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LA VIGNE ET LE VIN

B DEFINITION LEGALE DU VIN : LE VIN EST OBTENU EXCLUSIVEMENT PAR LA FERMENTATION ALCOOLIQUE, TOTALE
OU PARTIELLE, DE RAISINS, FOULES OU NON, OU DE MOUTS* DE RAISIN.

o

- ELLE CONSTITUE LA CHARPENTE DE LA GRAPPE (DONT ELLE PESE ENVIRON 3 & 7 % DU POIDS).
- ELLE SERT DE CANAL ALIMENTAIRE ENTRE LES RACINES ET LES GRAINS ET PASSE AUSSI PAR
2 LES FEUILLES.
PEDONCULE v

- ELLE CONTIENT DES SELS DE POTASSIUM QUI SONT LALIMENTATION DES LEVURES PENDANT
LA FERMENTATION.

Z - SON EMPLOI DANS LA VINIFICATION AMENE TOUJOURS UNE MODIFICATION DE LA COMPOSITION
PEDICELLE DU MOUT.

.

} - ELLE ASSURE LIMPERMEABILITE DU GRAIN.

- ELLE RENFERME LES MATIERES COLORANTES : ANTHOCYANES POUR LES VINS ROUGES ET FLA-

VONES POUR LES VINS BLANCS (SAUF POUR QUELQUES CEPAGES DITS “TEINTURIERS” POUR
LESQUELS LES MATIERES COLORANTES SONT CONTENUES DANS LA PULPE).

¥ - ELLE RENFERME AUSSI LES MATIERES ODORANTES CARACTERISTIQUES DE CHAQUE pEPAGE.
' - ELLE CONTIENT DES TANINS : CEUX-CI APPORTENT DE L'ASTRINGENCE (QUI ASSECHE LA

BOUCHE), SE DISSOLVENT DANS L'EAU ET LALCOOL ET SE RETROUVENT DANS LE VIN. ILS
VONT INTERVENIR DANS LA QUALITE ET LA CONSERVATION DES VINS.

.

- ELLE RESSEMBLE A UNE FINE POUSSIERE CIREUSE ET RECOUVRE LE GRAIN : ELLE RETIENT
LES LEVURES APPORTEES PAR LE VENT ET LES INSECTES.

o

- ILS CONTIENNENT DES TANINS ET ... DE LHUILE ! ILS NE DOIVENT EN AUCUN CAS ETRE ECRA-
SES PENDANT LES VENDANGES ET LA VINIFICATION.

!

- ELLE CONSTITUE LA PARTIE LA PLUS IMPORTANTE DU GRAIN DE RAISIN. ELLE EST COMPO-
SEE DE :

- EAU (70 A 80 %),

- SUCRE (100 A 300 GRAMMES PAR LITRE DE MOUT),

- ACIDES ORGANIQUES (SELS MINERAUX, VITAMINES C, P ET B...).

PINCEAU
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LES DIFFERENTES ETAPES DE L’EVOLUTION DE LA
MATURITE DU GRAIN DE RAISIN

PROBLEME MATHEMATIQUE : :

EN SACHANT QU'IL FAUT 17 G DE SUCRE POUR OBTENIR 1 DEGRE D’ALCOOL, o
QUE LA TENEUR EN SUCRE AUGMENTE APRES LA VERAISON, T
AVEC LE SOLEIL POUR FAVORISER LA PHOTOSYNTHESE ET QU’AU MOMENT

DES VENDANGES, LE SUCRE PEUT AUGMENTER DE 4 A 5 G PAR JOUR, ‘

A QUEL MOMENT ALLEZ-VOUS VENDANGER ? A

JUIN A JUILLET

ou

ILN'Y A PLUS D'ECHANGES

APPARITION DE GRAINS ENTRE LA PLANTE ET LE RAISIN :

MINUSCULES TRES ACIDES
ET PEU sucnés

)| LEAU S’EVAPORE, LES ELE-
MENTS DU JUS -SUCRES-

SE CONCENTRENT

MAT A JUIN JUILLET A AOUT
i FUVIES 100 JORS AVANT ) §  LERAISIN SE COLORE, | . ,
o o | LE SUCRE AUGMENTE,  f|° SREEA M B LE RAISIN EST ATTAQUE
' LES ACIDES DIMINUENT. : B’ PAR UNE MOISISSURE :
\ " LE BOTRYTIS CINEREA.
L'OVAIRE DE LA FLEUR SE
TRANSFORME EN FRUIT.

AOUT A SEPTEMBRE

LE RAISIN SE DEVELOPPE.
SUCRES, AROMES ET
COULEUR AUGMENTENT

ECLOSION DES BOURGEONS Lo o Ll

ET APPARITION
DES PREMIERES FEUILLES.

M LORS DE LA FERMENTATION ALCOOLIQUE, LE SUCRE
SE TRANSFORME EN...

EN SEPTEMBRE LE RAISIN EST
MUR : LE SUCRE CESSE
B S’ILY EN A TROP LE VIN EST TROP ACIDE D’AUGMENTER ET DEVIENT

B S'ILN’Y EN A PAS ASSEZ, LE VIN EST “PLAT” ET NE SE STABLE C’EST LA
CONSERVE PAS : CE SONT LES ... LE VIGNERON PEUT
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L’ENCEPAGEMENT DU VIGNOBLE FRANCAIS

CEPAGES ROUGES
CEPAGES BLANCS
- PINOT NOIR
- RIESLING
MA;m - MUSCAT
ol - PINOT GRIS
<. AL - GEWURZTRAMINER
G ¥ | -syLvaner
, - PINOT BLANC
- GAMAY _ 3
- CABERNET FRANC ASSELAS
- CABERNET SAUVIGNON &
- PINOT NOIR
\'
3
‘ oy
- FOLL B T e
g
ARD
USSEAU
’ NOT NOIR
e - SAVAGNIN
CHARDONNAY
- UGNI BLANC
- FOLLE BLANCHE
- COLOMBARD
EUSE
AY
LAS
E
E
- CABERNET FRANC E
- CABERNET SAUVIGNON
-MERLOT |
- MALBEC
- PETIT VERDOT —
- SEMILLON U 3DRE
- SAUVIGNON i
- MUSCADELLE
N
- UGNI BLANC o
- FOLLE BLANCHE
- COLOMBARD
- MERLOT
- CABERNET FRANC - SYRAH
m - CABERNET M - CARIGNAN
SAUVIGNON - GRENACHE
- MALBEC - CINSAULT
................................. - O 2 . MODHVSDRE
s - TANNAT _“,’,‘5’;‘;‘;‘;5 - MERLOT
ESI UNE - SAUVIGNON S ARALNRE - CLAIRETTE
- MUSCADELLE ’ - PICP
\/ A, R‘ éTe' - MAUZAC MACCABED - MAUZAC
- GROS MANSENG - UGNI-BLANC
- - PETIT MANSENG - BOURBOULENC - GRENACHE
D E V‘ 6 N (: - SEMILLON - SCIACCARELLO
- NIELLUCIO
- VERMENTINO
Qo
CEST LA o V] FAIT
QU'ON MEME
/’
CEPAGE PRODU(T
DES VINS DIFFE -
RENTS DANS
CHAQUE REEION
i VITICOLE J
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LES FACTEURS DE QUALITE DU GRAIN DE RAISIN

iposition des sols

La vigne se développe méme dans des sols pauvres lors-

qu'ils sont caillouteux car les pierres accumulent la cha-

leur pendant la journée (tout en réverbérant le soleil) et la

restituent pendant la nuit. Elles facilitent aussi I'écoule-

ment des eaux.

C’est la nature des sols qui conditionne le futur vin :

m les sols argileux’améliorent corps et couleur tout en

donnant d’excellents tanins ;

m lés sols calcaires prodmsent des vins structurés avec
- un meilleur degré alcoolique ;

m les sols schisteux et ferreux donnent des vins colorés et

durs;

m les sols siliceux produisent des vins trés ardmatiques.

/’

fition des cultures

La meilleure situation : a flanc de coteau, orientée au sud-
est, sud-ouest, et, bien s(r dans des régions ensoleillées.

‘ensoleillement

m En excés, 'ensoleillement donne des raisins riches en
sucre mais pauvres en acidité produisant des vins peu
structurés.

m En manque d’ensoleillement, les raisins sont acides,
pauvres en sucre et produisent des vins peu alcoolisés.

la pluviométrie

m Indispensable en hiver et au-printemps, la pluie est
néfaste en été et notamment pendant la période des ven-
danges. -

m La densité de la plantatlon peut varier de 1500 a 10 000
pieds a I'hectare.

m Le palissage a l'aide de fils de-fer maintient la vrgne
sous forme de haie.

m La taille : la vigne est une liane qui nécessite une taille-

dont les formes autrefois nombreuses sont au nombre.gde
4 actuellement. ,

m Le gobelet : tradmonnellement ut|I|sé dans le midi médi-
terranéen.

mle cordon de Royat : conseillé pour une production de
qualité quand les vendanges sont mécanisées.

m La taille Guyot : de forme classique, elle est la plus
simple a réaliser.

m La lyre : adaptée a des situations diverses, elle est consi-
dérée comme le meilleur systéme de conduite tant pour
la quantité que la qualité.

Fabrice ANDRIEU TECOMAH CCIR

rité du raisin

L matu
Le mustimetre indique le taux de sucre dans le raisin et par

la, la date des vendanges : trop t6t le vin est acide, trop
tard, le risque de pourrissement est élevé.

les vendanges

m Manuelles, elles sont d’un co(t élevé mais permettent
aux vendangeurs-de vérifier la qualité des grappes qu'il
coupe.

m Mécaniques, elles sont rapides mais n’empéchent pas
les feuilles d’étre coupées avec le raisin ni les risques
d'éclatement de celui-ci.

V
“Un grand millésime
en Bourgogne”

Le Bureau Interprofessionnel des Vins de Bourgogne
(BIVB) a estimé lundi qu’'un «grand millésime» s’an-
nongait dans la région, ou les vendanges devraient
débuter entre le 10 et le 15 septembre. «Les condi-
tions météorologiques ont été trés favorables
tout I’été, avec un temps généralement sec et
ensoleillé en journée et frais la nuit», a indiqué
le BIVB dans un communiqué. «Les petites pluies
qui ont débuté le 19 aoiit sont arrivées au bon
moment pour compenser les effets de la séche-
resse, qui avait par endroits ralenti la matu-
rité», a poursuivi I'inter-profession viticole bour-
guignonne. «L’état sanitaire est exceptionnel.
Grice, entre autres, au vent du nord trés pré-
sent cet été, les vignes sont totalement
indemnes de maladies», a ajouté la directrice du
centre technique du BIVB. La récolte devrait s’éle-
ver a 1,5 millions d’hectolitres, soit un volume infé-
rieur a la moyenne des dernieres années. Les orages
de gréle qui se sont abattus durant I'été sont en par-
tie responsables.

o
T coKDON

QD&:LGT
OE ROYAT



Quelles soient mécaniques ou manuelles,
v les vendanges représentent pour

le vigneron U'aboutissement du travail
d’une année dans son vignoble.

ans certaines régions, la date des ven-
danges est prévue trois mois a l'avan-
ce : les vignerons la calculent en comp-
tant 100 jours a partir de la date de la
pleine floraison. Mais plus couramment
la date est déterminée en suivant I'évolution de la com-
position des raisins pendant leur maturation a l'aide
~d'un “mustimétre” indiquant le taux de sucre dans le
raisin : ils sont alors
vendangés cépage par
cépage.
, = i
d’un vin est Lorsque les ven-
danges sont méca-
niques, la machine a
vendanger enjambe
les rangs, sépare les
te"lps au gr’ains de la rafle, le
raisin tombe alors
TN IR LR TB sur un tapis qui le
récolte”’ ll;emonte dans la
enne.
: Lorsqu’elles sont
manuelles, les vendangeurs cueillent les grappes en
les coupant 2 I'aide d’un sécateur, les porteurs ame-
nent le raisin sur le lieu de
ramassage dans des hottes.
Dans les deux cas, ramas-
sage et transport se font en évi-
tant que les raisins soient trop
tassés ou écrasés : oxydation
et macération sont préjudi-
ciables a la qualité d’autant plus
que le délai entre cueillette et
foulage sera long.

“la réussite

conditionnée

a 50 % par le

rtre
i i g de Montma
g premieres vigne ok
} Lef\}rent pla.nt.ées par Adélaide

Savoie au milien du XIIE.SléC\e.

