DEGUSTATION DE VINS 
ROUGES LEGERS

DE VINS ROUGES CORSES
ET DE VINS ROSES
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TSA
Déguster, c'est tout d'abord analyser ses impressions pour ensuite les décrire selon un vocabulaire précis.
Vous pouvez jouer à découvrir un vin que vous goûtez à l'aveugle:

La Dégustation commence par la Vue.
Cela vous permettra de déterminer l'âge du Vin goûté.

Vous poursuivez La Dégustation par le Nez.
Vous trouverez les Arômes du Vin.

L'Arôme primaire est l'Arôme dominant.

Cela vous permettra de déterminer l'Appellation, ou au moins la région du Vin.

Terminez ensuite par le Goût.

Vous pourrez déterminer l'Equilibre du vin, et donc ses caractéristiques.
La dégustation commence par la vue
Technique de l’examen visuel :

Observer la limpidité pour détecter d’éventuels troubles, le dégustateur observe, sur fond noir, le vin éclairé latéralement. Un vin limpide n’est pas forcement transparent.
Limpidité : cristallin, brillant, clair, limpide, dépouillé, terne, voilé, trouble.
Observer la brillance ou l’éclat du vin qui révèle l’aptitude du vin à réfléchir la lumière. A observer sur fond blanc, le verre tenu obliquement. 

Brillance : brillant, lumineux, éclatant, mat, terne, éteint.
Observation et déductions :

Limpidité et brillance : un vin est rendu trouble par de minuscules particules en suspension, d’origine diverses. Les troubles indiquent un élevage médiocre. La brillance est gage de bonne acidité, est particulièrement recherchée dans les vins blancs. 
La vue doit permettre d'analyser « la robe » d'un vin. Vous commencerez par apprécier sa limpidité et vous vous attacherez ensuite à détailler ses couleurs qui iront du rosé framboise pour finir sur des rouges soutenus voire brun. La robe est déjà un élément indicateur de la santé et de l'âge d'un vin.
	Type
	Couleurs
	Déductions

	ROSES
	Framboise, saumon
	Vin jeune et fruité

	
	Œil de perdrix
	Rosé de pressurage, vin « gris » jeune

	
	Fraise
	Vin déjà vieux

	
	Abricot
	Vieux (peut-être décrépit)

	ROUGES
	Violacé, pourpre
	Vin très jeune

	
	Cerise
	Vin à bonne maturité (cas général) 

	
	Rouge orangé
	Début du vieillissement

	
	Rouge brun
	Vin vieux

	
	Brun
	Vin très vieux (si ce vin n’est pas de longue garde, mauvais indice)


Couleurs et teintes : 
· vins rosés : gris, pâle, vif, rose, rose cerise, rose framboise, rose carminé, œil de perdrix, pelure d’oignons, tuilé.

· Vins rouges : rouge violet, pourpre, framboise, rubis, cerise, groseille, orangé, tuilé, acajou. 
	Type
	Nuance
	Reflection
	Probable Age
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	Rubis
	Violacé
	moins de 2 ans

	
	
	Tuilé
	de 2 à 5 ans

	
	Grenat
	Brun
	plus de 6 ans
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	Claire
	Blanc
	moins de 2 ans

	
	
	Gris
	de 2 à 5 ans

	
	Soutenue
	Ambré
	plus de 6 ans


L’intensité colorante dépend parfois des cépages (peu d’intensité des pinots, grande intensité des cabernets, du tannat…). Très souvent une robe claire dénote 
Une extraction insuffisante de la couleur, une cuvaison écourtée, un rendement exagéré, une vendange diluée (année pluvieuse), une maturité insuffisante. Une robe foncée est au contraire le gage d’un vin réussi : extraction et cuvaison soignée, faible rendement, vieilles vignes.
Couleurs (la robe) : Rouge vermillon, rouge carmin, grenat, grenat profond, violacé,  violacé intense, couleur profonde entre noir et violet, grenat tuilé. 

Robe claire :

Vin léger (manque de matière), fréquent si l'année est pluvieuse.

Robe moyenne :

Bon millésime, sauf pour les vins issus de régions qui ont un fort ensoleillement.

Robe intense :

Météo favorable, petits rendements, bonne extraction de la couleur.

A retenir : La couleur est obtenue par extraction des pigments contenus dans la peau du raisin. L'intensité de la couleur dépendra surtout du degré de maturité du raisin, de la durée et de la température de cuvaison. Jeunes, les vins rouges possèdent une teinte violacée qui va évoluer dans le temps pour virer vers le grenat tuilé après de nombreuses années. Les vins issus de la macération carbonique ont une couleur violacée très caractéristique de leur méthode de vinification.

Les jambes ou larmes du vin : ces coulées liquides sur le verre renseignent sur la fluidité ou la viscosité du vin, fonction de sa richesse alcoolique mais pas forcement de sa qualité, fonction également du pourcentage de sucre contenu (sucrosité).
Vous poursuivez La Dégustation par le Nez.
L'odorat, le plus aigu de nos cinq sens, doit permettre de définir « le nez d'un vin », son bouquet. Cette phase est essentielle et l'analyse doit être progressive. Vous commencerez par un premier coup de nez sans remuer le vin. Puis, faites tourner le vin dans le verre afin de l'oxygéner et exhaler son bouquet. Plongez votre nez dans le verre et humez rapidement. Ensuite, faites à nouveau tourner le vin dans le verre et respirez alors en profondeur. Pour cet exercice, il est préférable de sentir par petits à-coups pour ne pas saturer sa perception. Vous avez alors tous les éléments pour juger de l'intensité, de la qualité et du caractère des odeurs perçues. Ces odeurs sont classées suivant neuf types différents et arriveront progressivement à votre nez.
Le rôle de l’olfaction

La voie olfactive directe : les molécules gazeuses et odorantes pénètrent par le nez et, dans les fosses nasales, sont filtrées et réchauffées par cornets avant d’atteindre la muqueuse olfactive. Les cils des neurones olfactifs baignent ici dans un mucus où ils rencontrent les molécules odorantes dissoutes. La transmission des impressions se fait vers le bulbe olfactif puis le paléo-cortex.

La voie rétro-nasale utilise le rhinopharynx. Le vin est réchauffé et occupe toute la bouche : le dégagement aromatique est donc facilité.

Technique de l’examen olfactif

Le premier coup de nez : le verre reste immobile, sur une table ou tenu par son pied. Flairer le vin par saccades pour apprécier les arômes les plus volatiles.
Le deuxième coup de nez : imprimer un mouvement giratoire au verre pour y faire tourner le vin : on accroit la surface d’évaporation et l’oxygénation. Les molécules plus lourdes pourront s’exhaler. Faire par saccades.

Le troisième coup de nez : on le réserve aux vins vieux, après un repos de quelques minutes. Es arômes les moins volatils se manifestent.

Lees trois types d’arômes :

Les arômes primaires sont les arômes variétaux spécifiques d’un cépage. Le muscat et le gewurztraminer font partie des cépages les plus aromatiques.
CEPAGES VINS BLANCS
	Cépages
	Caractéristiques des vins
	Appellations produites
	Principaux arômes

	Aligoté
	Produit des vins légers de faible acidité à consommer rapidement
	Ordinaires
	Acacia, noisettes, citrons, pêches

	Chardonnay
	Les vins issus de ce cépage présentent pour les meilleurs un équilibre parfait entre l’acidité le gras et l’alcool, d’un bon potentiel de garde et d’une complexité inversement proportionnelle au rendement demandé à la vigne
	Bourgognes blancs
Champagnes
Vins d’Arbois
Vins du Bugey
Val de Loire
Vins du Sud-Ouest
	Beurre, noisette, citron, pêche ,fleurs et épines blanches ,fougère ,aubépine, chèvrefeuille
Amandes grillées,  brioche,  miel, pain grillé, vanille
Silex pierre à fusil

	Chasselas
	Vins manquant d’acidité à boire rapidement
	Pouilly sur Loire
Alsace
Vins de Savoie
Allemagne, Suisse (Dorin et Fendant)
Italie
	Menthe
Citron
Noisette

	Chenin blanc(Pineau de loire)
	Vins secs ou liquoreux parfois durs dans leur jeunesse
	Coteaux du Layon 
Chinon blanc
Vouvray, Saumur
Val de Loire
Savennières
	Miel, pamplemousse,  fleurs blanches, pomme verte, acacia, pêche blanche, poire, agrumes, épices, iode, térébenthine, fruits secs, amande, coing, cannelle

