le val de loire : anjou et saumurois
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Cette belle région du Maine et Loire nous offre une large palette de vins pour le plus grand plaisir de notre palais. Les vins blancs sont secs, demi- secs, moelleux ou liquoreux. Les amateurs de rosés ne sont pas lésés et le vin rouge est également bien présent.



Le  val de Loire

l’aire d’appellation TOURAINE s’étend sur les coteaux qui bordent la Loire, dans le département de l’Indre-et-Loire, au sud-ouest du Bassin Parisien.

Le  val de Loire

le vignoble du Centre est situé à 200 km au sud de Paris et s’étend principalement sur la rive gauche et la rive droite de la Loire, dans les départements de la Nièvre, du Cher et de l’Indre. 



Le  val de Loire : pays nantais

le pays Nantais, situé dans le département de la Loire- Atlantique, est le pays du Muscadet, vin sec et vif, plein de fraîcheur et à boire dans les 2 ans.   


Climat : océanique en Anjou, hivers peu rigoureux.


Le début de l’influence du climat continental apparaît en Saumurois car les flux océaniques sont arrêtés par le relief des collines. 


La Loire et les affluents modèrent le climat rigoureux et offrent de nombreux micro- climats, donnant une grande diversité de vins.





Le terroir : craie, tuffeau (pierre blanche utilisée pour la construction des Châteaux de la Loire), marnes à huîtres, schiste, argiles et sables font partie intégrante de cette palette de terroirs. 


On trouve, creusées directement dans la craie, des habitations troglodytes, des caves et des champignonnières.





Cépages blancs principaux : Chenin (Pineau de la Loire) à 80% + Chardonnay et Sauvignon.


Cépages pour vins rosés : Cabernet Franc, Gamay, Cabernet Sauvignon, Pineau d’Aunis, Côt, Grolleau.


Cépages pour vins rouges : Cabernet Franc, Cabernet Sauvignon, Pineau d’Aunis, Gamay.











Accords mets et vins�
�



Vins blancs et rosés offrent une gamme complète allant des vins secs (Saumur, Savennières, Cabernet de Saumur, etc.) aux vins moelleux (Coteaux du Layon), en passant par les demi- secs (Cabernet d’Anjou, etc.).





Selon leur type, ils peuvent accompagner : 


Fruits de mer, poissons, viandes blanches…





Les Coteaux du Layon, généreux et charnus, conviennent bien à l’apéritif avec un foie gras, mais aussi avec une fricassée de volaille.





Les rosés peuvent accompagner : 


Hors d’œuvre, charcuterie, volailles, viandes blanches.





Les vins rouges : 


Le Saumur Champigny : Petits gibiers, fromages, agneau, volailles…





Mousseux : apéritif, poissons, certains desserts s’ils sont demi- secs.



































�
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Principales AOC et types de vins�
�



Cabernet d’Anjou


Cabernet de Saumur�



Rosé demi- sec


Rosé sec à demi- sec�
�
Saumur


Saumur mousseux�
Blancs secs


Effervescent�
�
Saumur Champigny�
Rouge�
�
Savennières�
Secs à la limite du moelleux�
�
Côteaux du Layon�
Blanc moelleux


�
�
Bonnezeaux�
Blanc liquoreux�
�



Quarts de Chaume�



Blanc liquoreux�
�









                                              Le château de


                                               Chenonceau








Le S…………..M…………..de Touraine





Vins AOC�
Couleurs�
Accords mets et vins�
�
Touraine �
R, r, B + mousseux�
Apéritif �
C……………… de Loire�
�
Touraine-A………….


      le-R………………�
Blanc + rosé�
Coquillages , poissons fumés, chèvres secs�
S………………..�
�
Touraine-A………….�
R, r, B�
Poissons en sauce, crustacés, fromages à pâte dure�
Blancs secs 


de Ch………………�
�
Touraine-M…………�
R, r, B�
Plats exotiques, tartare de poisson�
Rosés de G………………�
�
V…………………….


V…………..mousseux


(Vinifiés en sec ou moelleux)�
B�
Petits dîners entre copains, vins sans histoires, à boire avec bonne humeur�



      Rouges G……………..�
�
M…………………..


M………….mousseux�
B�
Volailles, viandes, fromages�
Rouges charpentés


B……………………�
�
Ch……………………�
R, r, B�



�
�
B……………………...�
R + r�
�
�
Saint-N……………de B…………………….�
R + r�
�
�
Rosé de Loire�
r�
�
�
C…………...de Loire�
Blanc (assemblage de cépages R et B)�
�
�












Sol : coteaux calcaires, tuffeau, sables , graviers ( à chaque type de sol correspond un type de vin).