Replanté dans les années 60,

it entre 500

vignoble produl
° et,%()ﬂ pouteilles vend_u;esq
au profit q'ceuvres socia g. A
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LES VINIFICATIONS

B ON APPELLE VINIFICATION UENSEMBLE DES TECHNIQUES MISES EN (EUVRE POUR TRANSFORMER LE MOUT EN VIN.

 LEMOOT g

B LE MOUT EST UN PRODUIT LIQUIDE OBTENU PAR PRES-
SURAGE OU FOULAGE DE RAISINS FRAIS AVEC OU SANS
RAFLE, PEPINS, PEAUX AYANT UN TITRE ALCOOMETRIQUE
INFERIEUR A 1 % VOL. — S—

" PRESER

/ET ’FOULER’ o « g |\ = SELS MJNERAUX

.............................. R e " COMPQOSES AZOTES ET
WaTa I T M ATIERES PECTIQUES

o o O
SURPLUS D’ACIDES

LA DESACIDIFICATION

ELLE PEUT ETRE CHIMIQUE OU BIOLOGIQUE.

- CHIMIQUE : UN SEL NEUTRE (CARBONATE DE CAL-
CIUM, BICARBONATE DE POTASSIUM) AJOUTE AU MOUT
VA NEUTRALISER SON EXCES D’AQIDITE.

- BIOLOGIQUE : LE MOUT EST LAISSE PLUS LONGTEMPS
EN ATTENTE : LES ACIDES MALIQUES (MAUVAIS AU
GOUT) SE TRANSFORMENT EN ACIDES LACTIQUES
(MOINS ACIDES ET PLUS AGREABLES AU PALAIS). CEST
CE QUE L'ON APPELLE LA FERMENTATION MALOLAC-
TIQUE (AVEC DEGAGEMENT DE CO,).

LE HOUT,

LORSOUE
LE MOUT NESI ,
e PAS ASSEZ SUCKRE,
8@ TROP OV TROP PEV ACIDE,
b

LE VIGNERON RE(T
Y REHEDIER

Ceo O

MANQUE DE SUCRE MANQUE D’ACIDES

LE SUCRAGE OU CHAPTALISATION L'ACIDIFICATION

CETTE OPERATION (REGLEMENTEE PAR LINAO) CONSIS-  ELLE PEUT ETRE... _
TE A AJOUTER DU SUCRE AU MOUT DANS LE BUT - DIRECTE : PAR AJOUT D’ACIDE TARTRIQUE. .
D’AUGMENTER LA RICHESSE ALCOOLIQUE DU VIN. - INDIRECTE : PAR AJOUT DE GRAPILLONS VERTS (TRES
RICHES EN ACIDES CAR PAS MURS) : LE VERJUS.
- PAR AJOUT DE SOUFFRE (SO5).

LA FERMENTATION ALCOOLIQUE |

B C’EST LA TRANSFORMATION D’UN LIQUIDE SUCRE (LE MOUT) EN UN LIQUIDE ALCOOLISE (LE VIN) SOUS L'ACTION
DES LEVURES. CETTE TRANSFORMATION S’ACCOMPAGNE D’UN DEGAGEMENT DE CO,. CO
s

C LE GAZ
\ M1 CROSCOPIQUES CoUI NOUS / ARBQNIQUE
TROUVONS SUR LA PEAV DU (foz) SEVAPORE,

GRAIN, DANS LA PRUINE . |
NOUS NOUS NOURRISSONS
DU SUCRE CONTENU DANS LE
MOUT ET LE TRANSFORMONS
EN ALCOOL o

e @ * ON NOUS NOMME : LEVURES ELLIPTIQUES, APICULEES OU ENCORE «FINISSEUSES».

L'ALCOOL ETHYLIQUE
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LES TRANSFORMATIONS DU MOUT DUES A LA FERMENTATION

B C’EST LA TRANSFORMATION D’UN LIQUIDE SUCRE (LE MOUT) EN UN LIQUIDE ALCOOLISE (LE VIN) SOUS LUACTION
DES LEVURES. CETTE TRANSFORMATION S’ACCOMPAGNE D’UN DEGAGEMENT DE CO,.