	Clairette
	Alcool présent dans les vins issus de ce cépage aux arômes particuliers et caractéristiques
	Vins blancs méridionaux, Côtes du Rhône, Chateauneuf-du-Pape, Bandol, Cassis, Côtes de Provence
	Fleurs de pêcher, amandes amères, pamplemousse, fruits secs, tilleul, genêt

	Colombart
	Cépage répandu en Californie utilisé en appoint, son utilisation étant en régression
	Vins ordinaires et destinés le plus souvent à la distillation.
Pineau des Charentes
	frais et épicé

	Gewurztraminer
	Produit des vins au degré alcoolémique élevé à la robe intense , gras voir onctueux
	Alsace grand cru
Gewurztraminer
	Arômes épicés ++, rose, miel, pivoine, agrumes, fruits secs et confits

	Gros plant (Folle blanche)
	Vins faiblement alcooliques présentant une acidité marquée
	Gros Plan du pays nantais et vins de distillation
	arome discret et frais

	Manseng blanc
	Vins blancs au bouquet original présent à titre principal dans le Jurançon et à titre accessoire dans les vins du sud ouest
	Jurançon
	Miel, pêche, cannelle, noix de muscade, girofle

	Maccabeo
	Vins tranquilles ou pétillants, relativement alcooliques et fruités
	Côtes du Roussillon
Rivesaltes
	Buis, fleurs blanches, pêche, raisin, fruits confits

	Marsanne
	Vins blancs secs, légers, fins
	Hermitage
Crozes-Hermitage
Saint-Peray
	miel et nougat, teintes ambrées

	Mauzac
	Vins de qualité variable en fonction du rendement demandé
	Blanquette de Limoux
Gaillac
	Pomme(vins moelleux)
Acacia, jasmin
Aubépine, miel, pain grillé, vanille

	Muscadelle
	Cépage d’ appoint le plus souvent associé au Sauvignon
et au Sémillon
	Vins de pays du Sud-Ouest
Entre-deux-Mers
	Raisins murs , fruits exotiques, fruits secs, coing

	Muscadet (Melon)
	Planté dans l’Yonne et en Loire-Atlantique, donne des vins frais et iodés
	AOC du Muscadet
	Fleurs blanches, iode, pamplemousse, citron, épices

	Muscat
	Cépage en régression donnant des vins très sucrés
	Alsace
Languedoc
	Rose, vanille, bergamote, pêche, miel

	Pinot blanc
	Plus rustique que le Chardonnay ce cépage est utilisé pour l’élaboration de certains crémants et vins mousseux
	Alsace Pinot blanc
Alsace Clevner
Mâcon blanc
Crémants
	fruits et épices

	Pinot gris
	Vins capiteux et aromatiques, parfois utilisé en moelleux
	Alsace Pinot gris
	Beurre, arômes épicés, suave, fumée, humus, fruits confits, miel

	Riesling
	Donne des vins blancs frais et aromatiques aux senteurs florales et minérales
	Alsace Riesling
	Citron, arômes minéraux, arômes terpéniques, Pêche blanche, tilleul, pétrole 

	Roussane
	Vins fins, élégants, de garde
	Chignin-Bergeron
Hermitage blanc
Châteauneuf-du-Pape blanc
	Fleurs blanches

	Roussette (Altesse)
	Donne des vins secs qui peuvent être corsés et des vins moelleux
	Roussette de Savoie
	Violette

	Sauvignon
	Vins très variés
	Sancerre
Pouilly fumé
Touraine
Bergerac
Bordeaux blanc
Entre-Deux-Mers
	Citron, Pierre à fusil, Pipi de chat, Acacia, cerise, poivron vert, Orange, cuir, Abricot, épices, Cassis, sous-bois, Fenouil, menthe

	Savagnin
	Vins fins et puissants à la fois de grande garde
	Vins du Jura
Château-Châlon
Arbois
Etoile
	Noix, noisette, amande, pomme, épices,

	Semillon
	Cépage vigoureux associé au sauvignon pour les liquoreux, seul pour l’AOC Bergerac
	Sauternes
Barsac
Loupiac
Ste-Croix-du-Mont
Cadillac
Monbazillac
Bergerac
Graves supérieures
Premières Côtes de Bordeaux
	Pêche, abricot, poire, fleurs, miel, noisette, rôti, orange confite, beurre

	Sylvaner
	Produit des vins blancs secs et perlants, qui peuvent être emprunts d’une certaine acidité
	Alsace Sylvaner
	Acacia, fleurs blanches, citron, pamplemousse, aubépine, tilleul, menthe

	Ugni
	Les vins issus de ce cépage présentent souvent une bonne vivacité tout en témoignant d’une certaine rondeur fruitée
	Côtes de Provence blanc, Cassis, Bandol, Côtes du Rhône, Coteaux du Languedoc
	Agrumes, citron, coing, acacia, cire , résine de pin

	Vermantino
	La vinification des vins Corses issus de ce cépage dépend largement de la maturité des baies, le vin ayant tendance à madériser si le raisin est mûr
	AOC Ajaccio
Patrimonio
	Orange, citron pamplemousse, fruits exotiques,
Parfums de garrigue

	Viognier
	Produit des vins blancs ou la finesse, la distinction et la complexité si elles se dévoilent rapidement ,se développent avec le temps
	Condrieux
Château Grillet
Côte Rôtie
	Violette, abricot, pêche blanche, citron, bourgeon de cassis, fleurs, fruits exotiques , fruits secs, réglisse, grillé, minéral


 

CEPAGES VINS ROUGES
	Cépages
	Caractéristiques des vins
	Appellations produites
	Principaux arômes

	Braquet
	Principalement utilisé dans la région de Nice caractérisé par une certaine finesse
	Vins de Provence
	finese et longévité

	Cabernet franc
	Produit des vins moins riches en tannin que le cabernet sauvignon et d’évolution plus rapide
	Vins d’Aquitaine
Vins de Bordeaux
Vins de Loire
	Framboise
Violette
coing

	Cabernet sauvignon
	Cépage principal des vins du Médoc et le plus répandu à travers le monde donnant des vins de garde charpentés et fins
	Saint Estèphe
Saint Julien
Pauillac
Pessac léognan
Fronsac et canon fronsac
Moulis en Médoc
Haut Médoc
Pomerol
St Emillion
Bordeaux rouges
	Fruits rouges
Réglisse
Vanille
Violette
Poivron vert
Epices
Cuir
Pain grillé
Café
Sous bois

	Calitor
	Utilisé en Provence peu répandu
	
	

	Carignan
	Présent dans la plupart des vins méridionaux, ce cépage présente une certaine amertume qui s’atténue avec l’âge. Produit des vins solides
	Vins rouges meridionaux
Fitou
	Mûre, cerise framboise, poivre, parfums de garrigue, violette, cuir, pruneaux,
amande

	César
	
	
	

	Cinsault
	Cépage associé conférant équilibre et harmonie
	Bandol
Cassis
Costière de Nîmes
Coteaux varois
Vacqueras
	Fruits rouges, framboise,
sous bois,
épices,
Menthe, cuir

	Cot(Malbec)
	Donne des vins de caractère, puissants voir rustiques
	Cahors
Touraine
Bordelais
	Cassis, cerise, pruneaux,
Sous bois , cuir, épices, réglisse,

	Duras
	Vins jeunes corsés s’assouplissant avec l’age
	Gaillac
Vins du sud ouest
	Fruits rouges,
cassis,
poivre,
vanille

	Fer servadou
	Vins légers et rustiques
	Marcillac
Vins d’Estaing
Gaillac
Madiran
Côtes du frontonnais
	Petits fruits rouges, épices,
réglisse,
notes végétales

	Fuella nera
	Donne des vins bouquetés, de garde
	Vins de pays de la région de Nice
	 

	Gamay noir
	Vins souples et fruités à boire jeunes
	Beaujolais
Touraine
Vins de Savoie
Bourgogne passe tout grain
	Framboise, cassis, groseille, cerise, fraise, banane,
rose,
bonbon anglais

	Grenache
	Donne du corps et du bouquet
	Chateauneuf du pape
Gigondas
Côtes du Rhône
Tavel,
Lirac
Bandol,
Côtes de Provence
Rivesaltes
Banyuls
	Fruits rouges,
fruits noirs,
fruits à noyau
thym,
tilleul,
fenouil, genêt, menthe, tabac,
Champignon,
épices, garrigue
figue

	Grolleau
	Cépage d’appoint produisant des vins légers, utilisé dans la vinification de certains mousseux
	Anjou
Saumur
Touraine
	

