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LA VIGNE ET LE VIN 
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LES DIFFERENTES ETAPES DE L’EVOLUTION DE LA 
MATURITE DU GRAIN DE RAISIN 
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MÜR : LE SUCRE CESSE 
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L’ENCEPAGEMENT DU VIGNOBLE FRANCAIS
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LES FACTEURS DE QUALITE DU GRAIN DE RAISIN 
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LES VINIFICATIONS 
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LES DIFFERENTS TYPES DE VINS ET LEUR VINIFICATION 
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LES AUTRES VINIFICATIONS DES VINS 
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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 plaît beaucoup aux dames car il possède un 
bouquet caractéristique qui rappelle souvent les lichies. 
Le Sylvaner  
Ce sont des vins fruités et frais, parfois légèrement pétillants. Ils s'accordent volontiers 
avec coquillages, terrines de poissons, escargots, quiches et soufflés 
Le Pinot Blanc ou Klevner 
Ce sont des blancs souples au bouquet léger. Ils s'accordent  avec crustacé, 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 goût prononcé (comme le munster). 
Le Gewurztraminer 
Vin blanc sec, corsé au bouquet caractéristique. D'une très grande élégance, s'accorde 
avec des fromages au goût prononcé (munster), poissons grillés ou en sauce. Le 
gewurztraminer existe en vendanges tardives : il s'agit là d'un produit très noble qu'il 
convient d'accorder avec du foie gras (l'Alsace produit un foie gras fin et recherché). il peut 
également être consommé en accompagnement du dessert ou seul en apéritif.  
Muscat d'Alsace 
Vin blanc sec et fruité. Il convient très bien pour l'apéritif et s'accommode très bien avec 
les préparations à base d'asperges (ex : asperges sauce mousseline). 
Le pinot gris ou tokay d'Alsace 
Vin blanc souple, souvent capiteux et corsé qui s'accorde très bien avec les viandes 
blanches comme le porc ou le veau en rôti. 
Pinot noir 
Les vins rouges et les vins rosés issus du Pinot Noir se servent frais. Ils sont légers et 
courts en bouche ils s'accompagnent très bien avec les viandes rouges rôties. 
Le Crémant d'Alsace 
C'est un vin vif et délicat élaboré à partir du Pinot blanc, mais aussi du Pinot gris, du Pinot 
noir, du Riesling ou du Chardonnay. Il se sert volontiers à l'apéritif et/ou dessert. La 
méthode employée pour la réalisation de ce vin mousseux est la même qu'en champagne, 
sauf que le remuage se fait rarement sur pupitre mais sur des gyropalettes 
.
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CARACTERES DES VINS 

LES VINS ROUGES  
Cette région est devenue la référence mondiale du pinot noir. Souvent copié mais jamais 
égalé, car ce cépage ne semble vouloir donner le meilleur de lui-même que sur ce terroir, 
dans ces conditions climatiques. et avec ce savoir-faire bourguignon. Le résultat est là: les 
grands crus de la Côte de Nuits possèdent une expression aromatique incomparable de 
petits fruits rouges et offre une belle harmonie en bouche. Dans l'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 (coq au vin) ou des pièces de bœuf 
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 l'amande ils s'ouvrent pleinement en bouche et se terminent sur une bonne 
longueur. Il faut attendre entre 4 à 5 ans pour profiter pleinement de ces vins sur des 
poissons nobles, volailles à la crème et foie gras. Les autres vins sont moins racés mais 
conviennent mieux avec les andouillettes, les escargots, les truites à 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 l'appellation 
Crémant de Bourgogne. Issus de cépages pinot noir et chardonnay, ce sont des produits 
agréables que l'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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CARACTERES DES VINS 
LES VINS ROUGES  
Zone septentrionale : 
Les vins de la Côte-Rôtie et d'Hermitage sont les plus réputés. Elaborés à partir de la 
syrah (avec 20% de viognier autorisé pour la Côte-Rôtie et 15% de Roussane ou 
Marssane pour l'Hermitage), ils déploient de puissants arômes de mûre accompagnés 
d'odeurs de chocolat et de fruits rouges. En bouche, ils se montrent puissants et riches 
en tanins. Ils sont à leur apogée après une décennie en cave. Les autres vins rouges 
produits dans le reste de cette zone septentrionale sont aussi de très bonne qualité, ce 
sont également des vins de garde.  
Zone méridionale :  
Le Châteauneuf-du-pape est le plus célèbre, même si parfois sa qualité varie fortement 
d'un producteur à l'autre. Les Gigondas ont aussi bonne réputation, ce sont des vins bien 
charpentés aux arômes de fruits rouges bien mûrs, ils sont aussi très tanniques, ce qui 
en fait des vins parfois un peu austères au premier abord.  
Dans l'ensemble, ce sont des vins rouges puissants qui s'accorderont mieux avec du 
petit gibier et des viandes en sauce (Coq 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 à partir du 
seul cépage viognier, il est la référence absolue pour les viticulteurs du monde entier qui 