LA
BOUILLONNEMENT 7% 8 SOULEUR -
~~~~~~~ A ) = y onveen . _DEVIENT PLUS
'LENES”"T%%A‘;ZD@RB@;N(O% P e - b CHANGES DE | | FONCEE AU CON-
M G s, F s SUCRE Le MouT|  \TACT DES PEAUX
ASSE A UN DE AISIN 1
DIMINUE & LE
TEMPERATURE LIQUIDE DEVIENT
PLUS EPAIS
- - ov *
LES VINIFICATIONS : LES DIFFERENTES OPERATIONS
® EN FONCTION DU TYPE DE VINIFICATION (EN BLANC, EN ROUGE, EN ROSE...) LE VIGNERON CHOISIT PARMI LES
OPERATIONS CI-DESSOUS.
RAMASSAGE DU RAISIN A LA MAIN OU MECANIQUEMENT, PUIS TRANSPORT AU CUVIER
VENDANGES OU VERS DES CUVES HERMETIQUES.
¥
FOULAGE LES GRAINS DE RAISINS SONT ECLATES SANS ECRASER PEPINS ET RAFLES. AUTRE-
FOIS, LE RAISIN ETAIT FOULE AVEC LES PIEDS.
— ¥
EGRAPPAGE LE RAISIN EST SEPARE DE LA RAFLE TOTALEMENT OU PARTIELLEMENT. CETTE OPE-
ou ERAFLAGE RATION PEUT S’EFFECTUER EN MEME TEMPS OU APRES LE FOULAGE.
¥
EGOUTTAGE LE JUS EST LIBERE DE LA RAFLE, DES PEAUX ET DES PEPINS : C'EST LE “MOUT DE
GOUTTE".
A
CUVAISON LE MOUT EST MIS EN CUVE AVEC RAFLES, PEAUX ET PEPINS. LA COLORATION COM-
et MACERATION MENCE A CE MOMENT LA.
¥
PRESSURAGE LE JUS RESTANT EST EXTRAIT DE LA PARTIE SOLIDE DE LA VENDANGE.
. Y
DEBOURBAGE LE MOUT EST DEBARRASSE DES GROSSES IMPURETES PAR AJOUT DE SO,
- SULFITAGE
¥
! ... ET SULFITAGE LORSQUE LA VENDANGE CONTIENT DES FERMENTS DE MALADIES
LEVURAGE OU DES RAISINS POURRIS AFIN QUE LA FERMENTATION DEBUTE AVEC DES MATIERES
¥ SAINES.
Y ELLE A POUR BUT D’ENLEVER LES IMPURETES
CLARIFICATION - NATURELLEMENT QUAND ELLES SE DEPOSENT AU FOND EN FORMANT LES LIES
¥ - OU PAR COLLAGE.
X IL A POUR BUT DE RENDRE LE VIN LE PLUS LIMPIDE POSSIBLE EN Y AJOUTANT (PEN-
COLLAGE DANT QU’IL EST EN FUT OU EN CUVE) DU BLANC D’CEUF, DE LA COLLE DE POISSON...
¥ AFIN D’ENTRAINER LES PARTICULES EN SUSPENSION DANS LE FOND.
FILTRATION LE VIN TROUBLE EST PASSE AU TRAVERS D’UN TAMIS TRES FIN.
¥ _— , .
v LE VIN EST SEPARE DE SON DEPOT PAR TRANSVASEMENT. CETTE OPERATION PER-
SOUTIRAGE MET EGALEMENT LEVAPORATION DU GAZ CARBONIQUE RESTANT, LHOMOGENEISA-
¥ TION DU VIN AINSI QUE SON AERATION.
OUILLAGE DU VIN EST RAJOUTE AFIN DE COMPENSER LEVAPORATION.
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LES DIFFERENTS TYPES DE VINS ET LEUR VINIFICATION

; gt, VIN ROSE

E VI BLANC BEC A ~ || VINIFICATION EN VlNlFlCAﬂON PAR
A ET AUTRES) | BLANC SAIGNEE DE CUVE

~ AR -;ﬂe,i_ ¢ x e B % ey & ) ¥ e s J

i TRANSPORT

; FOULAGE i FOULAGE DES RAISINS FOULAGE FOULAGE i
§a;wm e e ENTIERS ET 2 i F O i . 1 J 5
g EGRAPPAGE MISE EN CUVE ERAFLAGE 2
A EGOUTTAGE §l  ERAFLAGE HERMETIQUE [{ FACULTATIF iiakhisnal
‘»aw;m 7. e > SOuUs >

&
PRESSURAGE

e

8 ATHMOSPHERE
CONTROLEE

Ny 2 B
,

—ere o "'
z\'&.. = N
CUVAGE ET : MACERATION
R, 0 | ;,,.

G
DEBOURBAGE [ ; o he
| SULFITAGE __; : o |
o Y S e 4 . . s $ 2

S

87 <
30 4 o
1 P

W A
R

g \

FERMENTATION ALCOOLIQUE

ECOU- PRES-
LAGE RSURAGE

VD T
PRELEVEMENT
PAR SAIGNEE |
8l (LE RESTE EST
VINIFIE EN
ROUGE)

o 5

ECOULAGE

DECUVAGE P
VIN DE VIN DE
GOUTTE B PRESSE
, ' PRESSURAGE

.l " | ASSEMBLAGE

| FERMENTATION MALOLACTIQUE .

L
'

r Y.
" |ELEVAGE

b dEnFUT , "
'
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LES AUTRES VINIFICATIONS DES VINS

VINS NATURELLEMENT DOUX

B CE SONT DES VINS OBTENUS A PARTIR DE RAISINS
SURMATURES OU ATTEINTS DE POURRITURE NOBLE : LE
BOTRYTIS CINEREA EST UN CHAMPIGNON MICROSCO-
PIQUE QUI S’ATTAQUE A LA PELLICULE ET VA PERMETTRE
UNE CONCENTRATION DU MOUT PAR EVAPORATION DE
LEAU. LA TENEUR EN SUCRE DU RAISIN EST ALORS D’EN-
VIRON 300 G/LITRE.

B QUELQUES EXEMPLES :
-ALSACE : VENDANGES TARDIVES (VT),
SELECTION DE GRAINS NOBLES (SGN).
- BORDELAIS : SAUTERNES, BARSAC,
SAINTE-CROIX-DU-MONT...
- SUD-OUEST : JURANCON...
- VAL DE LOIRE : COTEAUX DU LAYON,
COTEAUX DE LUAUBANCE.

VINS DOUX NATURELS (VDN)

m CE SONT DES VINS MUTES : LES MOUTS RECOIVENT
UN APPORT D’ALCOOL EN COURS DE FERMENTATION QUI
VA AGIR SUR LES LEVURES ET STOPPER LA FERMENTA-

LES RAISING
NE SONT PAS
ATTEINTS AU MEME
MOMENT PARLE
BOTRYTIS CINEREASMS
ILS SONT DoNnC /%
VENDANGES EN
PLUSIEURS

CEPAGES o.
ROUGES °

GRENACHE, MUSCAT,

TOUS

T2 sos

TION TOUT EN CONSERVANT LES QUALITES AROMA-

MALVOISIE, MACCABEO

TIQUES DU RAISIN. LA TENEUR EN SUCRE DU RAISIN EST
D’ENVIRON 250 G/LITRE.

B QUELQUES EXEMPLES :

BLANCS S
MUSCAT

- VDN ROUGES : MAURY, BANYULS, RASTEAU...
- VDN BLANCS : MUSCAT DE RIVESALTES,
MUSCAT DE BEAUMES DE VENISE...

VINS DE LIQUEURS (VDL)

m CE SONT DES MISTELLES : ILS SONT MUTES A L’AL-
COOL (LE PLUS SOUVENT A L'EAU-DE-VIE) AVANT LE
DEPART DE LA FERMENTATION.

B QUELQUES EXEMPLES :
- PINEAU DES CHARENTES (COGNAC),
- RATAFIA DE CHAMPAGNE (MARC DE CHAMPAGNE),
- MACVIN (MARC DU JURA),

- FLOC DE GASCOGNE (ARMAGNAC).

VIN DE PAILLE DU JURA

M LES RAISINS SONT PASSERILLES (SUSPENDUS DANS
UN LOCAL; AUTREFOIS ILS ETAIENT SECHES SUR DE LA
PAILLE) : LEAU S’EVAPORE ET LES CONSTITUANTS DU
RAISIN SE CONCENTRENT.

SOMHMES
MUTES AVEC | KL
L'ERU-DE - VIE DEES

NOTRE REGION =
VITICOLE

oo e

CHARDONNAY,

SAVAGNIN,

APRES UNE FERMENTATION TRES LENTE, LE VIN VIEILLIT

POULSARD

ENSUITE EN FOTS PENDANT 3 OU 4 ANS.

VIN JAUNE DU JURA Y,

® ISSU D’'UN SEUL CEPAGE, LE SAVAGNIN, LE VIN EST
ELEVE EN FOTS DE CHENE APRES AVOIR ETE VINIFIE EN
BLANC :

- PENDANT 6 ANS ET 3 MOIS,

- SANS OUILLAGE,

- SANS SOUTIRAGE.

38 % DU VIN S’EVAPORE (C’EST CE QUE L'ON APPELLE
LA “PART DES ANGES”)...
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LES AUTRES VINIFICATIONS DES VINS : LA METHODE TRADITIONNELLE |

W AUTREFOIS APPELEE “METHODE CHAMPENOISE”, ELLE PRODUIT LES CHAMPAGNES, A NE PAS CONFONDRE AVEC

LES “MOUSSEUX” QUI SONT DES VINS GAZEIFIES PAR ADJONCTION DE GAZ CARBONIQUE.

w

SEULS

3 cé%&aes :

VENDANGES SONT AUTORISES i
¥ BLANC © CHARDONNAY .
' ROUGES S PINOT NOIR, ;
PRESSURAGE PINOT MEUNIER
Y T o g
- Y LES VINS OBTENUS SONT DEGUSTES AFIN D’ASSEMBLER LEURS DIFFERENTS
ELABORATION CEPAGES, PROVENANCES, ANNEES DANS LE BUT D’ELABORER LE CHAMPAGNE
DE LA'CUVEE PROPRE A LA MARQUE (POMMERY, ROEDERER...).
ADDITiON DE LA LIQUEUR EST COMPOSEE DE SUCRES ET DE LEVURES MELANGES AVEC DU VIEUX
LIQUEUR DE TIRAGE VIN DOSE A 24 G/LITRE.
¥
' 31 LA covee i I\ D g i
L ;
TIRAGE ESTR ELABOREE AVEC CHAMPAGNE
DES RAISINS DE LA MEME .
¥ ANNEE, LE CHAMPAGNE BRUGNON
PE OT’ ETRE Brut a ECUEIL
BOUCHAGE MILLESIME .m.'\::lcmmc 1996 el rrance S
F ov o e e

MISE SUR LATTES
PRISE DE MOUSSE

LES BOUTEILLES SONT ENTREPOSEES DANS DES CAVES FRAICHES. A LINTERIEUR DES
BOUTEILLES UNE SECONDE FERMENTATION VA SE PRODUIRE EN MEME TEMPS QU'UNE
PRISE DE MOUSSE.

Y

MISE SUR PUPITRE
REMUAGE
F

LES BOUTEILLES SONT RANGEES LE GOULOT VERS LE BAS ET REMUEES D’1/4 OU
D’1/8 DE TOUR PAR JOUR POUR QUE LE DEPOT SE RAPPROCHE DU BOUCHON.

DEGORGEMENT

LE GOULOT DE LA BOUTEILLE EST I?LA}CE' DANS UN LIQUDE REFRIGERANT, UN GLA-
CON SE FORME, EMPRISONNE LE DEPOT ET PERMET AINSI SON EXPULSION.

',

ADDITION DE LA
LIQUEUR D’EXPEDITION

LE VIDE LAISSE PAR LE DEGORGEMENT EST COMBLE PAR CETTE
LIQUEUR COMPOSEE DE VIEUX VINS DE CHAMPAGNE ET DE SUCRE.

¥

BOUCHAGE
DEFINITIF

LE “FIL DE FER” EMPRISONNANT LE BOUCHON SE NOMME “MUSELET” ; | e
SANS LUI, LES BOUCHONS NE RESISTERAIENT PAS A LA PRESSION.

COMMERCIALISATION

LE CHAMPAGNE NE PEUT ETRE COMMERCIALISE QU’APRES UN SEJOUR EN CAVE :
- UN AN APRES LE TIRAGE POUR UN CHAMPAGNE NON MILLESIME,

- TROIS ANS APRES LES VENDANGES POUR UN CHAMPAGNE MILLESIME.

DE SUCRE AU LITRE
ATOUTEE, ON OBTIENT
DES CHAMPAGNES oo

SUIVANT
LA QUANTITE
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| Jean-Antoine Chaptal
1756/1832

€ a Nojaret dans la Lozere, Jean-
Antoine Chaptal, comte de Chan-
teloup, étudie la médecine a Mont-
pellier et la chimie a Paris. On lui doit le
procédé auquel il donne son nom : la chap-
talisation (ou sucrage en premiere cuvée).
. Ce procédé consiste en I'ajout de sucre
dans les mduts avant le début de la fer-
mentauon afin d’augmenter la tencur en
alcool du vin.

La chaptalisation est encore pratiquée

aujourd’hui mai séverement réglementée
par PINAO : le vigneron a obligation de
faire une déclaration préalable d’enrichis-
“sement 2 la direction des douanes et des
- droits indirects. @

Interdite dans certaineé régions (Lan-
guedoc-Roussillon...), la chaptalisation est
surtout utilisée dans les régions septen-
trionales, moins ensoleillées, et limitée en
général a 2 % vol. soit 34 a 36 g de sucre
par litre de mout (I’Alsace a droit a 2,5 %
vol.). !

/

‘

«"( B "2
LE R
MUSTIMET

’est un densimeétre destiné a évaluer le
taux d’alcool probable du vin.

......_..-....____....__-..7

Utilisé par le vigneron, il prend la den-
sité du mott.

Sucre Alcool
g.L. probable

1075 170 10.0
1076 172 10.1
1077 175 10.3
1078 178 10.5
1079 180 10.6
1080 183 10.8
1081 186 10.9
1082 188 11.0
1083 191 11.2
1084 194 11.4
1085 196 11.5
1086 199 11.7
1087 202 11.9
1088 204 12.0
1089 207 12.2
1090 210 12.3
1091 212 12.5

L’alcool probable est la quantité d’al-
cool en pourcentage volumique théorique
obtenue lorsque la fermentation du sucre:
est complete. i

R R e e et A R

LES MALADIES DE LA VIGNE

Loidium, le mildiou et le phylloxéra (puceron originaire d’Amé-
rique qui affaiblit des souches) sont dés le XIX¢ siécle les bétes-
noires du vigneron.

* Le mildiou (1878) est dt a un champignon qui se dévelop-
pe sur tous les organes verts sauf sur les vieilles feuilles. On le
combat par une solution de sulfate de cuivre et de chaux que
I'on pulvérise : la bouillie bordelaise.

* Loidium est un champignon I'Uncinula necator dont I'at-
taque se caractérise par une poussiére grise sur les feuilles.
Chaque début d‘allée du vignoble bordelais est planté de
rosiers qui préviennent l'oidium avant la vigne.

* Le black-rot est déclenché par un champignon microsco-
pique d’Amérique du Nord qui vit a l'intérieur du tissu et pour-
rit les grains.

* L'eudémis (ver de grappe) est un papillon dont la chenille
s’attaque a la grappe et la fait pourrir.

* La pourriture grise est due a un champignon, le Botrytis cine-
rea qui pourrit les grains par temps humide. Mais la pourriture
noble (méme origine) sert aussi a |'élaboration des grands
liquoreux : sauternes, barsac, sainte-croix-du-mont, loupiac,
aubance, layon.
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LES DIFFERENTS VINS
EFFERVESCENTS

LE CHAMPAGNE

Il est produit dans la zone d'appellation déli-
mitée qui porte ce nom. Le gaz du champagne
est issu de la seconde fermentation réalisée en
Bouteille et amplifiée par l'ajout de la liqueur
de tirage lors de la mise en bouteilles.

ATTENTION : Ia mention «méthode cham-
penoise» concernant les vins mousseux
élaborés en seconde fermentation ou en
bouteilles est interdite en France.

LA METHODE RURALE

Le vin achéve sa fermentation en bou-
§ teille (Blanquette de Limoux, Clairette de
Die).

LES VINS MOUSSEUX

Le gaz provient d‘une seconde fer-
mentation ou est provoqué en cuve
avant la mise en.bouteille.

Le gaz carbonique ne provient pas
de la fermentation. Il est tout sim-

LES VINS
PERLANTS
PETILLANTS
Le gaz carti;)nique n‘est pas com-

pletement éliminé a la fin de la fer-
mentation.

LES METHODES
D’ELABORATION
DES VINS
EFFERVESCENTS

LA GAZEIFICATION

Loxyde de carbone (CO5) liquéfié est ajouté
en cuve close ou en bouteille. La dénomina-
tion «vin mousseux gazeéifié» doit étre obliga-
toirement inscrite sur I'étiquette.