	Jurancon
	
	
	

	Lladoner pelut
	Issu du cépage Grenache dont il se rapproche
	
	

	Manseng noir
	
	
	

	Mérille
	
	
	

	Merlot
	Produit des vins souples, ronds, de qualité
	St-Emilion
Vins de Bordeaux
Médoc,
Graves
Bergerac
Buzet, Duras
	Cassis, prune, mûre, réglisse, vanille ,
fraise, sous bois,
Epices, grillé, cuir, fourrure

	Meunier
	Vins fins et fruités
	Champagne
Touraine
Gris meunier de l’Orléanais
	framboise

	Mondeuse
	Vins puissants et aromatiques,
	AOC vins de Savoie MONDEUSE
	Fraise, framboise, cassis, cerise, violette, iris, épices

	Mourvèdre
	Vins rustiques de garde
	Bandol
Cassis
Côtes de Provence
Coteaux d’Aix
Châteauneuf du Pape
Tavel, Lirac,
Fitou, Corbières,
Minervois
Côtes du Roussillon
Coteaux varois
	sous bois,
réglisse, champignon,
iode,
cuir,
olive

	Négrette
	Vins de caractère pouvant être marqués par un leger déficit sur le plan de l’ acidité
	Côtes du Frontonnais
Vins de Lavilledieu
	Fruits à noyau
Pruneaux
litchi
Bois brûlé

	Niellucio
	Vins fruités d’un bon potentiel de garde
	Patrimonio
	Fruits rouges, maquis, réglisse, cuir, épices, tabac

	Petit verdot
	Vins très fins à la saveur épicée de bonne garde 
	Appoint dans le Médoc
	Notes épicées rappelant le Syrah

	Picpoul noir
	Vins assez acides, pratiquement abandonné depuis le phylloxera, utilisé pour l'Armagnac
	Château-Neuf du Pape
	

	Pineau d’Aunis (Chenin noir, Pineau rouge)
	Vins d’un bon degré alcoolique à boire jeunes
	Vins d’Anjou
Touraine
Saumur
Crément de Loire
	

	Pinot noir
	Vins présentant généralement une belle robe et de grande complexité aromatique
	Vins de Bourgogne
Alsace
Champagne
Sancerre rouge
	Framboise, mûre violette, fraise, cerise, prune, réglisse, cuir,
beurre de cacao,
sous bois, musc, champignon humus, venaison

	Poulsard
	Vins de robe claire, élégants
	Vins d’Arbois
Côtes du Jura
Etoile
	Fraises des bois,  framboise, groseille, réglisse

	Sciacarello
	Vins souples et charpentés
	Vin de Corse
Ajaccio
	Immortelles
Maquis ,
Épices, réglisse

	Syrah
	Produit des vins colorés , fins, parfumés, de garde
	Châteauneuf du Pape
Cornas, Côte-Rôtie, Hermitage, Crozes-Hermitage
	Violette, chocolat, truffe, Réglisse, tabac blond, cannelle, fruits à noyau,
Sous-bois

	Tannat
	Vins tanniques, d’une rudesse certaine dans leur jeunesse
	Madiran
Irouleguy
Cahors
	Framboise, épices

	Tibouren
	Vins rosés principalement, au bouquet délicat et fruité
	Côtes de Provence, 
Coteaux varois
Palette
	Fruits rouges et noirs, notes florales

	Trousseau
	Vins rustiques, corsés et colorés, ce cépage est le plus souvent associé au Poulsard
	Arbois
Côtes du Jura
	Fruits rouges sauvages, cerise, framboise, mûre


Les arômes secondaires : révélés par la fermentation alcoolique, ils sont produits par les levures. Ils sont floraux, fruités ou vineux (riche en alcool).
Fruits frais : cerise (noire, griotte, merise, bigarreau), prune, pruneau, prunelle, myrtille, cassis, fraise des bois, fraise, framboise, groseille, mûre, abricot, coing, pêche, poire, pomme, citron, orange, pamplemousse, ananas, banane…

Floral : miel, acacia, amandier, pommier, pêcher, sureau, vigne, aubépine, jasmin, géranium, bruyère, genet, rose, lilas, tilleul, verveine, violette, œillet, muguet …

Végétale (foin, tilleul ... ou encore moisi et bouchon),

Les bouquets ou arômes tertiaires, sont des arômes de vins vieux dus à la transformation des arômes précédents et des tanins. Les bouquets d’oxydation sont ceux des vins élevés au contact de l’air.

Animal : viande, musqué, venaison, gibier, civet.

Balsamique : pin, résine, térébenthine, baume, encens, vanille.

Boisé : bois verts, acacia, écorce, vieux bois, fût de chêne, boîtes à cigares, rancio.
Empyreumatique (acre) : fumée, fumet, brulé, grillé, caramel, pain grillé, pierre à fusil, silex, bois brulé, cuir, café torréfié, goudron.

Epicé : anis, champignon, cannelle, girofle, muscade, poivre, menthe, thym, réglisse, lavande, garrigue, laurier.

Fruits secs : raisins de Corinthe, confit, noyau, amande, figue, noix, noisette, pruneau sec, orange confite…

Observations et déductions
Netteté (bonne, insuffisante), qualité (très fine, racée, distinguée, fine, ordinaire, grossière, désagréable), intensité (forte, puissante, suffisante, moyenne, faible, insuffisante, inexistante, exagérée) : ce sont les premières impressions reçues.

Nature et type des arômes (primaires, secondaires, tertiaire) : on analyse les arômes dans leur successivité, on en repère le type, on en retient les dominantes.

Défauts : une odeur de colle ou de vernis à ongles décèle l’acescence (tendance à devenir acide), une odeur de vinaigre indique la piqûre acétique (excès d’acidité volatile), un vin réduit sent l’œuf pourri.
Défauts : CO2, SO2, réduit, mercaptan (œuf pourri), lactique, éventé, oxydé, acescent, acidité volatile, bouchonné, moisi, vieux bois.

L'ouverture et la fermeture sont une échelle d'intensité des arômes.

Vin ouvert : arômes développés et bien présents, facilement discernables.

Vin complexe : arômes difficiles à percevoir.

Un vin peut s'ouvrir après quelques heures ou minutes d'ouverture de la bouteille, l'oxygène provoque une oxydation du vin qui développe et libère les arômes. Dans la durée de vie d'un vin, ses arômes peuvent se développer à certains moments. Un vin jeune fermé peut s'ouvrir avec le temps.
Déterminez les caractéristiques en Goût de votre Vin.
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 La Langue permet de déterminer quatre sensations.
	Sensation
	Détermination

	Alcool
	- Onctuosité des Muqueuses
- Chaleur

	Acidité
	-Saveur Acide sur les côtés de la langue
- Irritation des gencives
- Sécrétion importante de salive fluide

	Moelleux
	-Sensation Thermique
- Saveur Sucrée (pointe de la langue)
- Salive épaisse et peu abondante

	Astringence (vin rouge)
	-Dessèchement de la bouche
- Resserrement des muqueuses des joues


Le goût, en dernier lieu, doit permettre de définir « la saveur du vin » et son équilibre. L’analyse gustative se décompose en 3 phases, chacune permettant d’appréhender des sensations différentes :

-  la mise en bouche (étape courte permettant de détecter les arômes (floraux, fruits, épicés…), les saveurs sucré, salé, acide, ainsi que les sensations chimiques telles que l’astringence, le piquant, le brûlant) ;

-  l’aération (phase permettant la libération des arômes, du bouquet) ;

- le rétro-olfaction (après avoir avalé ou craché on note l’arrière-goût, saveur agréable ou l'amertume, ainsi que la longueur en bouche).
Techniques de la gustation

Goûter de petites quantités : un excès de vin entraîne une déglutition trop rapide (avaler) et fatigue le dégustateur. Mieux vaut aspirer lentement un centilitre de liquide.

Les mouvements du vin : on envoie vers le fond de la gorge, puis on le fait revenir en avant. On aspire alors un peu d’air par les lèvres pour le diffuser (meilleure imprégnation des muqueuses) et le réchauffer. Ensuite on rejet ou on avale.

Flaveurs (la bouche)

L'attaque

L'attaque est constituée par la première impression que dégage un vin lors de sa mise en bouche.

Saveur : C'est le premier goût strict, acide, salé, amer, sucrosité (expression utilisée pour parler du taux de sucre dans le vin).

