une partie de la production est conditionnée pour la vente auprès des grossistes et fleuristes tant en 

France quô¨ lôétranger. Les principaux revendeurs sont la Hollande, lôAllemagne, la Suisse, la Norvège, 

lôItalie, les USA, le Canada et le Japon.. 

Aujourdôhui, de janvier ¨ mars, 8 millions de bouquets sont envoy®s dans le monde entier. 

 

Lôautre partie de la production est utilis®e pour les diff®rents corsos qui se d®roulent sur toute la Côte 

dôAzur de Bormes ¨ P®gomas mais ®galement lors des grandes f°tes telles le Carnaval de Nice. 
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Quelques données chiffrées 
 

 

- La production de fleurs coup®es (chiffres 2004) sôétend sur : 

- 112 hectares dans les Alpes-Maritimes (Mandelieu ï La Roquette ï Pégomas ï Auribeau ï 

Cannes). 

- 70 hectares dans le Var (Tanneron). 

 

- Les secteurs de r®colte courent de lôEst Varois ¨ lôOuest des Alpes-Maritimes. 

 

- La production de mimosa représente : 

- pour les Alpes-Maritimes : 550 tonnes 

- pour le Var : 450 tonnes 

ou encore 

-  17 millions de tiges (pour les 2 départements) 

 

- 90% de cette production part ¨ lôexportation 

 

- Le chiffre dôaffaires g®n®r® est ®valu® entre 4 et 6 millions dôeuros. 

- Prix de vente moyen : 5 euros/kilo (au d®part de lôexploitation) 

 

 

Les symboles du Mimosaé 
 

Jaune lumière, le mimosa est l'une des fleurs les plus usitées en matière de symbolisme. D'une senteur 

délicate, elle nous parle avec l'accent du Midi. Ici et là, la fleur rayonne et représente tout naturellement le 

Soleil.  

 

Dans le langage des fleurs, le mimosa est l'évocation d'amours secrètes : personne ne sait que je vous 

aime. Il sous-entend aussi la sécurité, une sensibilité exacerbée.  

 

Il dit aussi : vous êtes mon seul amour.  

 

C'est également la fleur des retrouvailles.  

 

Symbole de l'or et du soleil, le mimosa est aussi l'image de la vie triomphante, en raison de la dureté de 

son bois et de la victoire sur les forces du mal. 
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Le Mimosa en parfumerieé  
 

 

 

 

 

                
 

 

 

Les plus belles marques de la Parfumerie française utilisent le mimosa dans leurs fragances les plus 

c®l¯bresé Amarige des Parfums Givenchy, Paris de Yves Saint Laurent, Guerlain pour son parfum 

Champs Elysées, Moment Suprême de Jean Patou. 

 

Les fleurs du mimosa, particuli¯rement pris®es pour lô®laboration de parfums, sont compos®es dôune 

grande quantit® de mol®cules diff®rentes. Mais seules certaines de ses mol®cules contribuent ¨ lôar¹me du 

mimosa.  

Le mimosa a une note ressemblant étonnamment à la violette, en plus subtile et plus aérienne, mais fort 

souvent celle-ci lui est subtilis®e. On dit quôil a une odeur fleurie, poudr®e et verte. 

 

Le mimosa principalement utilisé est le mimosa cassier (acacia farnesiena), mais lô®volution se tourne 

davantage vers le mimosa sauvage. 

 

Dôautres parfumsé 

-  Mimosa Pour Moi, L'Artisan Parfumeur 

- Casaque, Jean d'Albret 

- Kalispera, Jean Desses 

- Masumi, François Coty 

- Le Mimosa, Molinard Jeune 

- LôEau dôAzur, LôOccitane 
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Le Mimosa comestible 
 

 

 

 

 

  (@Florian) 
 
 

 

 

 

Outre les quelques spécialités aux aromes de mimosa telles que les sirops et bonbons, il convient de 

mettre lôaccent sur les p©tisseries moins connues du grand public. 

  

Bormes-les-Mimosas 

Le Mimosa dans la gastronomie par Roland Delmonte ! Maître des friandises et alchiliste du mimosa, il 

est également Meilleur Ouvrier de France. Il le réinvente en ganache, guimauve, crème glacée et même 

en un étonnant sirop de mimosa, idéal selon ses dires en cocktail accompagné de champagne ! Tel 04 94 

64 95 17 

 

Mandelieu 

La tarte mimosée crée par François Raimbault, chef pâtissier de lôOasis ¨ Mandelieu (2 ®toiles Michelin) 

 

Pégomas 

La mimosette : brioche, spécialité pégomassoise, décorée de grains de mimosa et fourrée à la crème dont 

la recette reste le secret du boulanger qui la confectionne uniquement au moment de la fête du mimosa. 

 

Saint Raphael 

Le chocolatier, Didier Carrie, est le cr®ateur dôune recette unique ç Le Mimosa dôAgay » une truffe de 

chocolat blanc, aromatisée de liqueur de plantes et de citrons, roulée dans la poudre du Mimosa. 

Le Palet dôor - Tél : 04 94 82 00 88 

Chocolat « Le Mimosa dôAgay » - 170 Rue de lôAgay - 83 530 Agay (Saint-Raphaël) 
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LôArt et le Mimosa 
 

 

Le mimosa fut ®galement une source dôinspiration pour ces peintres qui ont ®t® si largement s®duits par la 

C¹te dôAzur. Parmi le plus c®l¯bre Bonnard et « Lôatelier de Mimosa ». 

 

 

Quelques îuvres repr®sentant le mimosa sur la C¹te dôAzuré 

 

             
« Mimosa en fleurs à Cagnes »    « Lôatelier au mimosa » - 1939 - 1946 

1921 - Félix Vallotton     Pierre Bonnard 

Lutrin situé dans le Haut de Cagnes-sur-Mer 

Dans le cadre de la C¹te dôAzur des Peintres 

 

 

 

 

La C¹te dôAzur des Peintres est matérialisée par une soixantaine de lutrins posés « à ciel ouvert » dans les rues et 

ruelles de 8 villes célèbres de la Riviera, représentants les paysages peints par les Grands Maîtres. Ces lutrins sont 

pos®s sur les traces des chevalets qui ont port®s les îuvres originales au moment de leur cr®ation par Claude 

Monet, Raymond Peynet, Pierre-Auguste Renoir, Chaïm Soutine, Raoul Dufy, Pierre Bonnard, Marc Chagall, Jean 

Cocteaué 

Paysages maritimes, villes et villages, places et ruelles, jardinsé autant de th®matiques qui font la richesse de la 

Destination. Ils marquent le passage des peintres à Antibes Juan-Les-Pins, Cagnes-sur-Mer, Grasse, le Cannet, 

Saint-Paul-de-Vence, Villefranche-sur-Mer, Menton, Mougins et prochainement Cannes. 

Plus dôinformations : www.guideriviera.com 
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Les villes de La Route du Mimosa 
 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 