PRESENTATION AOC 

CEPAGES 
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élaborent des vins à partir de ce même cépage. Il offre d'abord des arômes d'abricot 
confit pour ensuite ouvrir la porte à des arômes 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.  Château Grillet, Hermitage et Crozes-Hermitage 
élaborent des vins en assemblage de roussanne et marsanne qui possèdent un agréable 
petit goût 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 Château Grillet ne représente qu'une parcelle de 4 hectares.  
Zone méridionale :  
La zone en appellation Côtes-du-Rhône produit très peu de vins blancs (sur Châteauneuf-
du-pape surtout), on trouvera des vins blancs dans les Côtes 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 9 et 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) , à température de service, ils se montrent agréables avec un 
joli bouquet floral. Ils s'accommoderont parfaitement avec des charcuteries et des 
volailles.  
Température de service :  entre 6 et 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 à Die : la clairette, qui est élaborée à 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 très célèbre pour sa qualité, issu de 
cépage muscat blanc à petits grains, c'est un muscat bien équilibré aux parfums de 
raisins très mûrs et d'oranges confites.  Le Rasteau est un vin doux naturel rouge ou 
blanc élaboré à 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 
l'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 » :  

1. le Médoc;  
2. les Graves;  
3. le Sauternais ;  
4. le Libournais ;  
5. l'Entre-Deux-Mers ;  
6. le Blayais ;  
7. le Bourgeais.  

 

AOC  

 7 AOC régionales du Bordelais 
(produites sur l'ensemble du vignoble ou 
presque)  
1. AOC Bordeaux (rouge, rosé et blanc)  
2. AOC Bordeaux Supérieur (rouge, 

rosé et blanc)  
3. AOC Bordeaux rosé (rosé)  
4. AOC Bordeaux sec (blanc)  
5. AOC Bordeaux Clairet (rosé)  
6. AOC Bordeaux mousseux (blanc, 

rosé)  
7. AOC Crémant de Bordeaux (blanc, 

rosé)  
 

LES DIFFÉRENTES CLASSIFICATIONS 
DES VINS DANS LE BORDELAIS  

La principale classification existant dans le 
Bordelais est la classification de 1855, 
demandée par Napoléon III pour l'Exposition 
Universelle de cette année-là.  
 
Les vins du Bordelais ont été alors classés de 
la façon suivante (du plus haut au plus bas) : 

- Grand Premier cru;  
- Premier cru ;  
- Deuxième cru;  
- Troisième cru ;  
- Quatrième cru ;  
- Cinquième cru ;  

- Crus non classés.  
 

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

 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 Émilion (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.  

 

CÉPAGES  

 Cépages rouges: Cabernet-Franc, 
Cabernet-Sauvignon, Malbec, Merlot, 
Petit Verdot.  

 Cépages blancs: Sauvignon, 
Muscadelle, Sémillon (pour les vins 
liquoreux).  
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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 l'échelle, on trouve 
de très grands produits qui ne se boivent qu'au minimum 5 ans après leur mise en 
bouteille mais ce sont de grands vins de garde (entre 20 à 40 ans). Les grands crus, après 
décantage, proposent de fins arômes de cassis et de mûre, un bouquet délicat et une très 
grande finesse en bouche. Intenses, élégants et fins pourraient résumer ces grands crus. 
A noter le château Pétrus, à 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 même parfois être de très grands produits, les vins de Saint Emilion s'avèrent 
plus souples que les vins du Médoc. Les vins des graves sont également assez souples 
en bouche. Les côtes de Bourg et côtes 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  