Texture ou consistance : Un vin peut donner une impression d'eau, on le dit aqueux, l'inverse est un vin qui a de la matière. Les tanins peuvent donner plusieurs impressions qui sont répertoriées dans le schéma ci-contre.

A retenir : l'attaque se mesure pendant les 3 / 4 premières caudalies en bouche. La caudalie est l'unité de mesure du temps en dégustation (1 seconde = 1caudalie). L'alcool est important pour les vins rouges car il apporte une saveur qui permet de "gommer" l'acidité et des tanins marqués.

La bouche

Passées les premières impressions qui constituent l'attaque, le vin développe ses arômes en bouche. Le grumage permettra, avec la rétro-olfaction de bien capturer la flaveur du vin.

La longueur est l'impression qui reste en bouche après l'évacuation buccale du vin. On parle de Persistance Aromatique Intense (P.A.I) et cette notion se mesure en caudalie. Un vin long en bouche est un vin riche en matières qui s'accrochent sur le palais et qui diffusent leurs parfums. L'inverse est un vin court en bouche.

L'impression générale

C'est l'évaluation globale du vin, on parle d'harmonie du vin. En effet, c'est l'équilibre entre l'attaque, la bouche et la longueur qui constitue l'harmonie du vin. Par exemple, un vin peut avoir une attaque vive (acide), puis développer de puissants arômes de fruits en bouche pour finir sur des notes plus animales et longues en bouche. Un vin moins réussi restera sur une dominante globale sans rien développer (acidité par exemple).
La dégustation prend tout son intérêt lors d’un repas, lorsque l’accord des mets et des vins permet leur valorisation mutuelle. Il n’y a pas de règle absolue pour cet accord, mais il existe quelques principes de base. C’est l’étoffe des saveurs qui doit présider à l’ordonnance des vins : du plus léger au plus corsé, du vin de petite année au grand millésime.
Quelques règles à respecter

L'ordre des vins

L'ordre de service des vins est dicté par une règle immuable : le vin que l'on boit ne doit jamais faire regretter celui qui a été servi précédemment. De ce fait, le service des vins obéit aux principes suivants : 
· Les plus jeunes avant les plus anciens
·  Les plus légers avant les plus étoffés
· Les vins secs avant les doux
Bien entendu, certains accords mets et vins peuvent difficilement respecter ces règles. Ainsi le foie gras s'harmonise parfaitement avec un vin blanc liquoreux de type Sauternes. Dans ce cas, il est préférable de privilégier des vins légèrement plus acides (vin moelleux de la vallée de la Loire ou vendanges tardives d'Alsace) et privilégier le Sauternes plus gras pour le dessert.
La température

La température à laquelle on déguste un vin est fondamentale. En règle générale, les vins blancs se servent plus frais que les rouges, mais certains paramètres comme l'appellation ou l'âge de la bouteille peuvent avoir une influence sur ce principe. En conséquence les vins frais (blancs secs, rouges légers,…) doivent précéder les vins chambrés (rouges puissants et tanniques). Fragiles, les vieux millésimes devront être bus avec quelques degrés de plus. Il est important de tenir compte de l'environnement dans laquelle les vins sont servis : dans un endroit chaud, il est nécessaire de servir le vin plus frais que la moyenne, car ce dernier verra sa température s'élever plus rapidement au contact de l'air ambiant.

Pour rafraîchir un vin privilégier le seau à glace beaucoup plus efficace que le réfrigérateur. A l'inverse, pour réchauffer un vin, laisser la bouteille deux à trois heures dans une pièce modérément chaude. Dans les deux cas ci-dessus, il est impératif de proscrire le congélateur pour rafraîchir, ou une source de chaleur (cheminée, radiateur) pour réchauffer le vin.

Bordeaux rouge : 16 à 18 degrés.

Bourgogne rouge : 15 à 18 degrés.

Vin rouge léger : 10 à 12 degrés.

Vin rosé : 10 à 12 degrés

Le débouchage
Au moment de l'ouverture, la bouteille doit être à la température adéquate. La capsule couvrant le bouchon doit être découpée soit au milieu de la bague soit sous celle-ci. La présence d'un peu de moisissure sur le dessus du bouchon indique simplement que le vin a été stocké dans une cave humide. Pour les vieux millésimes, prudence et lenteur sont les clés de la réussite. Privilégier un tire-bouchon classique (couteau-sommelier) qui vous permettra d'obtenir une grande précision. Attention à ne pas traverser le bouchon qui risque d'être fragilisé lors de son extraction. On déconseillera l'utilisation des appareils à gaz ou à air qui peuvent abîmer le vin. Pour les champagnes, tenez le bouchon d'une main ferme et faites tourner doucement la bouteille de l'autre (et non l'inverse).
La décantation et carafage
La distinction essentielle à faire entre le carafage et la décantation c’est que la décantation est l’acte noble, qui consiste à séparer le dépôt d’un vin, du vin lui-même. Le carafage est simplement l’acte qui consiste à aérer le vin au contact de l’air afin que le vin (souvent jeune) puisse s’étoffer et s’assagir 

Sujet à de nombreuses controverses, la décantation est un acte primordial dans le service des vins. Même si la plupart des vins peuvent être servis directement de la bouteille, certains gagnent à être transvasés dans une carafe. La décantation permet aux vins de s'oxygéner mais aussi de se débarrasser de ses éventuels dépôts. De ce fait, tout vin présentant un dépôt doit être décanté. Pour cela, il suffit de verser délicatement le vin de la bouteille dans une carafe propre. Cette action permettra non seulement de laisser dans la bouteille les dépôts mais aux vins de développer des arômes plus ou moins rapidement en fonction de l'exposition du vin à l'air.
Il est généralement recommandé de mettre en carafe les vins rouges jeunes une à deux heures avant le service. Ce vin deviendra plus moelleux et plus rond. En revanche une trop longue période en carafe risque de lui faire perdre sa vitalité et son caractère. Ainsi, la décantation permet aux vins jeunes de vieillir plus rapidement sans pour cela atteindre la complexité aromatique d'un long vieillissement en cave. En revanche, les champagnes et la plupart des vins blancs (sauf les graves blancs à maturité, les vieux vins ne gagnent pas à être décantés.

Concernant les vieux vins rouges, la décantation est à éviter. Certain très vieux millésimes ont une durée de vie de quelques minutes, une décantation leurs seraient fatales. Pour ces vins délicats, mettre les bouteilles debout de 24 à 48 heures avant de les servir afin que le dépôt tombe au fond est la meilleure solution.

Le service

A chaque type de vin correspond un verre. En règle générale, le verre doit être en forme de tulipe fermée. Avec un bord, incurver vers l'intérieur, le verre doit capter les arômes du vin et les canaliser vers le nez. Un verre ne doit jamais être rempli plus du tiers de sa contenance. Idéalement la contenance d'un verre est de 30cl. On pourra utiliser certains verres beaucoup plus larges afin de libérer les arômes d'un vin jeune ou pour déguster un vin à son apogée. En revanche, pour des millésimes très anciens, privilégier des verres légèrement plus petits afin d'éviter une évaporation trop rapide de son bouquet. Pour le champagne, la flûte permettant de visualiser la montée des bulles est particulièrement recommandée (moins pratique, la coupe diffuse trop rapidement les arômes à éviter car casse les bulles). Bien entendu, le verre doit être tenu par son pied et non par sa coupe au risque de réchauffer trop rapidement le vin.

Quelque soit le type de vin, une règle d'or est à respecter. Les verres ainsi que les carafes doivent être d'une propreté irréprochable. Trop souvent, une fine pellicule de savon ou une désagréable odeur de détergent altère le bouquet subtil et délicat d'un grand vin.
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Pour ce service on utilise un verre à dégustation INAO (Institut National d’Appellation d’Origine) 
Le verre idéal pour déguster un vin.
La forme du verre INAO a été spécialement étudiée dans le but de concentrer les arômes et répond parfaitement à tous les critères pour bien décrire la robe du vin. Le verre le plus utilisé par les professionnels de la dégustation ! Prix unitaire : 3.00 Euros. 
Matériel pour la dégustation : (par élève)
-Deux soucoupes (assiettes à pain)

-un tire bouchon

-un verre par vin (INAO)
-un crachoir 5seau à champagne et doublure)
-un Panier pour la bouteille pour un service spécifique.