LA «CUVE CLOSE»

Sucre et levure sont rajoutés apreés la fermen-
tation alcoolique afin d’'obtenir une seconde
fermentation qui se produira dans une cuve
close afin que le CO> se dissolve dans le vin.
La dénomination de la méthode doit obliga-

" toirement étre inscrite sur I'étiquette.

LA METHODE RURALE
(OU ANCESTRALE)

La fermentation est ralentie par le froid. Le vin
qui n‘a pas encore acheveé sa fermentation est
mis en bouteille afin que celle-ci se termine
(Ayse, Blanquette de Limoux méthode ances-
trale...) :

LA METHODE

CHAMPENOISE
OU TRADITIONNELLE

Aprés la fermentation alcoolique, R
le vin est mis en bouteilles.
Sucre et levure (liqueur
de tirage)

y sont rajoutés
pour

réaliser la seconde
fermentation
(Champagne,
Crémant de Loire,
d'Alsace,...). ’
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LE VIGNOBLE D’ALSACE

PRESENTATION

Ce vignoble s’étend au pied des Vosges, de
Wissenbourg au nord a Thann au sud, sur
2 départements :

— Le Bas-Rhin (au nord) ;

— Le Haut-Rhin (au sud).

Le vignoble d'Alsace produit surtout des vins
blancs secs.

Meurthe- -

et- k.

.. Moselle,
DD -

Strasbourg

Vosges

Allemagne

Haut-Rhin

Guebwiller

Mulhouse\

LES A.O.C.

# 3 AOC d’Alsace

1. AOC Vin d’Alsace (ou AOC Alsace) suivi ou
non d’un des 9 noms de cépages alsaciens ou
de la mention « Edelzwicker? ».

Surtout du blanc, un peu de rouge, Vendanges
Tardives, Sélection de Grains Nobles.

2. AOC Alsace Grand cru suivi d'un des 4 noms
de cépages alsaciens ayant droit & la mention
Grand cru et/ou d’un nom de lieu-dit.

Uniqguement en blanc, Vendanges Tardives et
Sélection de Grains Nobles.

3. AOC Crémant d’Alsace
Méthode champenoise traditionnelle en blanc ou
rosé.

% L'AOC Alsace Grand cru

Pour avoir droit a I'appellation « Alsace Grand
cru », les vins doivent étre issus des 4 cépages
nobles suivants : Riesling ou Gewurztraminer
ou Tokay-Pinot gris ou Muscat d’Alsace.
Quelques lieux-dits trés connus produisant I’AOC
Alsace Grand cru : Kaefferkopf, Hatschbourg,
Kessler, Kitterlé, Rangen, Rosacker, Schlossberg,
etc.

LES CEPAGES

— Cépages rouges : Pinot noir (AOC vin d’Alsace).
— Cépages blancs : Riesling, Gewurztraminer,
Tokay-Pinot gris, Muscat d’Alsace, Pinot blanc
(appelé aussi Auxerrois ou Klevener), Chasselas
(appelé aussi Gutedel), Sylvaner, Savagnin rosé
(Klevener d'Heiligenstein).

MENTIONS « VENDANGES TARDIVES »
& « SELECTION DE GRAINS NOBLES »

Ces mentions peuvent compléter I’AOC Alsace
ou I’AOC Alsace Grand cru sous certaines condi-
tions :
— vins issus d’un seul cépage noble et mention
de ce cépage ;
— vins titrant :
- de 13° a 14°3 pour la mention « Vendanges
Tardives »,
- de 15° a 16°4 pour la mention « Sélection
de Grains Nobles ».
— modts n’ayant fait I'objet d’aucun enrichis-
sement, etc.
Ce sont des vins liquoreux obtenus par vinifi-
cation de raisins récoltés a surmaturité et qui
se sont donc concentrés en sucres.

1. S’applique aux vins provenant d’'un assemblage de
différents cépages alsaciens.
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CARACTERES DES VINS

L'Alsace produit essentiellement des vins blancs, la production de vins rouges reste
relativement faible. Les vins d'Alsace jouissent d'une bonne réputation, notamment le
Riesling et le gewurztraminer, ce dernier plait beaucoup aux dames car il possede un
bouquet caractéristique qui rappelle souvent les lichies.

Le Sylvaner

Ce sont des vins fruités et frais, parfois Iégérement pétillants. lls s'accordent volontiers
avec coquillages, terrines de poissons, escargots, quiches et soufflés

Le Pinot Blanc ou Klevner

Ce sont des blancs souples au bouquet Iéger. lls s'accordent avec crustace, coquillages,
terrines de poisson.

Le Riesling

C'est un vin blanc sec au bouquet délicat, fin et racé. Il s'accorde parfaitement avec des
poissons grillés ou cuisinés au beurre, les volailles en sauce (ex : la poularde au riesling)
et les fromages au golt prononcé (comme le munster).

Le Gewurztraminer

Vin blanc sec, corsé au bouquet caractéristique. D'une trés grande élégance, s'accorde
avec des fromages au goQt prononcé (munster), poissons grillés ou en sauce. Le
gewurztraminer existe en vendanges tardives : il s'agit la d'un produit tres noble qu'il
convient d'accorder avec du foie gras (I'Alsace produit un foie gras fin et recherché). il peut
€galement étre consommé en accompagnement du dessert ou seul en apéritif.

Muscat d'Alsace

Vin blanc sec et fruité. Il convient trés bien pour I'apéritif et s'Taccommode tres bien avec
les préparations a base d'asperges (ex : asperges sauce mousseline).

Le pinot gris ou tokay d'Alsace

Vin blanc souple, souvent capiteux et corsé qui s'accorde trés bien avec les viandes
blanches comme le porc ou le veau en roti.

Pinot noir

Les vins rouges et les vins rosés issus du Pinot Noir se servent frais. lls sont |égers et
courts en bouche ils s'accompagnent trés bien avec les viandes rouges réties.

Le Crémant d'Alsace

C'est un vin vif et délicat élaboré a partir du Pinot blanc, mais aussi du Pinot gris, du Pinot
noir, du Riesling ou du Chardonnay. Il se sert volontiers a I'apéritif et/ou dessert. La
méthode employée pour la réalisation de ce vin mousseux est la méme qu'en champagne,
sauf que le remuage se fait rarement sur pupitre mais sur des gyropalettes
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LE VIGNOBLE DE BOURGOGNE

PRESENTATION

LES A.O.C.

Le vignoble de Bourgogne doit son essor, au
Moyen-Age, aux moines de Cluny et de Citeaux.
Le vignoble bourguignon n'a pas vraiment d’unité
géographique puisqu’il s’étend de Chablis
(prés d’Auxerre) a Lyon, en passant par Dijon,
Beaune, Chalon-sur-Sadne, et Macon.

Le vignoble s’étend donc sur 4 départements :
- I’Yonne (89) ;

- la Saone et Loire (71) ;

— le Rhone (69) ;

— la Cote d’Or (21).

La Bourgogne se divise en 6 sous-régions distinc-
tes, du nord au sud :

— Le Chablisien/Auxerrois ;

— La Cote de Nuits ;

— La Cote de Beaune ;

— La Cote Chalonnaise ;

— Le Maconnais ;

— Le Beaujolais (pas toujours classé dans la
Bourgogne).

VIGNOBLE DE
L'YONNE
~~CHABLIS

Chablis

Auxerre

SN

B
Belleville:
sur-Saéne

Blacé g
BEAUJOLAIS

Villanfranche-
Pt L]
sur-Sadne

° L'Arbresle

¥ La hierarchie des appellations en Bourgogne
Le vignoble bourguignon produit plusieurs
appellations a plusieurs niveaux.

Niveau régional

Appellations régionales ou génériques : elles
sont produites sur tout le territoire du vignoble
bourguignon ou presque (comportent le mot
« Bourgogne »).

Niveau communal

Appellations inter-communales : elles sont
produites par un groupe de communes.
Appellations communales : elles sont produites
par une seule commune et en portent le nom.
« Premier cru » : les premiers crus sont produits
par un «climat® » d’'une seule commune et
commercialisés sous I'appellation communale
de cette commune. EXx. : Beaune.

Niveau parcellaire

« Grand cru » : les grands crus sont produits par
un « climat » d'une commune et la plupart posse-
dent leur appellation (AOC) a part entiére (= nom
du climat). Ex. : AOC Batard-Montrachet.

LES A.O.C. REGIONALES

1. AOC Bourgogne + nom de couleur et/ou de
sous-région (surtout en rouge, un peu de blanc
et de rosé, en clairet et mousseux)

2. AOC Bourgogne Passe-tout-grain (en rouge
uniquement)

3. AOC Crémant de Bourgogne (vin effervescent)
4. AOC Bourgogne Ordinaire (rouge, blanc et rosé)
5. AOC Bourgogne Grand Ordinaire (surtout en
rouge, un peu de blanc et de rosé)

6. AOC Bourgogne Aligoté (en blanc uniguement)

LES CEPAGES

— Cépages rouges : Pinot noir, Gamay, César,
Tressot.

— Cépages blancs : Chardonnay, Aligoté,
Sauvignon.

1. Synonyme de « cru ». Il correspond a une parcelle, un
lieu-dit.
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CARACTERES DES VINS

LES VINS ROUGES

Cette région est devenue la référence mondiale du pinot noir. Souvent copié mais jamais
€galé, car ce cépage ne semble vouloir donner le meilleur de lui-méme que sur ce terroir,
dans ces conditions climatiques. et avec ce savoir-faire bourguignon. Le résultat est la: les
grands crus de la Cote de Nuits possédent une expression aromatique incomparable de
petits fruits rouges et offre une belle harmonie en bouche. Dans I'ensemble ce sont des
vins de garde, les premiers et grands crus s'accorderont parfaitement avec du gibier, les
autres vins se marieront mieux avec des volailles (cog au vin) ou des pieces de bceuf
grillées

Température de service : entre 14 et 16°C au maximum

LES VINS BLANCS SECS

Les grands crus de Montrachet et de Chablis sont des vins exceptionnels par leur
équilibre. Avec une expression aromatique complexe qui rappelle souvent le beurre frais,
la noisette et 'amande ils s'ouvrent pleinement en bouche et se terminent sur une bonne
longueur. Il faut attendre entre 4 a 5 ans pour profiter pleinement de ces vins sur des
poissons nobles, volailles a la créeme et foie gras. Les autres vins sont moins racés mais
conviennent mieux avec les andouillettes, les escargots, les truites a la bourguignonne.
Température de service : entre 10 et 12°c selon les appellations

LES VINS MOUSSEUX

On trouve des vins mousseux réalisés selon la méthode traditionnelle sous I'appellation
Crémant de Bourgogne. Issus de cépages pinot noir et chardonnay, ce sont des produits
agréables que I'on ne manquera pas d'accorder avec les desserts locaux comme la poire
belle dijonnaise

Température de service : entre 6 et 8°c
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LE VIGNOBLE DE LA VALLEE DU RHONE

PRESENTATION

AOC

Le vignoble des Cotes du Rhone se divise en
2 grandes parties :

— les Cotes du Rhone septentrionales (au
nord) ;

— les Cotes du Rhone méridionales (au sud).

Le vignoble des Cotes du Rhone septentriona-
les s’étend du sud de Lyon au sud de Valence,
sur 4 départements :

— Le Rhone ;
— La Loire ;
— La Drome ;
- I’Ardéche.
Vienne
Cote-Rotie
\ Chateau Grillet
Condrieu
Isére
Loire

Chateau Grillet.

St-Joseph

Hermitage

Croze-Hermitage
Romans-

Cornas sur-lsere

St-Péray Valence

Dréme

o

$
<
T

: 2 AOC régionales des Cotes du Rhone
septentrionales et méridionales

1. AOC Cotes-du-Rhone (rouge, blanc et rosé)
2. AOC Cotes-du-Rhone Villages + éventuelle-
ment nom du village (rouge, blanc et rosé)

¢ 13 AOC communales et intercommunales
des Cotes du Rhone septentrionales

. AOC Cote-Rotie (rouge uniquement)

. AOC Condrieu (blanc uniguement)

. AOC Chateau Grillet (blanc uniquement)

. AOC Saint-Joseph (rouge, blanc)

. AOC Cornas (rouge uniquement)

. AOC Saint-Péray (blanc, rosé, mousseux)
7. AOC Hermitage ou AOC Ermitage (rouge,
blanc)

8. AOC Croze-Hermitage ou AOC Croze-
Ermitage (rouge, blanc)

9. AOC Clairette de Die (mousseux, blanc)
10. AOC Chatillon en Diois (rouge, blanc et rosé)
11. AOC Crémant de Die (mousseux)

12. AOC Coteaux de Tricastin (rouge, blanc)
13. AOC Coteaux de Die

OO0 hWNR

CEPAGES

— Cépage rouge : Syrah.
— Cépages blancs : Viognier,
Roussanne.

Marsanne,
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PRESENTATION AOC

® 2 AOC régionales des Cotes du Rhone
septentrionales et méridionales

Le vignoble des Cotes du Rhone méridionales
s’étend autour des villes d’Orange et d’Avignon,

sur 3 départements : 1. AOC Cétes-du-Rhone (rouge, blanc et rosé)