Même si la région est surtout connue à 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 légers 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. Ils s'accorderont parfaitement avec des poissons 
cuits à 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 crustacés.  
Température de service : entre 9 et 11 °C.  
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LE VIGNOBLE DU JURA 

PRESENTATION 

AOC 

LE VIN JAUNE 

LE VIN DE PAILLE 

LE VIN DE PAILLE 

CEPAGES 
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CARACTERES DES VINS 

LES VINS ROUGES : 
sont des vins très francs qui demandent a être mis en bouteille assez tôt. Possédant une 
belle robe groseille, un parfum de petits fruits rouges, les rouges d'Arbois sont les plus 
réputés et gagnent à vieillir. Les vins rouges où domine le Poulsard, prennent cette belle 
teinte de pelure d'oignon. Ils s'accordent à merveille avec les volailles (canard 
notamment).  
LES VINS BLANCS :  
de couleur or pâle, sont bien équilibrés, ont du corps et peuvent rester plusieurs années 
avant d'être mis en bouteilles. Ils possèdent généralement un goût de pierre à 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. 



Page 26 sur 44 
Fabrice ANDRIEU TECOMAH CCIR 

LE VIGNOBLE DE SAVOIE 
 
PRESENTATION 

LES AOC 

LES CEPAGES 
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LE VIGNOBLE DE PROVENCE 
 

 

LES AOC 

PRESENTATION 

LES CEPAGES 



Page 28 sur 44 
Fabrice ANDRIEU TECOMAH CCIR 

 

CARACTERES DES VINS 

LES VINS ROUGES  
Dans l'ensemble, l'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 à 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 à la provençale 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 arômes 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 Côtes 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 à l'escabèche ou des escargots à la 
Provençale. 
Température de service :  entre 7 et 10 °c 
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LE VIGNOBLE DE CORSE 

PRESENTATION 

LES AOC 
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LE VIGNOBLE DU SUD OUEST 
 

 

PRÉSENTATION  
Le vignoble du Sud-Ouest est très étendu 
(30 AOC au total et 8 AO-VDQS), entre la 
côte 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:  

1. Dordogne;  
2. Pyrénées-Atlantiques;  
3. Hautes-Pyrénées;  
4. Lot;  
5. Tarn ;  
6. Gers;  
7. Lot-et-Garonne;  
8. Tarn-et-Garonne;  
9. Haute-Garonne.  

 
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 

uniquement)  
3. AOC Côtes de Bergerac (rouge ou 

blanc sec et moelleux)  
4. AOC Pécharmant (rouge 

uniquement)  

5. AOC Montravel (blanc sec)  
6. AOC Côtes de Montravel (blanc 

moelleux)  
7. AOC Haut-Montravel (blanc 

moelleux)  
8. AOC Rosette (blanc)  
9. AOC Saussignac (blanc moelleux 

uniquement)  
10. AOC Monbazillac (blanc moelleux 

uniquement)  
 
• 7 AOC du vignoble du Béarn  

1. AOC Béarn (rouge, rosé et blanc)  
1. AOC Béarn Bellocq (rouge, rosé et 

blanc)  
2. AOC Jurançon (blanc moelleux)  
3. AOC Jurançon sec (blanc sec)  
4. AOC Madiran (rouge uniquement)  
5. AOC Pacherenc du Vic Bilh (blanc 

moelleux)  
6. AOC Pacherenc du Vic Bilh sec 

(blanc sec)  
 
• 13 autres AOC du Sud-Ouest  

2. AOC Cahors (rouge uniquement)  
3. AOC Buzet (rouge, rosé et blanc)  
4. AOC Côtes de Duras (rouge, blanc)  
5. AOC Gaillac (rouge, blanc et rosé)  
6. AOC Gaillac Premières Côtes 

(blanc sec)  
7. AOC Gaillac doux (blanc moelleux)  
8. AOC Gaillac mousseux (mousseux)  
9. AOC Côtes du Frontonnais (rouge 

uniquement)  
10. AOC Côtes du Frontonnais Fronton 

(rouge uniquement)  
11. AOC Côtes du Frontonnais 

Villaudric (rouge uniquement)  
12. AOC Irouléguy (rouge, rosé et 

blanc)  
13. AOC Marcillac (rouge uniquement)  
14. AOC Côtes du Marmandais (rouge, 

blanc)  

 

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

Sémillon.  
 