-un thermomètre

-une carafe

-un liteau

Si décantage :

Le même matériel auquel il faut ajouter une bougie pour voir le dépôt, et une carafe (aiguillère) pouvant contenir le vin de la bouteille.
AOC BEAUJOLAIS VILLAGES
AOC : Appellation d’Origine Contrôlée
REGION : BEAUJOLAIS
Vaste vignoble, situé entre MACON et LYON, le Beaujolais s'étend sur une superficie d'environ 22 000 hectares dont 96% sont dans le département du RHONE et 4% dans celui de la SAONE ET LOIRE, sur le canton de LA CHAPELLE DE GUINCHAY.

Il est délimité par quatre frontières naturelles : Au nord par le vignoble du Mâconnais

                                                                           Au sud par les Monts du Lyonnais

                                                                           A l'est par la vallée de la Saône

                                                                           A l'ouest par les Monts du Beaujolais.

Le Beaujolais est réparti en trois grandes familles :

   Les Beaujolais   9700 hectares

Situés essentiellement au Sud du Beaujolais dont les 2/3 de la récolte sont vendus en vins primeurs très fruités et légers.

   Les Crus    6200 hectares

Ils sont au nombre de dix, dont le Chénas, situés dans le tiers Nord du Beaujolais.
Les 10 sont Brouilly, Chénas, Chiroubles, Cotes de brouilly, Fleurie, Juliénas, Morgon, Moulin à vent, Régnié, Saint Amour. Avec tous des caractères différents; ce sont des vins puissants que vous pouvez garder 5 à 6 ans

    Les Beaujolais Villages    5850 hectares

Situés plus au Nord, ils sont répartis sur 38 communes dont 8 sur le canton de LA CHAPELLE DE GUINCHAY ont le droit à l’appellation beaujolais-villages, mais seulement 30 peuvent ajouter le nom de la commune à celui de beaujolais (comme Beaujeu). 
De plus le mot « villages » a été adopté pour remplacer la multiplicité des noms de communes qui pouvaient être ajoutés à l’appellation beaujolais pour distinguer des productions considérées comme supérieures. La quasi-totalité des producteurs ont opté pour la formule beaujolais-villages.

Cette région donne des vins parfumés et plus corsés que les beaujolais.
Remarque :
Beaujolais nouveau : Dès le XIXème siècle, les viticulteurs et négociants du Beaujolais avaient coutume de commercialiser très tôt leur récolte. Ce mouvement commercial, bien entendu très en deçà de ce que nous connaissons actuellement, se perpétua malgré quelques vicissitudes jusqu'à la Seconde Guerre Mondiale. A cette époque, les vins terminaient leur fermentation en pièces (fûts de 216 ou 215 litres) lors du transport cahoteux, en voiture à cheval puis en péniche, sur la Saône, qui les acheminaient vers les lieux de consommation, en l'occurrence les bistros de Lyon et des environs, ainsi que vers quelques établissements parisiens.
L'histoire réglementaire du Beaujolais Nouveau débute le 11 mars 1951, avec la suppression du principe d'échelonnement des sorties des vins de la propriété. Jusqu'à cette date, les ventes de vins faisaient l'objet d'un calendrier minutieux fixant le pourcentage de la récolte pouvant être commercialisé et les différentes dates de libération de ces volumes. Objectif : planifier l'approvisionnement en vin des armées. Au printemps 1951, ce calendrier est supprimé. Viennent ensuite, pour le Beaujolais Nouveau, une succession de dates-clé : 

- Le 8 septembre 1951, un arrêté paru au Journal Officiel relatif à la " commercialisation des vins de la récolte 1951 " stipule que " les producteurs ne sont autorisés à faire sortir de leurs chais les vins de la récolte 1951 bénéficiant de l'appellation d'origine contrôlée qu'à dater du 15 décembre 1951 ". 

- En octobre 1951, les vignerons réunis au sein de l'Union Viticole du Beaujolais demandent la possibilité de commercialiser " de suite les vins du Beaujolais en faisant remarquer qu'ils sont des vins de primeur ". Ils obtiennent rapidement satisfaction. 

- Le 13 novembre 1951, une note de l'Administration des Contributions Indirectes précise " dans quelles conditions certains vins à appellation contrôlée peuvent être commercialisés dès maintenant, sans attendre le déblocage général du 15 décembre prochain " . Les vins visés sont : le Beaujolais, les Côtes-du-rhône, la Bourgogne (vins blancs) et Bourgogne Grand Ordinaire, le Bourgogne Aligoté, le Mâcon (vins blancs), le Gaillac et Gaillac Premières Côtes (vins blancs), le Muscadet. La possibilité de commercialisation immédiate est subordonnée à l'autorisation préalable de l'I.N.A.O (Institut National des Appellations d'Origine). Cette date marque la naissance officielle du phénomène du Beaujolais Nouveau. Les volumes commercialisés à cette époque par le vignoble seraient de l'ordre de 15 000 hl. 

- Pendant quinze ans, la date du déblocage du Beaujolais Nouveau n'est pas fixe. Elle varie de quelques jours, en fonction des millésimes. Le 20 octobre 1952, la date du 3 novembre est avancée pour la libération anticipée du beaujolais. En 1953, elle tombe le 1er novembre… 

- Le décret du 15 novembre 1967 rationalise le déblocage en instituant une date fixe : la date du 15 novembre, à 0 h 00, est retenue pour commercialiser le Beaujolais Nouveau, chaque année. Cette règle ne connaîtra qu'une seule exception : en 1977, année particulièrement tardive, le Beaujolais Nouveau est mis en vente le 25 novembre, à 0 h 00. La récolte, produite dans des vignes qui couvrent désormais 

20 000 hectares, est alors de 220 000 hl. 

Nouvel aménagement, en 1985 : pour faciliter la mise sur le marché des 500 000 hl produits cette année-là, un décret fixe au troisième jeudi de novembre la date de la mise à la consommation du Beaujolais Nouveau (et des autres primeurs). Cette date du troisième jeudi de novembre est toujours en vigueur aujourd'hui. 

 A la fin des années 50, de nombreuses caves coopératives furent créées, et la qualité moyenne des Beaujolais augmenta d'une façon prodigieuse. Plus tard, la compréhension des mécanismes de la vinification Beaujolaise, en grappes entières, permettait de la codifier et d'obtenir des vins dont la typicité était garantie. 

Ces éléments ont alors suscité l'intérêt du négoce local qui fut le véritable catalyseur de la commercialisation des vins jeunes. Ce mouvement progressa rapidement dans les années 60 qui virent une convergence d'intérêts, du producteur au distributeur, du négociant au restaurateur, pour la mise en scène du plus original des vins, le Beaujolais Nouveau. 

A la fin des années 60, le négoce encore, assura la percée du Beaujolais Nouveau à l'étranger grâce à la compétence des négociants éleveurs de Bourgogne qui complétèrent leurs gammes avec ce produit original et authentique. 

C'est au cours de cette décennie qu'est né le fameux concept qui fit le tour de la planète et qui, depuis, est entré dans le domaine public, puisqu'il figure incontestablement parmi les slogans les plus utilisés : "Le Beaujolais Nouveau est Arrivé !" 

Porté par cette bannière, les Beaujolais Nouveaux gagnèrent rapidement les pays européens francophones (Suisse et Belgique) puis la Grande Bretagne. 

Devant le formidable essor du Beaujolais Nouveau, il a fallu procéder à des aménagements permettant des expéditions anticipées vers les destinations lointaines, pour que tout un chacun sur cette planète dispose le même jour de "son" Beaujolais Nouveau. 

En 1985, intervint un changement de date dans la mise en marché du Beaujolais Nouveau. Traditionnellement fixé au 15 Novembre, le déblocage du Beaujolais Nouveau se fit désormais le Troisième Jeudi de Novembre, ceci pour des raisons évidente de rendre plus aisée la mise en place de la logistique de la commercialisation. 

Le Beaujolais Nouveau fût ensuite importé dans les pays outre atlantique, le Canada et les Etats Unis, mais également en Allemagne (qui est le plus gros consommateur de Beaujolais Nouveau) et aux Pays Bas. Poursuivant son chemin, le Beaujolais Nouveau s'internationalisait un peu plus au cours des années 80, avec l'émergence du marché Australien en 1982, puis du Japon et de l'Italie en 1985. 

Les années 90 marquent, quant à elles, l'ouverture des marchés du Sud Est Asiatique (en particulier la Corée du Sud, la Thaïlande et Taiwan) aux Beaujolais Nouveaux. En effet, ces vins légers et fruités conviennent parfaitement à la cuisine Asiatique. 

Depuis 1995, on note un intérêt grandissant des pays de l'Est comme la Hongrie, la République Tchèque, la Croatie et la Roumanie, pour participer à la Grande Fête du Beaujolais Nouveau. 