- La Drome ; 2. AOC Cotes-du-Rhone Villages + nom du
- Le Var; village (rouge, blanc et rosé)

— Le Vaucluse.

7 9 AOC communales et intercommunales
des Cotes du Rhone méridionales

. AOC Lirac (rosé, blanc et rouge)

. AOC Tavel (rosé uniqguement)

. AOC Chateauneuf-du-Pape (rouge, blanc)

. AOC Gigondas (rouge, rosé)

. AOC Vacqueyras (rouge, rosé)

. AOC Cotes de Ventoux (rouge, blanc et rosé)
. AOC Cotes du Luberon (rouge, blanc et rosé)

Valence Isére

Clairette de Die
Die -7

Ardeche

=/

Ardéche

O\Ne}_@ g

© O ~NOOOGhA, WDNPR

oran Giséﬁjﬁv{ ) . AOC Rasteau (VDN)
Gard Lirac \?:é'é'.‘.i‘;rai o . AOC Muscat de Beaumes-de-Venise (VDN)

Chateauneuf-du-Pape

F.‘-s\\Cﬁtes du Lulé:éro\n
Avignony;-.. o

CEPAGES

... Vaucluse .

— Cépages rouges : Syrah, Grenache, Carignan,
Mourvedre, Cinsault.

— Cépages blancs : Marsanne, Roussanne,
Clairette, Bourboulenc.

orance’
Bouches- D

du-Rhéne

CARACTERES DES VINS

LES VINS ROUGES

Zone septentrionale :

Les vins de la Coéte-Rotie et d'Hermitage sont les plus réputés. Elaborés a partir de la
syrah (avec 20% de viognier autorisé pour la Cote-Rotie et 15% de Roussane ou
Marssane pour I'Hermitage), ils déploient de puissants arbmes de mire accompagnés
d'odeurs de chocolat et de fruits rouges. En bouche, ils se montrent puissants et riches
en_tanins. lls sont a leur apogée aprés une décennie en cave. Les autres vins rouges
produits dans le reste de cette zone septentrionale sont aussi de tres bonne qualité, ce
sont également des vins de garde.

Zone méridionale :

Le Chateauneuf-du-pape est le plus célebre, méme si parfois sa qualité varie fortement
d'un producteur a l'autre. Les Gigondas ont aussi bonne réputation, ce sont des vins bien
charpentés aux ardbmes de fruits rouges bien mars, ils sont aussi trés tanniques, ce qui
en fait des vins parfois un peu austéres au premier abord.

Dans I'ensemble, ce sont des vins rouges puissants _qui s'accorderont mieux avec du
petit gibier et des viandes en sauce (Cog au vin)

Température de service : entre 15 et 18 °c

LES VINS BLANCS SECS

Zone septentrionale :
S’il ne faut retenir qu'un seul produit de cette zone, c'est le Condrieu. Elaboré a partir du
seul cépage viognier, il est la référence absolue pour les viticulteurs du monde entier qui
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élaborent des vins a partir de ce méme cépage. |l offre d'abord des arbmes d'abricot
confit pour ensuite ouvrir la porte a des ardmes plus subtils de cardamone, cannelle et
autres épices. En bouche il est le parfait équilibre entre structure et finesse, le tout avec
une bonne longueur en bouche. Chateau Grillet, Hermitage et Crozes-Hermitage
élaborent des vins en assemblage de roussanne et marsanne qui posseédent un agréable
petit golt de noisette. Ces vins s'accorderont mieux sur des produits nobles tels que
Saint-pierre et turbot ou Brochet et Sandre pour les poissons d'eau douce. A noter que
le Chateau Grillet ne représente qu'une parcelle de 4 hectares.

Zone méridionale :

La zone en appellation Cotes-du-Rhone produit trés peu de vins blancs (sur Chateauneuf-
du-pape surtout), on trouvera des vins blancs dans les Cétes du Lubéron et dans les
Coteaux de Die. Issus d'assemblages divers (sauf pour les coteaux de Die : clairette),
plus léger et moins complexes que ceux de la zone septentrionale, ils s'accorderont
mieux avec des poissons simplement grillés et soupe de poissons (ou bouillabaisse).
Température de service : entre 9et 11 °c

LES VINS ROSES

Lirac et Tavel son les 2 appellations qui produisent le plus de vins rosés dans cette région
(Tavel ne fait que du rosé) , a température de service, ils se montrent agréables avec un
joli bouquet floral. lls s'accommoderont parfaitement avec des charcuteries et des
volailles.

Température de service: entre6et 8 °c

LES VINS MOUSSEUX

Saint-Peray et Die produisent des vins effervescents. Saint-Peray utilise de la roussanne
et de la marssane avec une élaboration en méthode traditionnelle. Deux vins sont
produits a Die : la clairette, qui est élaborée a partir de muscat et de clairette selon la
méthode ancestrale et le Crémant de Die qui est élaboré avec seulement de la clairette
selon la méthode traditionnelle.

Température de service : entre 6 et 8 °c

LES VINS DOUX NATURELS :

La région produit deux vins doux naturels : le muscat de Beaumes-de-Venise et le
Rasteau. Le Muscat de Beaumes-de-Venise est tres célebre pour sa qualité, issu de
cépage muscat blanc a petits grains, c'est un muscat bien équilibré aux parfums de
raisins tres mars et d'oranges confites. Le Rasteau est un vin doux naturel rouge ou
blanc élaboré a partir de grenache rouge et blanc ou gris, ce produit se rapproche un peu
du Porto mais avec plus de finesse. A noter que le Rasteau existe aussi sous
I'appellation Rasteau Rancio.
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LE VIGNOBLE DE BORDEAUX

| PRESENTATION |

Le vignoble du Bordelais s'étend de part et *
d'autre de la ville de Bordeaux et de son

estuaire, ainsi que le long des deux fleuves:

la Garonne et la Dordogne.

Le vignoble du Bordelais s'étend sur le
département de la Gironde.

Il se divise en 7 grandes parties ou « sous-
régions » :

le Médoc;

les Graves;

le Sauternais ;

le Libournais ;

'Entre-Deux-Mers ;

le Blayais ;

le Bourgeais.

Noo,rwdhE

| AOC |
e 7 AOC régionales du Bordelais

(produites sur I'ensemble du vignoble ou
presque)
1. AOC Bordeaux (rouge, rosé et blanc)
2. AOC Bordeaux Supérieur (rouge,

rosé et blanc)

AOC Bordeaux rosé (rosé)

AOC Bordeaux sec (blanc)

AOC Bordeaux Clairet (rosé€)

AOC Bordeaux mousseux (blanc,

rosé)

AOC Crémant de Bordeaux (blanc,

roseé)

o0k w

~

LES DIFFERENTES CLASSIFICATIONS
DES VINS DANS LE BORDELAIS

La principale classification existant dans le
Bordelais est la classification de 1855,
demandée par Napoléon Il pour I'Exposition
Universelle de cette année-la.

- Crus non classés.

Cette classification concernait alors les
vins du Médoc, du Sauternais et des
Graves (1 seul chateau classé pour les
Graves), mais aucun vin du Libournais,
d'Entre-Deux-Mers, de Blayais ou de
Bourgeais n'y fut introduit.

G),'.o
%
N
St-Vivien-de:Médoc,

Charente-
Maritime

Médoc \ e .St-Ciers—sur-‘:Gir_onde
Pauillac Blayavi‘s\‘ '
& Haut-Médoc Bou.;ég;i s ', Dordogne

Castelnau-®

¢ Saint-Emilion
lcj‘e-Médoc Eavi

. Pomerol
Libourne  p,rdogne

Bordeaux X
Pessac e Cotes EMtre iR
Bordeaux

La’Bréde &)'\ Mers . Gor,,,,
Graves Sa\{ternes
Gironde Langon La/Réole

Garonne

D'autres classements plus récents ont vu
le jour, opérés par les différents syndicats
interprofessionnels de chaque région :

* Médoc: classement en « Crus
grands bourgeois exceptionnels »,
« Crus grands bourgeois » et
« Crus bourgeois » en 1932,
révisé en 1966 et 1978 ;

St Emilion (Libournais):
classement en « Premier grand
cru classé » et « Grand cru
classé » en 1954, révisé en 1986
et 1996 ;

* Graves: classement simplement
en « Crus classés » en 1959.

| CEPAGES

Les vins du Bordelais ont été alors classés de
la fagon suivante (du plus haut au plus bas) :

- Grand Premier cru;

- Premiercru;

- Deuxiéme cru;

- Troisiéme cru ;

- Quatrieme cru ;

- Cinquiéme cru ;
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Cépages rouges: Cabernet-Franc,
Cabernet-Sauvignon, Malbec, Merlot,
Petit Verdot.

Cépages blancs: Sauvignon,
Muscadelle, Sémillon (pour les vins
liquoreux).



CARACTERES DES VINS

LES VINS ROUGES

Le Bordelais ne se limite pas aux seuls grands crus d'exceptions, la région produit
des vins qui couvrent toute la gamme de prix et de qualité. En haut de I'échelle, on trouve
de trés grands produits qui ne se boivent qu'au minimum 5 ans apres leur mise en
bouteille mais ce sont de grands vins de garde (entre 20 a 40 ans). Les grands crus, aprés
décantage, proposent de fins ardmes de cassis et de mdre, un bouquet délicat et une tres
grande finesse en bouche. Intenses, élégants et fins pourraient résumer ces grands crus.
A noter le chateau Pétrus, a Pomerol, qui n'est pas classé mais qui est aujourd’hui une
référence mondiale. Le reste de la production propose des vins de bonne qualité et
peuvent méme parfois étre de tres grands produits, les vins de Saint Emilion s'avérent
plus souples que les vins du Médoc. Les vins des graves sont également assez souples
en bouche. Les cotes de Bourg et cétes de Blaye proposent des vins d'un bon rapport
qualité prix. Dans l'ensemble, ces vins s'accordent bien avec des viandes rouges, petits
gibiers et volailles.

Température de service : entre 16 et 18 °C.

LES VINS BLANCS SECS

Méme si la région est surtout connue a travers ses grands vins rouges et ses vins
blancs liquoreux, elle produit des vins blancs élégants et intéressants. Les Graves blancs
font partie des meilleurs produits, ils sont Iégers et aromatiques, c'est un équilibre entre le
sauvignon, qui procure fruité et nervosité, le sémillon qui apporte richesse et élégance, et
la finesse parfumée de la muscadelle. lls s'accorderont parfaitement avec des poissons
cuits a l'unilatéral et en sauces. L'Entre-Deux-Mers et les Graves de Vayre proposent des
vins plus vifs qui s'accordent mieux avec les fruits de mer et les crustaces.

Température de service : entre 9 et 11 °C.
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LE VIGNOBLE DU JURA

PRESENTATION

LE VIN JAUNE

Surtout connu pour son célébre vin jaune, le Jura
produit également des vins blancs, rouges,
rosés, et du vin de paille sous différentes AOC1.

Vers Besangon//
Cotes, du Jura

Vers Dijon

® Salins-les-

s Chateau-C

"Chateau-Chalon

Jura

® Beaufort
Vers Geneve

Cotes du Jura

Saint-Amour

Ain

Vers Lyq’r‘1

AOC

7 AOC du Jura

- AOC Cotes du Jura (blancs, rouges, rosés,
Mmousseux, vin jaune et vin de paille)

= AOC Arbois (blancs, rouges, rosés, mousseux,
vin jaune et vin de paille)

- AOC Arbois Pupillin (blanc, rouge, rosé, vin
jaune et vin de paille)

< AOC L’Etoile (pareil que pour les Cétes du Jura
sauf vin rouge)

+ AQOC Chateau-Chalon (seulement du vin
jaune)

© AOC Macvin du Jura (VDL?)
- AOC Crémant du Jura (vin effervescent)

CEPAGES

— Cépages rouges : Pinot noir, Poulsard (ou
Ploussard), Trousseau.

— Cépages blancs : Savagnin, Chardonnay.

— Cépage vin jaune : Savagnin.

Vin trés typé, trés sec, rappelant un peu le Xéres
(voir p. 37), au gout de noix marqué. Présenté en
bouteille de 62 cL, le Clavelin, il a une excellente
aptitude au vieillissement (100 ans et plus pour
les meilleurs). Issu du cépage savagnin, il sera
conservé 6 ans et 3 mois en fits, sans ouillage3
afin que se forme au dessus du vin une pellicule
blanche de levures appelée « voile », ce qui lui
apportera son « goUt de jaune » caractéristique.
Il peut étre produit sous plusieurs appellations :
— AOC Chateau-Chalon ;

- AOC L'Etoile ;

—~ AOC Arbois ;

— ou AOC Coétes du Jura.

Remarque

B |l n'existe pas d’'« AOC Vin Jaune ».

LE VIN DE PAILLE

Vin liquoreux obtenu grace a la surmaturation
des raisins qui, avant d'étre vinifiés, sont
disposés sur un lit de paille ou suspendus
pendant 2 mois afin de perdre une partie de leur
eau et de se concentrer en sucre : c’est le
passerillage. Le vin de paille est commercialisé