 

CARACTERES DES VINS  

LES VINS ROUGES 
A cépage typique, vin unique, c'est ce qui fait le charme des vins de cette région. Les vins 
les plus connus sont le Cahors, le Madiran, les Côtes de Fronton et l'Irouléguy. Elaborés à 
partir d'un assemblage de tannat,  malbec et cabernets, ces vins possèdent 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 à merveille avec la gastronomie locale 
: cassoulet, confits et canard dans toutes ses préparations. Les côtes de Duras et Buzet 
produisent des vins plus légers 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 Jurançon. Le 
Jurançon offre souvent des notes de fruits exotiques, de pêche ou poire, acacia, il 
possède un bon équilibre en bouche et se montre assez léger. Les Montravel se montrent 
assez proches de leur voisins Bordelais de l'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 rivière présents dans la région 
: truite, sandre, saumon de l'Adour ou encore des écrevisses  
Température de service :  entre 6 et 8 °c 
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LE VIGNOBLE DE VAL DE LOIRE 

PRESENTATION 

CEPAGES 
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CARACTERES DES VINS 

LES VINS ROUGES  
Sur l'ensemble des appellations, certaines possèdent une bonne réputation : Anjou-
villages, Saumur-Champigny, Chinon, Bourgueil, Saint-Nicolas de Bourgueil. Ils sont 
élaborés à base de Cabernet-franc et cabernet sauvignon, ils possèdent 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 à base de gamay qui sont frais et agréables à 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 mûre.  
L'accord des mets et vins se fera naturellement avec les produits régionaux : Volailles de 
Loué, Cul de veau à l'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 
à la famille des meilleurs sauvignon du monde où 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 célèbre Muscadet aux arômes d'agrumes frais et 
nerveux en bouche, il s'accorde à merveille avec les fruits de mer et crustacés locaux 
(huîtres, moules, langoustines). Le gros plant, plus acide en bouche conviendra mieux 
avec les fruits de mer.  Le vouvray fait l'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 très faibles (20hl/H). Ce sont des produits aux 
arômes de fruits confits, abricot, tilleul et miel. En bouche ils se révèlent 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 arômes de poire, citron et d'abricot. Ce sont des vins qui 
s'accorderont parfaitement avec les desserts locaux (Pêches Tourangelles à 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. Ils se marieront 
parfaitement avec les nombreuses spécialités charcutières de la région. 
Température de service :  entre 9° et 12 °c 
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LE VIGNOBLE DE CHAMPAGNE 
 

PRESENTATION  
On attribue à Dom Pérignon, moine 
vivant au XVIIe siècle, la mise au point 
des vins effervescents. Le vignoble de la 
Champagne, situé à l'est de Paris, est 
très éclaté et éparpillé sur 5 
départements différents:  

- la Marne (70 % de la production) ;  
- l'Aube (20 % de la production) ;  
- l'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 Épernay.  
Le vignoble de Champagne se divise en 
5 sous-régions:  

- -la Montagne de Reims;  
- la Côte des Blancs ;  
- la Vallée de la Marne ;  
- le Sézannais ;  
- le Vignoble de l'Aube.  

 

AOC  

• 3 AOC du champenois  
1. AOC Champagne (blanc 

effervescent, rosé effervescent)  
2. AOC Côteaux Champenois suivi 

éventuellement du nom de la 
commune d'origine (blanc, rouge, 
vins tranquilles)  

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

 

LES CRUS DE CHAMPAGNE  

En Champagne, chaque village est 
classé dans un document appelé 
« l'échelle des crus » selon la qualité de 
ses vins exprimée en pourcentage. Ainsi, 
les meilleurs crus, ayant obtenu 100 % au 
classement, ont droit à l'appellation 
« Grand cru ».  
• Ex. : Mailly, Ambonnay.  
• Les crus ayant obtenu entre 90 et 99 

% au classement ont droit à l'ap-
pellation « Premier cru »,  

 

CEPAGES  

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

ÉLABORATION D'UNE AOC 
CHAMPAGNE  

Méthode Champenoise  
1. Élaboration de vins « 

tranquilles» de base (non 
effervescents)  

2. Élaboration 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 même 
millésime).  