Les pays d'Amérique Latine montrent, eux aussi un intérêt croissant pour le Beaujolais Nouveau. En effet, en 1997, le Brésil se classait au 12ème rang des pays clients. 

Malgré un relatif ralentissement des ventes sur les marchés européens, depuis l’année 2000, le succès des Beaujolais Nouveaux ne se dément pas et les consommateurs asiatiques continuent de tirer nos exportations vers de nouveaux records chaque année. 

Beaujolais primeur :
Le Beaujolais nouveau est un des événements majeurs chaque année le 3èm jeudi de novembre.

Mais à bien regarder les étiquettes, on peut y lire indifféremment Beaujolais Nouveau ou Beaujolais Primeur. Alors qui est qui ?

Traditionnellement, un vin est dit primeur s'il est commercialisé avant le printemps, et nouveau si c'est avant la vendange suivante. Du coup, techniquement, le Beaujolais nouveau est aussi Beaujolais primeur.

Par ailleurs, cette appellation n'est pas propre au Beaujolais. Cette tradition a été largement reprise dans les vignobles d'Anjou, de Touraine, du Rhône et d'ailleurs.

Enfin, si l'on pense spontanément aux vins rouges, les vins blancs nouveaux et primeurs existent eux aussi.
NATURE DES SOLS :
Sables granitiques, schistes, gneiss ce qui donne des vins fruités, gouleyants, paré d’une robe d’un beau rouge vif. Sur les terrains granitiques, plus en altitude, ils apportent la vivacité requise pour l’’élaboration de bouteilles consommables toute l’année. Entre ces extrêmes, toutes les nuances sont représentées, alliant finesse, arôme et corps. 
CLIMATS :
 Le climat continental s'observe des régions proches de la frontière allemande au Lyonnais. Certains géographes préfèrent utiliser le terme de semi-continental car l'influence océanique n'est pas totalement éliminée. Les hivers sont rudes, et les étés chauds mais entrecoupés de pluies orageuses.
PRINCIPAUX CEPAGES : Gamay noir à jus blanc
Cépage exclusif dans le Beaujolais, il est également cultivé dans le Val de Loire, en Bourgogne, en Savoie, en Auvergne... Le Gamay donne des vins rouges fruités et souples pouvant être bus jeunes. Ce cépage offre des arômes de fraise, de cerise, de raisin frais et noyau ainsi que des arômes caractéristiques de bonbon anglais et banane pour les Beaujolais nouveaux.
ELABORATION :  

Pour le cépage gamay noir à jus blanc qui est utilisé pour le beaujolais-villages, il faut savoir que l’on utilise la macération semi-carbonique. Cette méthode originale de vinification à partir de grappes entières et intactes. Elle convient à l’élaboration de vins aromatiques, fruités et souple.

Pour cela, on limite l’écrasement des fruits lors de sa récolte et de son transport. Puis on incorpore du gaz carbonique dans les cuves. Il ya ensuite la réalisation de deux types de fermentation au sommet de la cuve, les baies sont intactes baignent dans du gaz carbonique, sans présence de jus. Au milieu une phase hétérogène est constituée de jus, de baies intactes et écrasées. Au fond de la cuve, du jus est inévitablement libéré par écrasement d’une partie des raisins. Il se met en place des processus fermentaires différents. En haut de la cuve, l’atmosphère de gaz carbonique interdit le développement des levures et donc une fermentation alcoolique classique. C’est une fermentation uniquement provoquée par des enzymes du fruit qui se déroule à l’intérieur de chaque grain. L’activité chimique des enzymes conduit à la production  d’une faible quantité d’alcool, de l’ordre de 1 à 2 degrés, par dégradation d’une faible quantité de sucre. Cet alcool favorise la dissolution des constituants de la pellicule : les arômes, les tanins assurant la structure du vin, les anthocyanes assurant la couleur se diffusent dans la pulpe. Parallèlement, des arômes de fermentation, arômes de bananes notamment, apparaissent. Au milieu de la cuve, les baies subissent ces mêmes phénomènes fermentaires alcooliques classique.
La macération peut varier de 3 à 20 jours mais dure traditionnellement de 4 à 8 jours. Le moment propice au décuvage dépend de l’avancé de la fermentation alcoolique levurienne, de l’intensité du dégagement de gaz carbonique, de la couleur du vin.

On écoule du bas de la cuve le jus de goutte dont la fermentation alcoolique est quasiment achevée. On presse les baies intactes pour libérer le jus de presse qui renferme tous les caractères propres à la macération carbonique mais présente une concentration en sucre trop élevée. Le jus de presse est alors assemblé avec le jus de goutte pour terminer sa fermentation alcoolique
POTENTIEL DE GARDE : Ce dernier est compris entre 2 à 4 ans
SERVICE PREVU : Service à la bouteille, à une température comprise entre 10°c et 12 °c, voire 10°c car l’été on le sert rafraichi en seau avec glace.
ACCORD METS ET VINS : Gratins, grenier médocain, salade de tête de hure, graton (permet de dissoudre la graisse), saucisses, porc braisée, rôti, côtes, jambons cuits. Fruits rouges et dessert à base de fruits rouges.
PRIX D’ACHAT : 03€00





PRIX DE VENTE : 30€00
SAUMUR CHAMPIGNY

REGION : VALLEE DE LA LOIRE

En circulant dans les villages aux paradis étroit du Saumurois, vous accéderez au paradis dans les caves de tuffeau qui abritent de nombreuses vieilles bouteilles. Si l’expansion de ce vignoble (1513 ha) est récente, les vins rouges de Champigny sont connus depuis plusieurs siècles. Il est Produit sur neuf communes.
NATURE DES SOLS : Sablo-graveleux à sablo-argileux sur craie tuffeaux (roche poreuse volcanique ou calcaire).
CLIMATS : le climat est continental, on peut parler également de douceur angevine qui caractérise un climat avec un printemps précoce et un automne doux propice à la pourriture noble (dessiccation des raisins par un champignon microscopique.
ELABORATION : 
Fermentation malolactique et élevage : Cuve inox ou fût de chêne
La fermentation malolactique est une fermentation grâce à laquelle le vin va perdre de son acidité (acide malique en acide lactique).Le vin est plus souple et moins agressif Elle se succède à la fermentation alcoolique et elle est indispensable à l'élaboration des vins rouges.

Découverte dans les années 60, la fermentation malolactique était auparavant considérée comme une maladie du vin. En effet, cette fermentation ne se déclenche pas systématiquement comme la fermentation alcoolique, elle est provoquée par des bactéries (micro-organismes) qui vont transformer l'acide malique en acide lactique (plus agréable sur le palais) en rejetant du gaz carbonique. Cette fermentation peut commencer quelques jours après la fermentation alcoolique mais elle débute, plus généralement, dans les deux mois qui suivent. Toutefois, elle peut aussi se déclencher tardivement (printemps) car c'est un processus très difficile à maîtriser et souvent capricieux.

Les bénéfices de cette fermentation sont évidents : une désacidification naturelle, une diminution de l'astringence et un renforcement de la couleur pour les vins rouges. De nouveaux arômes apparaissent et d'autres, comme les arômes primaires du raisin, s'atténuent.

La fermentation malolactique permet aussi de stabiliser le vin, il est moins sujet à d'autres altérations d'origines microbiennes ou levuriennes.

La fermentation malolactique ne s'applique pas systématiquement. En effet, pour certains vins blancs on doit préserver une certaine acidité ainsi que les parfums de fruits. Pour ces vins on empêche le déclenchement de la fermentation malolactique en ajoutant du souffre après la fermentation alcoolique.
Le Saumur-Champigny est réalisé à base de cabernet qui donne aux vins leur caractère charnus, fins, aromatique et de bonne garde. Les cabernets utilisés apportent différentes variétés d’arômes au Saumur-Champigny pour les jeunes vins on parle d’arômes comme ceux de fruits rouges et noirs, menthe, fougère, bourgeon de cassis, réglisse. Pour les vins mûrs ils sont ceux de fruits noirs (cassis, mûre) fumé, menthe, réglisse, cuir.
PRINCIPAUX CEPAGES : 

Le Cabernet franc
Cépage cultivé dans la région Aquitaine et dans le Val de Loire, il donne des vins rouges souples aux arômes de poivron vert, fraise, framboise, cassis mêlés à des notes végétales de bois de ronce.