en demi-bouteille uniquement, il est issu d’'une
association des différents cépages du Jura.

LE VIN DE PAILLE

VDL bénéficiant de I’AOC, muté au Marc du Jura
(EDV# de marcs) ¢’est-a-dire obtenu par ajout de
Marc du Jura dans le moUt en début de fermen-
tation pour stopper cette derniére (vin plus sucré
et plus alcoolis€). Se boit en apéritif ou sur les
desserts a base de fruits secs par exemple.

1. Appellation d’Origine Controlée.

2. Vin De Liqueur.

3. Fait de compléter les fats aprés évaporation du vin pour
eviter I'oxydation.

4. Eau De Vie.
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| CARACTERES DES VINS

LES VINS ROUGES :

sont des vins trés francs qui demandent a étre mis en bouteille assez t6t. Possédant une
belle robe groseille, un parfum de petits fruits rouges, les rouges d'Arbois sont les plus
réputés et gagnent a vieillir. Les vins rouges ou domine le Poulsard, prennent cette belle
teinte de pelure d'oignon. lls s'accordent a merveille avec les volailles (canard
notamment).

LES VINS BLANCS :

de couleur or péle, sont bien équilibrés, ont du corps et peuvent rester plusieurs années
avant d'étre mis en bouteilles. Ils possédent généralement un godt de pierre a fusil typique
de la région. Ces vins conviennent parfaitement avec poissons d'eau douce, fondue et
plats au Comté.

LES MOUSSEUX BLANCS ET ROSES :

sont faits selon la méthode champenoise. Un stockage de 9 mois sur lattes est
obligatoire.
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LE VIGNOBLE DE SAVOIE

PRESENTATION

Ce vignoble, trés dispersé, s’étend sur 4 dépar-
tements :

— Savoie ;

— Haute-Savoie ;

- Iseére ;

— Ain.

Le vignoble de Savoie produit surtout des vins
blancs secs.

Suisse

Jura
Lac Léman

Saint-Claude ¢ T/I}onon-les-Bains Ripaille

Crépy
Marignan

Annemasse
NCAYEE e
Massif Savoie
Roussette des, Bauges
1]
Ain ]
| e & |

Isére Savoie
Monthoux

Chambery L.
- Chignin

Apremont

Montmélian
Massif
de la
Chartreuse

LES AOC

¥ 4 AOC de la Savoie
1. AOC Vin de Savoie suivie éventuellement d’un
des noms de crus (voir plus bas)

Surtout du blanc, un peu de rosé et de rouge,
du mousseux et du pétillant.

2. AOC Roussette de Savoie suivie éventuelle-
ment d’un des 4 noms de crus (voir plus bas)
Uniquement en blanc.

3. AOC Crépy

Uniguement en blanc, rappelle le Fendant suisse.
4. AOC Seyssel

En blanc et en blanc mousseux.

# Les crus de I’AOC Vin de Savoie
— Abymes

— Apremont

— Arbin

— Ayze (vin mousseux et pétillants)
— Charpignat

— Chautagne

— Chignin

— Chignin-Bergeron (ou Bergeron)
- Cruet

— Marignan

— Montmélian

- Ripaille

— St-Jean-de-la-Porte

— St-Jeoire-Prieuré

— Ste-Marie-d’Alloix

# 4 crus de ’'AOC Roussette de Savoie
— Frangy

— Marestel

— Monthoux

— Monterminod

LES CEPAGES

— Cépages rouges (AOC Vin de Savoie) : Gamay,
Pinot noir, Mondeuse.

— Cépages blancs : Altesse (AOC Roussette de
Savoie), Chardonnay (AOC Vin de Savoie),
Chasselas (AOC Crépy), Roussette (AOC
Seyssel), Jacquére (AOC Vin de Savoie).
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LE VIGNOBLE DE PROVENCE

PRESENTATION

Le vignoble de Provence s’étend le long de la
Méditerranée, entre Marseille et Nice, sur 3
départements :

- Les Bouches-du-Rhone ;

- Le Var;

- Les Alpes-Maritimes.

LES AOC

% Une seule AOC régionale de Provence
AOC Cotes de Provence (rosé, blanc et rouge)

¢ 7 AOC communales et intercommunales
de Provence
1. AOC Bandol (rouge, blanc et rosé)

Vaucluse

ad

<24 Avignon Coteaux e
& Pierrevert

-
-

‘ \< Al

' Baux-de=

’ ~\
Provence\\Coteaux

Aix-en-Provence

Bouches- Coteaux
du-Rhone DPalettevm SN~

2. AOC Bellet (rouge, blanc et rosé)

3. AOC Cassis (blanc, rouge et ros€)

4. AOC Coteaux d’Aix-en-Provence (rouge, rosé
et blanc)

5. AOC Coteaux Varois (rosé, rouge et blanc)
6. AOC Les Baux-de-Provence (rouge, rosé et
blanc)

7. AOC Palette (rosé, rouge et blanc)

LES CEPAGES

— Cépages rouges : Cinsault, Grenache,
Carignan, Mourvedre.
— Cépages blancs : Clairette, Ugni blanc, Rolle,

Sémillon.

Alpes-de-

_ > Maritimes

.
Bellet
.

Draguignan Nice

Cannes
Brlgnoles

/) ¢ Brlgnolesc "
Marseille) casais”/ > Otes de
8 \Bandol Provence “%St-Tropez
Cassis \ Toul
Bandol e
& o7
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CARACTERES DES VINS

LES VINS ROUGES

Dans I'ensemble, I'ensoleillement de la région donne des vins rouges puissants et
charpentés. On trouvera les meilleurs produits, possédant une palette aromatique intense
tout en conservant un bon équilibre d'ensemble a Bandol, dans les beaux de Provence et
sur les coteaux d'Aix en Provence. L'accord des mets et des vins se fera naturellement
avec les spécialités régionales comme le Lapin des champs sauté a la provencale ou
un Gigot d'Agneau de Sisteron aux herbes.

Température de service : entre 15 et 17°C selon les appellations

LES VINS BLANCS

La région de Cassis produit essentiellement des blancs qui sont francs et équilibrés. A
Bellet, les blancs déploient des arébmes floraux et ont une personnalité propre. Ces vins
s'accorderont sur les spécialités locales, comme la bouillabaisse .

Température de service : entre 9 et 12°c selon les appellations

LES VINS ROSES

La région des Cotes de Provence produit beaucoup de vins rosés. Ces vins sont frais,
vifs et savoureux en général et font le bonheur de la demande locale estivale. On peut
les accorder facilement avec des sardines a l'escabeche ou des escargots a la

Provencale.
Température de service : entre 7 et 10 °c
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LE VIGNOBLE DE CORSE

PRESENTATION

Implanté depuis des siécles, le vignoble corse
reste pourtant peu connu.

Cotg;a},( du
Cap Corse

Pmnio Bastia

Calvi-Balagne

Vins.du-Golo

A

Coteaux
(d'Aiacciof)

o2

Ajaccio

Porto-Vecchio

Figari:Pianottoli
N

Les vignes corses sont implantées sur les cotes
est et ouest de I'ile, essentiellement autour du
Cap Corse, d’Ajaccio et dans le sud de I'ile.
Le vignoble corse produit essentiellement des
vins rouges.

LES AOC

¥ L'AOC régionale de Corse
AOC Vin de Corse ou AOC Corse (rouge, rosé
et blanc)

# 8 AOC communales et intercommunales
de Corse

1. AOC Vin de Corse Calvi (rouge, ros€, blanc)
2. AOC Vin de Corse Coteaux du Cap Corse
(rouge, rosé et blanc)

3. AOC Vin de Corse Figari (rouge, rosé et blanc)
4. AOC Vin de Corse Sarténe (rouge, rosé et
blanc)

5. AOC Vin de Corse Porto-Vecchio (rouge, rosé
et blanc)

6. AOC Ajaccio (rouge, rosé et blanc)

7. AOC Patrimonio (rouge, rosé et blanc)

8. AOC Muscat du Cap Corse (blanc demi-sec)

LES CEPAGES

lls sont trés spécifiques a I'lle.

- Cépages rouges : Niellucio, Sciacarello,
Grenache.

— Cépages blancs : Vermentino, Muscat.
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LE VIGNOBLE DU SUD OUEST

] Dordogne ) Corréze
‘g Bergerac =

Pecharmant
Bordeaux Montravel ®Bergeracy”
Monbazlllac
Contes de Duras 7 [f

Vms d’ Entraygues
3 A kot et du‘Fel '/
Lotet-

~_Cahors
Cotes du Marmandals Garonne

Landes

Cétes du Brulhous
Mont-de-

Marsan M
Tmcaes de St. ont
" Madlran h
Pacherenc .’ i e
du Vic Bilh ~ 7

@ Pau
Juranc¢on’

Tarn

Toulouse

. Hérault

~"'Bsarn,
~Irouléguy 7 kiaute:
Ty 7" Garonne” -~ 7
s Pyrénées- A el
.. Atlantiques
an s /. Hautes-

4 Pyr'e'na'es N Ariége

PRESENTATION

Le vignoble du Sud-Ouest est tres étendu
(30 AOC au total et 8 AO-VDQS), entre la
cbte atlantique du Pays Basque et les
vignobles du Languedoc et du Roussillon,
au pied des Pyrénées.

Les principales villes du vignoble du Sud-
Ouest sont: Pau, Bergerac, Rodez, Gaillac
et Toulouse.

Le vignoble du Sud-Ouest s'étend sur 9
départements:

Dordogne;

Pyrénées-Atlantiques;
Hautes-Pyrénées;

Lot;

Tarn ;

Gers;

Lot-et-Garonne;
Tarn-et-Garonne;
Haute-Garonne.

©CoNoGO WD =

On distingue trois grandes parties: - le
vignoble de Dordogne ;
- le vignoble de Béarn ;
- les autres appellations du Sud-Ouest.

AOC

« 10 AOC du vignoble de Dordogne

1. AOC Bergerac (rouge, rosé)

2. AOC Bergerac sec (blanc
uniguement)

3. AOC Coétes de Bergerac (rouge ou
blanc sec et moelleux)

4. AOC Pécharmant (rouge
uniguement)

/%
Marcillac .
“\,, i el Aveyron .
M

® . Cétes du Frontonna.‘s\Ga/ﬂlgc -

AOC Montravel (blanc sec)

AOC Cotes de Montravel (blanc

moelleux)

7. AOC Haut-Montravel (blanc
moelleux)

8. AOC Rosette (blanc)

9. AOC Saussignac (blanc moelleux
uniquement)

10.A0C Monbazillac (blanc moelleux

uniquement)

oo

* 7 AOC du vignoble du Béarn
1. AOC Béarn (rouge, rosé et blanc)
1. AOC Béarn Bellocq (rouge, rosé et
blanc)
AOC Jurancgon (blanc moelleux)
AOC Jurancon sec (blanc sec)
AOC Madiran (rouge uniguement)
AOC Pacherenc du Vic Bilh (blanc
moelleux)
AOC Pacherenc du Vic Bilh sec
(blanc sec)

abkwn

o

+ 13 autres AOC du Sud-Ouest

AQOC Cahors (rouge uniguement)

AOC Buzet (rouge, roseé et blanc)

AOC Cétes de Duras (rouge, blanc)

AOC Gaillac (rouge, blanc et rosé)

AOC Gaillac Premieres Cotes

(blanc sec)

AOC Gaillac doux (blanc moelleux)

AOC Gaillac mousseux (mousseux)

AOC Cétes du Frontonnais (rouge

uniquement)

10. AOC Cotes du Frontonnais Fronton
(rouge uniguement)

11. AOC Cotes du Frontonnais
Villaudric (rouge uniquement)

12. AOC Irouléguy (rouge, rosé et
blanc)

13. AOC Marcillac (rouge uniquement)

14. AOC Cotes du Marmandais (rouge,
blanc)

oW

© o N

CEPAGES

- Cépages rouges: Cabernet, Tannat, Fer
Servadou, Malbec, Merlot.
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- Cépages blancs: Petit Manseng, Gros Sémillon.
Manseng, Sauvignon, Muscadelle,

| CARACTERES DES VINS |
LES VINS ROUGES
A cépage typique, vin unigue, c'est ce qui fait le charme des vins de cette région. Les vins
les plus connus sont le Cahors, le Madiran, les Cotes de Fronton et I'lrouléguy. Elaborés a
partir d'un assemblage de tannat, malbec et cabernets, ces vins possedent un nez épicé
et se montrent puissants et structurés en bouche tout en déployant de riches tanins; ce
sont des vins de garde. Ces vins s'accompagnent a merveille avec la gastronomie locale
: cassoulet, confits et canard dans toutes ses préparations. Les cotes de Duras et Buzet
produisent des vins plus |égers qui rappellent parfois certains vins du Bordelais.
Température de service : entre 16 et 18 °c
LES VINS BLANCS SECS
Les meilleurs produits proviennent des appellations Montravel, Gaillac et Jurancon. Le
Jurancon offre souvent des notes de fruits exotiques, de péche ou poire, acacia, il
possede un bon équilibre en bouche et se montre assez |éger. Les Montravel se montrent
assez proches de leur voisins Bordelais de I'Entre-deux-mer. Les Gaillacs sont issus du
cépage Mauzac et donnent des vins agréables aux parfums floraux et de pomme verte.
Ces vins s'accompagnent volontiers avec les poissons de riviére présents dans la région
: truite, sandre, saumon de I'Adour_ou encore des écrevisses
Température de service: entre 6 et 8 °c
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LE VIGNOBLE DE VAL DE LOIRE

PRESENTATION

Le vignoble du Val de Loire est vaste : il s'étend
de Nantes a I'ouest, prés de 'océan Atlantique,
jusqu'a Chateaumeillant, prés de Montlucon
dans le centre de la France, en passant par les
villes d’Anger, de Saumur, de Tours, d’Orléans
et de Sancerre entre autres.

Il suit le cours de la Loire sur plusieurs centai-
nes de kilomeétres.

D'ouest en est, le vignoble du Val de Loire