3. Addition d'une liqueur de 
tirage: sucre + levures.  

4. Mise en bouteilles et en cave 
(= mise sur lattes): une 2e 
fermentation commence en 

bouteilles grâce à la liqueur de 
tirage.  

5. Mise sur pupitres et remuage : 
dans le but de faire descendre le 
dépôt de levures mortes vers le 
goulot.  

6. Dégorgement: ouverture des 
bouteilles pour expulser le dépôt.  
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7. Addition d'une liqueur 
d'expédition: vin + sucre, afin de 
compléter les bouteilles 
dégorgées.  

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  

• Bouteille = 75 cL = 1 Bouteille  
• Magnum = 2 Bouteilles  
• Jeroboam = 4 Bouteilles 
• Rehoboam = 6 Bouteilles  
• Mathusalem = 8 Bouteilles 
• 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 à toutes heures de la journée. Toutefois, on peut retenir ces quelques 
règles de base :  
 
BRUT, BLANC DE BLANCS : idéal à l'apéritif et sur des entrées à 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 l'été à l'apéritif.  
 
DEMI-SEC à réserver à l'accompagnement des desserts. 
 

Les vins issus de la Montagne de Reims sont très bouquetés et frais, ceux de la 
vallée de la Marne sont les plus estimés, ils ont un goût fin et un bouquet délicat. Les vins 
issus de la Côte des blancs sont délicats, de grande finesse mais sont longs à se faire (5 
ans).  Ceux issus des vignobles de l'aube sont frais et légers.   
Particularités de service :  
Température de service comprise entre 6 et 8°C  
La coupe disperse les arômes du champagne il faut donc l'éviter.  
La flûte met le champagne en valeur, les parfums restent captifs grâce à la forme rétrécie 
de l'embouchure du verre.  
On ne glace jamais une flûte à champagne qui aurait pour effet de "casser" le goût du vin.   
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LES ACCORDS METS ET VINS 
 

I DEFINITION ACCORDS « METS ET VINS » 
 Au même 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 à marier les vins et les plats est difficile et délicat. 
 Trop souvent, nous pouvons lire et entendre 
  * sur un potage, pas de vin 
  * sur des crudités, pas de vin 
  * sur les entrées composées d’agrumes, pas de vin (coupe Florida ) 
  * sur les œufs, pas de vin 
  * sur les desserts au chocolat, pas de vin. 
 

Cette formule est à 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  même vin 
  Entrecôte bordelaise          vin rouge 
  Salade de saison           même vin 
  Glace au chocolat  même vin 
 
 En matière d’accords mets et vins, une seule obligation : 

le plaisir 
 et ne jamais dire  

« 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 
 

II LES CRITERES DE CHOIX D’UN OU PLUSIEURS VINS 
 Plusieurs critères sont à 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 à 
une personne qui le boit comme un vin de table ou qui 
ajoute dans son verre de la glace voire de l’eau ! 

Les goûts et les régions  
préférées des clients 

Ne jamais imposer ses goûts personnels. 

Le genre de repas La qualité du vin n’est pas la même à l’occasion d’un 
repas de prestige ou de gala, que lors de repas 
quotidiens. 
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La saison Un vin charpenté corsé est plus apprécié l’hiver que 
l ‘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 être en rapport avec le prix du mets 
qu’il accompagne. On imagine mal de servir un château 
Auzone avec une côte de porc charcutière. 

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

Les règles élémentaires  
d’accords mets et vins 

Elles sont nombreuses logiques et très efficaces. 

 

III LES REGLES ELEMENTAIRES QUI REGISSENT LES ACCORDS 
METS ET VINS 

 

REGLES EXPLICATIONS 

Les vins blancs précèdent  
les vins moelleux, liquoreux et 
rouges 

Sauf quelques exceptions. Ex : 
- Vin moelleux ou liquoreux servi avec un foie gras. 
- Vin blanc sec avec un fromage de chèvre. 

Les vins rosés précèdent les vins 
rouges 

 

Les vins rouges légers sont 
servis avant les vins rouges 
corsés. 