Le Cabernet-Sauvignon
Cépage initialement cultivé dans le Bordelais et le Sud-ouest, on le rencontre aussi dans le Val de Loire, en Languedoc et en Provence. Il donne des vins rouges colorés et tanniques, de longue garde, aux arômes de fruits rouges (surtout cassis), de poivre vert, de chocolat noir et tabac.

POTENTIEL DE GARDE : 10 ans
SERVICE PREVU : Servir à la bouteille à une température comprise entre 12-14°C, voire en été rafraichi à 10°, trempé ans un seau avec de la glace.
ACCORD METS ET VINS : Charcuterie forte (boudin, pâté, rillette, jambon, rillettes), viande grillée, gibier, viandes en sauce aux fruits rouges, desserts aux fruits rouges et parfois au chocolat, fromages à croûte lavée.
PRIX D’ACHAT : 5€00




   PRIX DE VENTE : 35€00/40€00
St EMILION

REGION : BORDELAIS
SOUS-REGION : LE LIBOURNAIS
Saint Emilion et saint Emilion grand crus : étalé sur les pentes d’une colline dominant la vallée de la Dordogne, Saint Emilion est une petite ville viticole charmante et paisible. Mais c’est aussi une cité chargée d’histoire. Etape sur le chemin de saint Jacques de Compostelle. Elle possède de nombreux vestiges évoquant son passé. La légende fait remonter légende à l’époque romaine, attribuée sa plantation à des légionnaires. Mais il semble que son véritable début, du moins sur une certaine surface, se situe au 13 XIIIème siècle. Quoi qu’il en soit, St Emilion est le centre de l’un des plus célèbre vignobles du monde, qui depuis 1999 fait partie du patrimoine de l’UNESCO. L’aire d’appellation, repartie sur 9 communes, comporte une riche gamme de sols. Tout autour de la ville, le plateau calcaire et la côte argilo-calcaire (d’où provient de nombreux crus classés) donnent des vins d’une belle couleur, corsés et charpentés.
L’AOC  St Emilion (5200ha) sur huit communes autour de la cité de St Emilion, grandes variété de vins, due aux sols et au pourcentage des cépages. Ces vins, rubis dans leur jeunesse sont généreux, charnus, souples, équilibrés, dont les tannins fins et fondus. Ceux de la côte, du plateau et des graves sont de bonne garde.
Le Classement de St Emilion : ce classement, récent (1955), et révisé tous les 10 ans environs, il distingue les St Emilion, les St Emilion grand crus, les 63 grands crus classés, enfin les 11 premiers grands crus classés avec au premier rang, Ausone et cheval blanc.

Les appellations voisines : plusieures communes situées sur le plateau calcaire peuvent faire suivre leur nom de St Emilion : Montagne (1500ha), St Georges (200 ha), Parsac, Puisseguin (700 ha), Lussac (1300ha). Sur tous ces terroirs, le merlot domine. Vin proche des St Emilion et de garde moyenne (4 à 7 ans) 

Saint-Emilion AOC: 3 à 8 ans
Saint-Emilion Grand Cru: 5 à 12 ans
Saint-Emilion Grand Cru Classé: 15 à 25 ans et plus
Exemple

Château Cheval Blanc Premier Grand Cru Classé A
Saint-Emilion Grand Cru Classé Bordeaux 

Château Cheval Blanc

Premier Grand Cru Classé A de Saint-Emilion

Cheval-Blanc est non seulement une propriété de renommée internationale, mais aussi une grande propriété pour l'appellation puisqu'elle s'étend sur 37 hectares à proximité de l'appellation Pomerol.

La magie de ce vin relève d'une savante alchimie entre un terroir d'une qualité exceptionnel, un encépagement original (à dominante Cabernet Franc) et un savoir-faire sans égal.

Le terroir

Le terroir du château Cheval-Blanc appartient à un ensemble de terrains mis en place par l'Isle à l'ère quaternaire. Ces sols en terrasses, marqués par une grande hétérogénéité sédimentaire, se distinguent des autres grandes saint-emilionais à dominantes argilo-calcaires.

Trois types de sols dominants prédominent à Cheval-Blanc :

- sol sableux sur sous-sol argileux,

- sol graveleux sur sous-sol argileux,

- sol graveleux profond.

Ces sols d'une grande pauvreté engendrent une maturation précoce des raisins, gage d'une grande qualité de vendange. On est, à Cheval Blanc, moins exposé que dans le Médoc au climat atlantique et à ses pluies d'automne.

L'encépagement

La grande originalité de l'encépagement provient de la proportion de cabernet franc (57%). Ce cépage est en parfaite adéquation avec les terroirs de la propriété et révèle une finesse et une élégance que lui envie beaucoup d'autres propriétés bordelaises.

En appoint, le Merlot apporte du corps, de la puissance, du fruit. On pourra signaler la présence de Cabernet-Sauvignon et Malbec, dans des quantités plus négligeables. 

Cheval Blanc est aujourd'hui classé Premier Grand Cru Classé A de Saint-Emilion. La propriété a été rachetée en 1999 par Bernard Arnault et Albert Frêre. Tous deux ont maintenu à la tête de la propriété Pierre Lurton, avec pour objectif de consolider le prestige de ce cru d'exception.
Château Ausone

Premier Grand Cru Classé A de Saint-Emilion

A propos du Château :

Le vignoble de Château Ausone est un vignoble de coteaux. Du fait de la pente, le vignoble fait l'objet d'un parfait drainage.

Si on ajoute à cela, une exposition plein sud, un âge moyen du vignoble de plus de 50 ans, on peut commencer à appréhender toute la qualité des vins de Château Ausone.

C'est un Saint-Emilion d'une très grande puissance qu'il faut savoir attendre de nombreuses années, parfois 20 ans ou plus. Certains millésimes centenaires se révèlent aujourd'hui encore d'une incroyable complexité.

Quelques chiffres :

Taille du vignoble : 7 ha 

Age moyen du vignoble : 50 ans 

Encépagement : Merlot 50%, Cabernet Sauvignon 30%, Cabernet Franc 15%. 

Production : 24 000 bouteilles 

Sol et sous-sol : calcaires à Astéries et molasses 

Elevage : barriques neuves à 100% pendant 18 mois 

Age moyen du vignoble : 50 ans
Château Angélus
Premier Grand Cru Classé de Saint-Emilion

La propriété est située à moins d'un kilomètre du célèbre clocher de Saint Emilion, sur le fameux 'pied de côte' exposé plein sud.

Le Château Angélus appartient depuis quatre générations à la famille de Boüard de Laforest. 

A l'origine le nom viendrait d'une parcelle de terre où autrefois, l'on pouvait entendre sonner l'angélus simultanément par les trois églises du pays : la chapelle de Mazerat, l'église de Saint Martin de Mazerat et celle de Saint Emilion.

Cette parcelle de trois hectares fut acquise au début du siècle par Maurice de Boüard de Laforest. Sa famille était déjà propriétaire d'un vignoble voisin : le Château Mazerat.

La propriété ne cessera de s'agrandir jusqu'aux années 70 par l'acquisition de parcelles adjacentes.

Aujourd'hui, la propriété a accédé au rang envié de premier cru classé B, et est reconnu dans le monde entier comme un des très grands vins de Saint-Emilion.

Soulignons le travail qu'a effectué la famille de Bouard, pour amener ce cru à un tel degré de perfection.

NATURE DES SOLS : Calcaires, sablonneux, argilo-calcaires, graveleux
CLIMATS : le climat océanique se traduit par des hivers doux, des étés relativement frais, des pluies fréquentes en toute saison, mais pas très abondantes, et surtout par une grande variabilité de l'aspect du ciel d'une journée à l'autre et parfois même d'une heure à l'autre. Bretagne et Cotentin en sont les meilleurs exemples.
ELABORATION : 
Vendanges
Foulage : 

C'est l'action de faire éclater la peau du grain de raisin afin de libérer le jus qu'il contient. Cette opération s'effectue à  l'aide d'un fouloir. 

Egrappage : 

C'est la séparation des rafles et des grains, cette opération s'effectue à l'aide d'un érafloir.   

Le sulfitage : 

Cette action a pour but de détruire tout les micro-organismes qui peuvent nuire au vin pour cela on ajoute du S.O.2 (anhydride de sulfureux) au Moût. 

Le sulfitage se pratique généralement juste après le foulage. 

Le pressurage : 

Le but du pressurage est d'extraire le jus contenu dans les parties solides (peaux, pépin, rafles) pour cela on utilise un pressoir. 