s’'étend sur six principaux départements :

- Loire-Atlantique ;

- Maine-et-Loire ;

— Deux-Sévres ;

- Indre-et-Loire ;

- Loir-et-Cher ;

— Niévre.

Cette région viti-vinicole peut-étre subdivisée en
quatre sous-régions qui sont, d'ouest en est :
- |le Pays Nantais (ville de Nantes) ;

- I’Anjou Saumurois (ville d’Angers et de
Saumur) ;

— la Touraine (ville de Tours) ;

- le Nivernais, appelé aussi Sancerrois ou
méme Berry (villes de Nevers et de Sancerre).

7 Loire- i
Atlantique ../

PAYS'NANTAIS

Maine-et-
Loire #7770

Vendée

Le Val de Loire produit de nombreux types de vins
différents : vins blancs secs, vins blancs moelleux
ou liguoreux, rosés, rosés demi-secs, rouges
légers, rouges « de garde », vins effervescents.

CEPAGES

Sarthe

1
'
/
v
i
3
I
= t
T
)
h A
'

- Cépages rouges : Gamay, Pinot noir, Cabernet
franc, Cabernet sauvignon.

- Cépages blancs : Muscadet (appelé €gale-
ment Melon de Bourgogne), Chenin blanc (vins
blancs moelleux et liqguoreux essentiellement),
Sauvignon, Chardonnay, Pineau de la Loire, Pinot
gris.

Remarque

B Le Val de Loire ne produit pas d'AOC régio-
nale mais compte de nombreuses AOC sous-
régionales.

Orléans
Loiret

. NIEVRE- BERRY

i Sancerrg [ AN

% Nievre
eBourges
Nevers_®

Im:;\\ |
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CARACTERES DES VINS

LES VINS ROUGES

Sur l'ensemble des appellations, certaines possedent une bonne réputation : Anjou-
villages, Saumur-Champigny, Chinon, Bourgueil, Saint-Nicolas de Bourgueil. lls sont
élaborés a base de Cabernet-franc et cabernet sauvignon, ils possédent souvent des
parfums de violette, d'iris, de fraise et de petits fruits rouges. En bouche, ils offrent une
bonne structure et un bon équilibre d'ensemble. La région propose aussi quelques
produits a base de gamay qui sont frais et agréables a boire, mais qui n'offrent pas la
complexité des vins précédents. A noter que Menetou-Salon produit des vins issus du
pinot noir qui peuvent parfois ressembler aux Bourgognes avec leurs parfums de cerise et
de mdre.

L'accord des mets et vins se fera naturellement avec les produits régionaux : Volailles de
Loué, Cul de veau a I'Angevine et charcuteries locales avec les vins issus du gamay.
Température de service : entre 14 et 16°C selon les appellations

LES VINS BLANCS SECS

Les plus réputés de la région sont le Sancerre et le Pouilly Fumé. Le Sancerre appartient
a la famille des meilleurs sauvignon du monde ou il est souvent pris comme référence
pour ce cépage, il offre des parfums d'agrumes et d'acacia et un subtil équilibre en
bouche, il s'accordera volontiers avec des poissons nobles (Brochet beurre blanc, Sole
Dieppoise). Le pays Nantais produit le célebre Muscadet aux arémes d'agrumes frais et
nerveux en bouche, il s'accorde a merveille avec les fruits de mer et crustacés locaux
(huitres, moules, langoustines). Le gros plant, plus acide en bouche conviendra mieux
avec les fruits de mer. Le vouvray fait I'objet d'une spécialité locale en Touraine : les
andouillettes au Vouvray.

Température de service : entre 7 et 10°c selon les appellations.

LES VINS BLANCS MOELLEUX

Le val de Loire dispose d'un climat humide en automne, ce qui est favorable au
développement de la pourriture noble. L'Anjou est la principale région productrice et le
chenin le cépage le plus employé pour ces vins. Les appellations les plus prestigieuses
sont Quart de Chaume et Bonnezeau. Comme en Sauternais, les vendanges se font par
tries successives et les rendements sont tres faibles (20hl/H). Ce sont des produits aux
ardbmes de fruits confits, abricot, tilleul et miel. En bouche ils se révelent onctueux et
suaves. On pourra les accorder avec les foies gras ou les consommer seuls en apéritif.
Température de service : entre 7 et 8°c selon les appellations.

LES VINS MOUSSEUX

Les appellations Anjou, Touraine, Vouvray, Cheverny et Mont-Louis proposent des vins
mousseux €élaborés selon la méthode traditionnelle. L'assemblage de chenin, chardonnay
et cabernets offre des vins aux arbmes de poire, citron et d'abricot. Ce sont des vins qui
s'accorderont parfaitement avec les desserts locaux (Péches Tourangelles a la royale ou
nougat de Tours) ou seuls en apéritif.

Température de service : entre 6_et 8°c

LES VINS ROSES

La région produit de nombreux rosés dont les plus réputés sont le cabernet d'Anjou et le
rosé d'Anjou. Ce sont des vins désaltérants, souples et frais en bouche. lls se marieront
parfaitement avec les nombreuses spécialités charcutieres de la région.

Température de service : entre 9° et 12 °c
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LE VIGNOBLE DE CHAMPAGNE

PRESENTATION

On attribue & Dom Pérignon, moine
vivant au XVlle siécle, la mise au point
des vins effervescents. Le vignoble de la
Champagne, situé a l'est de Paris, est
trés éclaté et éparpillé sur 5
départements différents:

la Marne (70 % de la production) ;
I'Aube (20 % de la production) ;
I'Aisne (8 % de la production) ;

la Haute-Marne (1 % de la
production) ;

la Seine-et-Marne (1 % de la
production) .

Les principales villes de ce vignoble sont:
Reims et Epernay.

Le vignoble de Champagne se divise en
5 sous-régions:

-la Montagne de Reims;

la Cote des Blancs ;

la Vallée de la Marne ;

le Sézannais ;

le Vignoble de I'Aube.

Aisne Ardennes

1‘: B
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ool . Meuse
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) Chalons-en-
Champagne

2
! Bar-le-Duc
L]

. COTE DES BLANCS Frangois
Seine-et- & ey

[ ]
Marne Sézanne .
/

==~
’

Provins @

Nogent-sur-Seine
9 N Haute-

1
Seine Marne

Bar-sur-Aube:,‘ P\)“e
A

Yonne ° *

Loiret

AOC |

tIChaumcm\

3. AOC Rosé des Riceys (rose, vins
tranquilles)

‘ LES CRUS DE CHAMPAGNE

En Champagne, chaque village est
classé dans un document appelé

« I'échelle des crus » selon la qualité de
ses vins exprimée en pourcentage. Ainsi,
les meilleurs crus, ayant obtenu 100 % au
classement, ont droit a I'appellation

« Grand cru ».

Ex. : Mailly, Ambonnay.

Les crus ayant obtenu entre 90 et 99
% au classement ont droit a lI'ap-
pellation « Premier cru »,

| CEPAGES

- Cépages rouges: Pinot meunier, Pinot
noir.
- Cépage blanc: Chardonnay.

| ELABORATION D'UNE AOC
CHAMPAGNE

Méthode Champenoise

1. Elaboration de vins «
tranquilles» de base (non
effervescents)
Elaboration de la cuvée:
assemblage de vins de
différentes provenances, de
différents cépages et de
différentes années (sauf
Champagnes millésimés qui
proviennent de vins d'un méme
millésime).
Addition d'une liqueur de
tirage: sucre + levures.
Mise en bouteilles et en cave
(= mise sur lattes): une 2e
fermentation commence en
bouteilles grace a la liqueur de
tirage.

3.

4.

« 3 AOC du champenois 5. Mise sur pupitres et remuage :
1. AOC Champagne (blanc dans le but de faire descendre le
effervescent, rose effervescent) dépodt de levures mortes vers le
2. AOC Coteaux Champenois suivi goulot.
éeventuellement du nom de la 6. Dégorgement: ouverture des
commune d'origine (blanc, rouge, bouteilles pour expulser le dépot.
vins tranquilles)
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7. Addition d'une liqueur
d'expédition: vin + sucre, afin de
compléter les bouteilles
dégorgeées.

8. Bouchage définitif et habillage.

9. Vieillissement minimum d'un an
en cave (sauf Champagnes
millésimés = minimum de 3 ans).

LA CONTENANCE DES BOUTEILLES
DE L'AOC CHAMPAGNE ET LEUR
NOM

*khkkkk

* Bouteille = 75 cL = 1 Bouteille

*  Magnum = 2 Bouteilles

» Jeroboam = 4 Boutelilles

* Rehoboam = 6 Bouteilles

* Mathusalem = 8 Boutelilles

* Salmanazar = 12 Bouteilles

* Balthazar = 16 Bouteilles

* Nabuchodonosor = 20 Bouteilles

CARACTERES DE VINS

Le Champagne est le seul vin qui peut s'accorder avec tout un repas et qui peut se
consommer seul a toutes heures de la journée. Toutefois, on peut retenir ces quelques

régles de base :

BRUT, BLANC DE BLANCS : idéal a I'apéritif et sur des entrées a base de poissons.

MILLESIME généralement plus ample et plus généreux, il accompagne facilement tout un

repas.

ROSE sur une viande blanche ou un dessert de fruits rouges... ou encore I'été a l'apéritif.

DEMI-SEC a réserver a I'accompagnement des desserts.

Les vins issus de la Montagne de Reims sont trés bouquetés et frais, ceux de la

vallée de la Marne sont les plus estimés, ils ont un godt fin et un bouquet délicat. Les vins
issus de la Cote des blancs sont délicats, de grande finesse mais sont longs a se faire (5

ans). Ceux issus des vignobles de I'aube sont frais et Iégers.

Particularités de service :

Température de service comprise entre 6 et 8°C
La coupe disperse les arébmes du champagne il faut donc I'éviter.

La flite met le champagne en valeur, les parfums restent captifs grace a la forme rétrécie

de I'embouchure du verre.

On ne glace jamais une flite a champagne qui aurait pour effet de "casser" le goGt du vin.

Page 37 sur 44

Fabrice ANDRIEU TECOMAH CCIR



LES ACCORDS METS ET VINS

I DEFINITION ACCORDS « METS ET VINS »

Au méme titre qu’'une sauce doit se marier intimement avec le produit qu’elle
accompagne, le vin doit s’accorder parfaitement avec un mets.

Ce sujet, qui consiste a marier les vins et les plats est difficile et délicat.
Trop souvent, nous pouvons lire et entendre
sur un potage, pas de vin

* % X X

sur des crudités, pas de vin

sur les entrées composées d’agrumes, pas de vin (coupe Florida )
sur les ceufs, pas de vin

sur les desserts au chocolat, pas de vin.

Cette formule est a proscrire

Ce qu’il faut retenir de ces quelques lignes est que certains mets ne mettent pas le
vin en valeur et qu’il est préférable, lorsque le menu le permet, de choisir le vin en fonction
d’un plat plus attrayant composant le repas.

Exemple :

Potage cultivateur méme vin
Entrec6te bordelaise vin rouge
Salade de saison méme vin
Glace au chocolat méme vin

En matiére d’accords mets et vins, une seule obligation :

et ne jamais dire

le plaisir

« pas de vin avec... »

Un accord mets et vin est parfait lorsqu’il y a concordance entre :

Le parfum du vin

—>
le fumet d’un plat

La saveur d’un vin — la saveur d’un mets

Il LES CRITERES DE CHOIX D’UN OU PLUSIEURS VINS

Plusieurs critéres sont a observer :

CRITERE

EXPLICATIONS

Le nombre de convives

Réserver les grands vins pour les occasions qui
réunissent un petit nombre de convives.

Des convives connaisseurs
ou non

Il est inutile et bien dommage de servir un excellent vin a
une personne qui le boit comme un vin de table ou qui
ajoute dans son verre de la glace voire de I'eau !

Les godts et les régions
préférées des clients

Ne jamais imposer ses gouUts personnels.

Le genre de repas

La qualité du vin n’est pas la méme a l'occasion d’un
repas de prestige ou de gala, que lors de repas
quotidiens.

Fabrice ANDRIEU TECOMAH CCIR
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La saison Un vin charpenté corsé est plus apprécié l'hiver que
| ‘Eté. Préférez, pour cette saison, servir des vins légers
et frais tels que : Tavel, Pinot Noir, Brouilly...

Le prix de la bouteille Le prix du vin doit étre en rapport avec le prix du mets
qu’il accompagne. On imagine mal de servir un chateau
Auzone avec une cOte de porc charcutiére.