Climat : continental, mais la Loire joue un rôle modérateur  en favorisant une succession de microclimats favorables à la vigne.


Cépages  blancs : Ch                     (Pineau de la Loire) + S…………………...


Cépages rouges : Cabernet F……… + G…………….


          ( Pineau d’Aunis et Grolleau pour les rosés)





Production de vins rouges riches, amples et corsés ou plus délicats à boire jeunes. 


Des blancs secs et demi-sec frais et souvent moelleux.


Des mousseux légers et agréables.


Des rosés à la belle robe claire.





Sol : calcaire à huîtres





Climat : continental, mais quelques …………………… grâce à la présence de la Loire et des forêts.


Cépages  blancs : S…………….. , Ch…………………


Cépages rouges : ……………………………………….





Production 


 Blancs : secs et très aromatiques


 rouges : souples et parfumés 


 rosés : grande finesse.








Vins AOC


�
Couleurs�
Accords mets et vins�
�
P………….. F……….


�
………………….�
Fruits de mer


Poissons �
Tous les blancs de la région�
�
P…………….. SUR 


L…………..�
………………..


             (chasselas)�
Viandes rouges pas trop corsées�
Sancerre rouge�
�
S…………………..


�
……………………�
Fromages de chèvre





�
Sancerre blanc


Pouilly- Fumé…�
�
M………….-S……….


(rappelle le Sancerre)�
…………………..�
Pas de vins ………………… dans cette région.





Fromages AOC de la région :


Crottin de Chavignol, Pouligny- Saint-Pierre,


Selles- sur- Cher,Valençay


�
�
Q………………….


(plus léger que le Sancerre)


�
…………………..�
�
�
R…………………..


�
…………………….�
�
�
Attention : 


La différence entre Pouilly- Fumé (sauvignon) et Pouilly sur Loire (chasselas) est une différence de …………………….


Ne pas confondre Pouilly- Fumé et Pouilly- Fuissé (ce dernier étant un ………………… blanc récolté dans la région de Mâcon).


Ne pas confondre Reuilly et Rully (Bourgogne).





�
�












 














�





Sol : Schistes cristallins.


Climat : influence océanique qui atténue les variations saisonnières, donnant des automnes et des hivers cléments, des étés chauds et humides.


AOC Muscadet de Sèvre- et- Maine


 Cépage (blanc) : Muscadet (ou Melon de Bourgogne).


L’AOC Muscadet de Sèvres et Maine représente 85% de la production totale des Muscadet.


Accords mets et vins : fruits de mer.





Autre vin réputé du Pays Nantais : 


   AOVDQS Gros Plant du Pays Nantais (blanc).


   Cépage : Folle Blanche (ou Gros Plant).








AOC Muscadet- sur- Lie : pratiquement tous les Muscadet sont aujourd’hui vinifiés sur lie (corps solides qui se déposent au fond de la cuve). Cette technique permet au Muscadet de conserver sa fraîcheur. Les vins doivent n’avoir passé qu’un hiver en cuve ou en fût, sans soutirages et se trouver encore sur la lie de vinification au moment de la mise en bouteilles. Les lies nourrissant le vin, le Muscadet- sur- Lie sera plus fruité. Le vin n’ayant pas subi de soutirage, une partie du CO2 provenant des fermentations est en suspension dans le liquide : le vin sur lie est donc légèrement picotant.





LIE: Dépôt naturel constitué des levures 


            fermentaires. 





1. Pendant la phase tumultueuse de la fermentation, les levures sont en suspension dans le moût en raison du dégagement gazeux (CO2) que provoque la transformation du sucre en alcool. 





2. 3. Arrivé au terme de la fermentation par manque d'éléments nutritifs (sucre), les levures meurent et commencent à sédimenter. Le calme et le froid de l'hiver aident la clarification. 





La lie représente 3 à 5 % du vin. Un Muscadet Sèvre et Maine sur Lie ou un Gros Plant du Pays Nantais sur Lie se doit d'être mis en bouteille directement sur la lie de vinification, sans aucun soutirage car chaque aération appauvrit le vin de ses arômes. 





Ainsi nourrit de sa lie, il garde fraîcheur, finesse et structure. 





4. Au printemps, Muscadet et Gros Plant sont embouteillés. Une seule période de mise en bouteille garantit une qualité constante tout au long de l'année. 