Elevage :  

Cette opération consiste à faire vieillir le vin dans de bonnes conditions, pour cela, on utilise généralement des fûts de chênes.  

PRINCIPAUX CEPAGES :
Le merlot et le Bouchet, (cabernet franc), cabernet sauvignon.
Le merlot, cépage qui donne des vins riches, aromatiques et souples, l’emporte nettement 60%. Son second est le cabernet franc, ici appelé « Bouchet », dont les vins colorés sont plus tanniques et plus aromatiques. Le cabernet sauvignon et le malbec sont plus rares à quelque brillantes exceptions près.
POTENTIEL DE GARDE : 6 à 20 ans (et plus)
SERVICE PREVU : Service à la carafe 17°C ou selon l’âge décantage et panier.
ACCORD METS ET VINS : Andouillettes, boudins noirs, foie gras, escalope à la basquaise, Champignons, Gibier à plume, Côte de porc, Gigot d'agneau.
Saint Emilion et fromages : 
Reblochon

Tomme de Savoie

PRIX D’ACHAT : de 15 à 40€



PRIX DE VENTE : de 30 à 80€
CHATEAU NEUF DU PAPE

REGION : RHONE

SOUS-REGION : Méridionale
Châteauneuf du Pape est le plus connu des vins de Côtes du Rhône. Les "Coteaux" (vignoble en pente douce) de Châteauneuf du Pape sont situés entre les villes d'Avignon et d'Orange, dans l'un des plus beaux paysages de Provence. Les Papes avaient leur résidence d'été, ici à Châteauneuf du Pape. Superficie de 3,100 ha (7,600 acres).
Caractéristiques de ce vin : c’est un véritable complexe en lui-même puisque ce dernier est composé de 13 cépages qui possèdent chacun leurs propres caractéristiques. Il sera plus apprécié après un vieillissement. Ample, corsé et charpenté, c’est un vin au bouquet puissant et complexe.
NATURE DES SOLS : Argile rouge, cailloux roulés, Quartz.
CLIMAT : le climat méditerranéen se caractérise par une sécheresse estivale et par un régime de pluies très irrégulier, aussi bien d'un mois à l'autre que d'une année à l'autre. Les quantités de pluie recueillies globalement ne sont pas particulièrement basses.

ELABORATION : ELABORATION : 

Vendanges

Foulage : 

C'est l'action de faire éclater la peau du grain de raisin afin de libérer le jus qu'il contient. Cette opération s'effectue à  l'aide d'un fouloir. 

Egrappage : 

C'est la séparation des rafles et des grains, cette opération s'effectue à l'aide d'un érafloir.   

Le sulfitage : 

Cette action a pour but de détruire tout les micro-organismes qui peuvent nuire au vin pour cela on ajoute du S.O.2 au Moût. 

Le sulfitage se pratique généralement juste après le foulage. 

Le pressurage : 

Le but du pressurage est d'extraire le jus contenu dans les parties solides (peaux, pépin, rafles?) pour cela on utilise un pressoir. 

Elevage :  

Cette opération consiste à faire vieillir le vin dans de bonnes conditions, pour cela, on utilise généralement des fûts de chênes.  

PRINCIPAUX CEPAGES (13) : Grenache, Syrah, Mourvèdre, Cinsault, Muscardin, Cournoise, Clairette, Bourboulenc, Picpoul, Roussanne, Terret Noir, Picardan, Vaccarèse.
Le Grenache

Caractéristique du Languedoc-Roussillon et de la Vallée-du-Rhône, c'est le cépage principal de Chateauneuf-du-Pape et des Vins Doux Naturels (Banyuls et Maury). Il donne des vins puissants en alcool, souples et gras qui développent des arômes de framboise, poivre, foin.

Le cinsault : donne des vins corsés aux arômes floraux.

Le mourvèdre : donne des vins charpenté et tannique aux arômes de violette.

POTENTIEL DE GARDE : 5 à 20 ans
SERVICE PREVU : Service à la carafe dont la température doit être comprise entre 17-18°C et un panier.
ACCORD METS ET VINS : pieds et paquets de veau, gigot de 7 heures, gibier, chausson aux 
Truffe, petites plumes, les fromages à pâte fermentée. 
PRIX D’ACHAT : 28€00




PRIX DE VENTE : 56€00
AOC TAVEL (rosé)
REGION : Vallée du Rhône
Implanté par les Grecs (5 siècles av J.C.) et développé lors du passage des Romains dans la région, le vignoble de cette région faillit disparaître avec les invasions barbares mais il survécut grâce aux monastères présents dans la région. 
Le nom des côtes du Rhône pris naissance au XIXème siècle et en 1937, les Côtes du Rhône accèdent à la reconnaissance officielle de l'INAO avec l'A.O.C.
SOUS-REGION : méridionale
Considéré par beaucoup comme le meilleur rosé de France, ce vin de la Vallée du Rhône provient d’un vignoble situé dans le département du Gard, sur la rive droite du fleuve. C’est la seule appellation rhodanienne à ne produire que du rosé, sur le territoire de Tavel et sur les communes de Roquemaure soit 961.7 ha.
NATURE DES SOLS : Sableux, cailloux roulés des terrasses anciennes, sols maigres sur éclats calcaires.
CLIMATS : Zone méridionale : 

Climat de type méditerranéen. Les étés sont relativement chauds et secs, les hivers sont doux et ensoleillés avec parfois du Mistral dans la vallée du Rhône. L'ensemble offre des conditions très favorables à la vigne (Le vent aide à prévenir certaines maladies).

ELABORATION : 

Vendanges : cépage à peau noire et à jus blanc

Foulage : les grains sont éclatés. 

 Egrappage : total ou partiel.
Sulfitage : léger pour éviter un départ de fermentation non désiré.

Macération pelliculaire :  
Le jus, incolore va doucement se colorer au contact des peaux. Après 12 à 48 heures de macération (selon la couleur désirée),  le moût est soutiré en totalité ou partiellement pour éviter le contact prolongé des peaux : c'est la saignée. Il est remonté dans une nouvelle cuve où il effectuera sa fermentation alcoolique.

Débourbage : par gravité ou centrifugation

Levurage : avec des levures sélectionnées

Fermentation : à basse température, durée de 10 à 14 jours

Soutirage et mise en bouteille : pas de fermentation malolactique.
PRINCIPAUX CEPAGES : grenache, cinsault, syrah.
Grenache : riche en alcool les vins préparés à base de ce cépage ont pour caractéristiques de posséder des arômes de fruits rouges, de fruits mûrs, d’épices et de cuir.

Cinsault : donne des vins corsés aux arômes floraux.

Syrah : donne des vins charpentés et tannique aux arômes de violette, de cerise, de cassis.

POTENTIEL DE GARDE : 2 à 3 ans
SERVICE PREVU : service à la bouteille dont la température est de 10°C
ACCORD METS ET VINS : apéritif, charcuterie, barbecue, entrées chaudes ou froides, viandes blanches, fromages de chèvre frais, petits fromages fermiers.
PRIX D’ACHAT :11€00





PRIX DE VENTE : 28€00
FICHE DE DEGUSTATON
     Appellation / Origine
   :
……………………………………………………..

     Millésime


   :
……………………………………………………..

     Nom commerciale                  :
……………………………………………………..
     /Producteur


   :       ……………………………………………………..

     Nom du dégustateur
              :       ……………………………………………………..

Phase visuelle
      Limpidité


   :      ……………………………………………………..

      Couleurs


   :      ……………………………………………………..

      Disque


   :      ……………………………………………………..


 Robe



   :
……………………………………………………..

      Jambes/larmes

   :
……………………………………………………..

      Conclusion


   :
……………………………………………………..

Phase olfactive
      Netteté


   :
……………………………………………………..
      Intensité


   :
……………………………………………………..

      Description sans agitation     :
……………………………………………………..

      Description avec agitation     : 
……………………………………………………..

Phase gustative
     Attaque


  :
……………………………………………………..

     Evolution


  :
……………………………………………………..

     Structure générale

  :
……………………………………………………..

     Arômes de bouche

  :
……………………………………………………..

     Conclusion


  :
……………………………………………………..

CONCLUSIONS

     Appréciation d’ensemble      :
……………………………………………………..

     Potentiel de vieillissement    :
……………………………………………………..

     Température de service         :
……………………………………………………..

     Argumentaire commercial    :
……………………………………………………..
     Accord avec les mets
  : 
……………………………………………………..
Commercialisable : de suite/ attendre/ non commercialisable 

Prix à l’achat :

Prix à la vente :