Le millésime Ne pensez pas qu’une bouteille millésimée 2002 doit
étre impérativement servie aprés une bouteille
millésimée 2005. Le dernier vin cité (05) peut étre plus
charpenté, nerveux, donc a servir en dernier.

Les regles élémentaires Elles sont nombreuses logiques et tres efficaces.
d’accords mets et vins

[l LES REGLES ELEMENTAIRES QUI REGISSENT LES ACCORDS
METS ET VINS

REGLES EXPLICATIONS
Les vins blancs précéedent Sauf quelques exceptions. EXx :
les vins moelleux, liquoreux et - Vin moelleux ou liquoreux servi avec un foie gras.
rouges - Vin blanc sec avec un fromage de chévre.
Les vins rosés précedent les vins
rouges
Les vins rouges légers sont La puissance des vins doit aller crescendo
servis avant les vins rouges
COrses.
Avec une spécialité ou un produit |Ex :
régional, Servir un vin de la - Foie gras du Sud Ouest  Sauternes
méme régions - Fondue Savoyarde Vin de Savoie
Lorsqu’un vin de qualité est Ex:
utilisé pour la réalisation d’'un - Truite au Riesling Riesling
mets ou d’une sauce, servir le - Cog au vin Jaune Vin Jaune
méme vin

IV L’ACCORD HORIZONTAL

On désigne par ce terme «accord horizontal » le choix d’'un vin destiné a
accompagner tous les mets d’'un menu.
Ce genre d’accord est réalisé lorsque le menu ne présente qu'un mets susceptible
« d’appeler » un vin.
Exemple : Choisir dans le menu le mets essentiel du repas :

Potage cultivateur

*
Entrecéte grillée

Beurre Maitre d’hbtel Mets essentiel

Pommes allumettes
*

Salade de saison

*

Créme caramel

Page 39 sur 44
Fabrice ANDRIEU TECOMAH CCIR




Sélectionner un vin pouvant accompagner le mets (entrecéte grillée) et servir ce vin durant
tout le repas.

V ~ ACCORD VERTICAL

On désigne par ce terme « accord vertical » le choix de plusieurs vins. Chaque vin
accompagne un mets. Dans ce cas, il est impératif de tenir compte des qualités gustatives
des mets et des vins qui vont se succéder.

Exemple :
Menu Vins
Crevettes cocktails Chablis
Tournedos Rossini Pauillac

Salade de saison

Plateau de fromages Cotes de Nuits
Crépes flambées Champagne
RAPPEL : Le vin doit toujours étre servi avant le mets qui ’accompagne.

VI QUEL NOMBRE DE VINS DIFFERENTS PEUT-ON PROPOSER AU
COURS D’UN MEME REPAS

Il est bien difficile de répondre a cette question.

Une chose est certaine, aujourd’hui les habitudes ont bien changé par rapport aux
guelques décennies précédentes. A cette époque, les menus comportaient de nombreux
mets et chacun d'eux était accompagné d'un vin différent.

Le changement de comportement de la clientéle est dd, entre autre, a :

des menus composés de mets en nombre restreint,
des prix trés élevés du vin,
* des campagnes publicitaires contre I'alcoolisme.

Il semble raisonnable de :
- ne pas dépasser 3 vins au cours d'un repas

ou
- choisir un vin par plat, servi au verre et en petite quantité
ou
- déguster tout un repas autour d'un cépage, d'une région ou d'une
appellation.

Mais il est vrai que les sensations produites sur le palais, par un méme vin,
s'estompent rapidement.

Ceci est I'accoutumance.

Varier les vins permet de renouveler ces sensations.
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ALLIANCE DES VINS ET DES METS

GENERALITES

Le but recherché est I'équilibre, 'harmonie. Il faut accorder les boissons que représentent les
vins avec les mets, de telle maniére que les saveurs et les odeurs se complétent et s’exaltent
mutuellement. Dans le cas contraire, la mésalliance, I'incompatibilit¢é totale ou relative
n'apporteront que déception et insatisfaction. Il existe de nombreuses incompatibilités, soit avec
tous les vins, soit avec les vins rouges ou avec les vins blancs. Mais dans ce domaine, si 'on ne
peut certes faire n'importe quoi, il faut se garder d’étre trop exclusif et laisser au contraire la porte
ouverte a 'aventure, au risque, aux esprits imaginatifs. Ne sommes-nous pas, en effet, ici dans le
domaine de I'art ou l'inspiration doit garder ses droits.

D’une facon générale et simple, le gourmet pourra s’appuyer, a défaut de recherche savantes,
sur les alliances traditionnelles et il faut le dire assez mystérieuses, existant entre les plats
régionaux caractérises et les crus locaux. Par exemple, si généralement, les fromages appellent
un accompagnement de vins rouges, le crottin de Chavignol se marie trés bien avec un vin
blanc, le Sancerre, produit dans la méme région.

Sur un plan plus technique, il faut savoir que I'appréciation des caractéres organoleptiques
des boissons au cours de l'ingestion des aliments solides est trés complexe. Néanmoins, cette
étude est intéressante car, en dehors de la simple recherche d’'un plaisir d’'ordre esthétique, elle
contribue a favoriser I'appétence des aliments, donc a équilibrer notre nutrition.

QUELQUES SUGGESTION POUR SERVIR VOS VINS:

POISSONS- CRUSTACES : FOIE GRAS : VOLAILLES :
Alsace Corton Corton
Chablis Charlemagne Hermitage
Condrieu Gewurztraminer Musigny
Graves Montrachet St Emilion
Méacon Sauternes Arbois Jaune
Meursault Champagne brut Chateau Chalon
Montrachet Pommard
Pouilly-Fuissé Pomerol
Pouilly-Fumé
Champagne brut
VIANDES ROUGES : DESSERTS : CHARCUTERIE :
Cotes de Beaune Muscat de Beaumes-de-Venise Beaujolais
Cotes de Nuits Banyuls Chinon
Cotes du Rhéne Sauternes Bourgueil
Grands vins de Bordeaux Monbazillac Médoc
Mont-Louis Bouzy
Vin de Paille Cotes du Rhéne
Champagne demi-sec

GIBIERS:(CAILLE-PERDRAUX-BECASSE)

St Estephe Corton
St Julien Volnay
Bourgueil Grands vins de la cote de Nuits
Hermitage Chéateauneuf-du-Pape
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LE VOCABULAIRE DU VIN

AMmrie : qui a de la rondeur, se
dit d’un vin qui a de la consis-
tance, qui est généreux.

AROME : Ie fruit, le parfum du
vin. 4

ASTRINGENT : qui provoque le
resserrement des papilles par
exces de tanins.

BOUQUET : ensemble des
aromes du vin.

BRILLANCE : limpidité, éclat
lumineux.

CAPITEUX : riche en alcool.

CARACTERE : originalité, force
d’un vin.

CHARNU : qui a du corps, de
la consistance, du gras.

CHARPENTE : vin'bien structu-
ré, robuste, bien équilibré, har-
monieux.

COMPLEXE : riche en arémes
qui se combinent de fagon sub-

tile. ~

CORSE : se dit d’un vin ayant
du corps, de la force.

CRISTALLIN : dont la transpa-
rence est semblable a celle du
cristal.

% 5 #
DISTINGUE : dont 1’élégance
distingue des autres<vins.
DROIT : avec un goit franc,
sans anormalité.

ECLATANTE :
brillance trés lumineuse.

1
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se dit d’une

ELEGANT : distingﬁé avec du
caractere.

ENTIER : a qui il ne manque
rien, qui n’a pas de lacune a la
dégustation. -

E,QUI!JBRE : dont toutes les qua-
lités sont présentes avec har-
monie.

FIN : remarquable par ses
nuances et sa distinction.

FINESSE : apporte du plaisir
avec délicatesse et subtilité.

FLAIRER : action de percevoir
les odeurs du vin lors de I’exa-
men olfactif.

FRAIS. : peu alcoolisé, bien
pourvu en acidité.

FRIAND : frais. et agréable.

FRUITE : rappelle le goiit du rai-
sin frais. Souvent chez les vins
jeunes.

GENEREUX : riche en alcool,
chaud, vigoureux.

GOULEYANT : qui se boit faci-
lement.

GRAS : impression de rondeur,
de douceur, de moelleux.

HARMONIEUX : avec un bon
équilibre des saveurs et des
teintes.

HONNETE : vin qui ne trompe
pas son monde tout en le satis-
faisant.

* JAMBE : facon dont le vin lisse

le long des parois d’un-verrre
quand il est riche en alcool,
comme des larmes.

LIMPIDITE : absence de troubles
dans le vin.

LIQUOREUX : doux, légérement
sirupeux, souvent capiteux.

LONG : dont on conserve long-
temps le bouquet et la saveur
en bouche, les grands vins sont
longs en bouche.

LUMINEUSE : la brillance du vin
est telle qu’elle semble appor-
ter de la lumiére.

MACHE : un vin qui a de la
mache est un vin épais, riche
en tanins.

MOELLEUX : ving rouge pré-
sentant du gras, une certaine
onctuosité.

NERVEUX : qui allie force et
vivacité.

PLAISANT : agréable, sans
rugosité et qui plait.

PLEIN : qui a toutes les quali-
tés d’un bon vin trés présent.
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PUISSANT : trés corsé, riche en
alcool et qui possede, a 1’abon-
dance, toutes les qualités d’un
bon vin.

RICHE : puissant et fort en
alcool et en couleur.

ROBE : correspond en cenolo-
gie a la brillance, la luminosi-
té, la couleur du vin.

ROND : qui est souple, qui a
du moelleux, du gras.

SEC : pas de perception sucrée
a la dégustation.

SOUPLE : vin facile a boire,
faible en tanin et acidité, qui
ne heurte pas le palais.

STRUCTURE : un vin bien struc-
turé a des ardmes équilibrés et
de qualité. :

SUBTIL : vin aux arémes fins,
délicats, mariés avec harmo-
nie.

TANIN OU TANNIN : compo-
sante du vin qui denne plus ou
moins d’astringence.

TANNIQUE : chargé en tanins.

TENDRE : souple, qui se boit
facilement.

TYPE : dont les caractéristiques
du ou des cépages se décelent
facilement.

1

Photo : FREDERIC HADENGUE, COLLECTION C.L.V.C.
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FICHE DE DEGUSTATION 1

Nom du vin : Millésime : Prix :
Cépage : Région ou appellation :
Producteur : Pays

Analyse visuelle
Couleur (évolution)

VIN BLANC VIN ROUGE

] l ] ] ] ] ] | ] 1 l | ] | | ] | l

I T 1 1 1 1 1 1 1 1 1 i 1 T 1 1 1 T
Verdatre Jaune Dorée Ambrée Violacée Rubis Orangée Tuilée
VIN ROSE Couleur (intensité)

| | | | Il | 1 | | | | | ! | | 1 | |

1 T T T i T T T T T T T 1 T T 1 T T
Framboise Rose Saumonée Pelure Faible Intense

d’oignon

Analyse olfactive

Ardmes (intensité) Aromes
l 1 l 1 | | | | 1 Animaux
I I 1 1 i i} 1 1 I B |$ami GBs
Faible Intense a =
Boisés
Chimigues
Le nez du vin est Empyreumatiques
| 1 1 1 1 1 1 l l ,
1 T T T T 1 T 1 T EDiCéS
Simple Complexe
Floraux
Fruités
Minéraux
Végétaux
Analyse gustative
Structure du vin
Acidité Amertume
! l ! 1 1 | | 1 1 1 | | l | 1 1 | |
1 I I I I I I I I I I I I 1 1 I I I
Aucune Présente Dominante Aucune Présente Dominante
Sucre Texture
| | | | | | 1 | | | | 1 1 | | l 1 1
[ | T T 1 1 T T T I I 1 1 I I I I I
Sec Demi-sec Doux Liquoreux Mince Souple Grasse Onctueuse
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FICHE DE DEGUSTATION 2

VIN: Millésime: Appellation:

Carafage: 0 1/2h 1h 2h 3h 4h 6h [2h 24h I Rk Prix: euros

OBSERVATIONS VISUELLES

Intensité:  Faible Légere Claire Soutenue Foncée Profonde Intense
Teinte: Violet Pourpre Grenat Rubis Vermillon Brique Orange Tuilée Acajou Rousse Brune
Commentaires:

OBSERVATIONS OLFACTIVES

Intensité: Faible Discret Modéré Aromatique Expressif Bouqueté Développé Intense
Finesse et complexité : Ordinaire Simple Fin Subtil Elégant Racé Raffiné

Dominante: Végétale Florale Fruitée Epicée Boisée Empyreumatique Animale
Composantes:

Commentaires:

OBSERVATIONS GUSTATIVES :

Tanins

Développement en bouche :

Squelette:  Fluet Mince Etroit Svelte Léger
Etoffé Corpulent Robuste Charpenté Enorme Tennique
Dur Robuste
Matiere: Sévére | Corsé

Manque Faible Moyenne Belle Forte Trop forte

Raide

Commentaires: Agressif Equilibre Velouté

Maigre Souple
Mince Doux

Sucré
Moelleux

Acidite

Finale:
Commentaires:

QUALITES D'ENSEMBLE :
Harmonie: Déséquilibré  Peu €quilibré  Assez bien équilibré  Equilibré Harmonieux

Commentaires:

PLAT ET TYPE D'ACCORD:

LE LENDEMAIN :
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