La puissance des vins doit aller crescendo 

Avec une spécialité ou un produit 
régional, Servir un vin de la 
même régions 

Ex : 
- Foie gras du Sud Ouest     Sauternes 
- Fondue Savoyarde             Vin de Savoie 

Lorsqu’un vin de qualité est 
utilisé pour la réalisation d’un 
mets ou d’une sauce, servir le 
même vin 

Ex : 
- Truite au Riesling              Riesling 
- Coq au vin Jaune              Vin Jaune 

 

IV L’ACCORD HORIZONTAL 
 On désigne par ce terme « accord horizontal » le choix d’un vin destiné à 
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 

* 
Entrecôte grillée 

            Beurre Maître d’hôtel  Mets essentiel 
Pommes allumettes 

* 
Salade de saison 

* 
Crème caramel 
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Sélectionner un vin pouvant accompagner le mets (entrecôte 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   Côtes de Nuits 
 
        Crêpes flambées   Champagne 
 

RAPPEL :   Le vin doit toujours être servi avant le mets qui l’accompagne. 
 

VI QUEL NOMBRE  DE VINS DIFFERENTS PEUT-ON PROPOSER AU 
COURS D’UN MÊME REPAS 
Il est bien difficile de répondre à cette question. 
 
Une chose est certaine, aujourd'hui les habitudes ont bien changé par rapport aux 
quelques 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 clientèle est dû, entre autre, à : 
 
  * des menus composés de mets en nombre restreint, 
  * des prix très élevés du vin, 
  * des campagnes publicitaires contre l'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 même vin, 
s'estompent rapidement. 
 

Ceci est l'accoutumance. 
 

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

GENERALITES 
Le but recherché est l’équilibre, l’harmonie. Il faut accorder les boissons que représentent les 

vins avec les mets, de telle manière que les saveurs et les odeurs se complètent et s’exaltent 
mutuellement. Dans le cas contraire, la mésalliance, l’incompatibilité 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 l’on ne 
peut certes faire n’importe quoi, il faut se garder d’être trop exclusif et laisser au contraire la porte 
ouverte à l’aventure, au risque, aux esprits imaginatifs. Ne sommes-nous pas, en effet, ici dans le 
domaine de l’art où l’inspiration doit garder ses droits. 
 

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

 
Sur un plan plus technique, il faut savoir que l’appréciation des caractères organoleptiques 

des boissons au cours de l’ingestion des aliments solides est très complexe. Néanmoins, cette 
étude est intéressante car, en dehors de la simple recherche d’un plaisir d’ordre esthétique, elle 
contribue à favoriser l’appétence des aliments, donc à équilibrer notre nutrition. 
 

QUELQUES SUGGESTION POUR SERVIR VOS VINS: 

 
POISSONS- CRUSTACES : FOIE GRAS : VOLAILLES : 

Alsace 
Chablis 
Condrieu 
Graves 
Mâcon 
Meursault 
Montrachet 
Pouilly-Fuissé 
Pouilly-Fumé 
Champagne brut 

Corton 
Charlemagne 
Gewurztraminer 
Montrachet 
Sauternes 
Champagne brut 
Pommard 
Pomerol 
 

Corton 
Hermitage  
Musigny 
St Emilion 
Arbois Jaune 
Château Chalon 
 

VIANDES ROUGES : DESSERTS : CHARCUTERIE : 
Côtes de Beaune 
Côtes de Nuits  
Côtes du Rhône 
Grands vins de Bordeaux 
 

Muscat de Beaumes-de-Venise 
Banyuls 
Sauternes 
Monbazillac 
Mont-Louis 
Vin de Paille 
Champagne demi-sec 

Beaujolais 
Chinon 
Bourgueil 
Médoc 
Bouzy 
Côtes du Rhône 
 

GIBIERS:(CAILLE-PERDRAUX-BECASSE) 
St Estèphe 
St Julien 
Bourgueil 
Hermitage 
 

Corton 
Volnay 
Grands vins de la côte de Nuits 
Châteauneuf-du-Pape 
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LE VOCABULAIRE DU VIN 
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FICHE DE DEGUSTATION 1 
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FICHE DE DEGUSTATION 2 
 


