Les vins de Provence et de Corse : généralités

le vignoble de Provence s’étend de la ville d’Aix en Provence jusqu’à Nice, sur 3 départements,: le V ………, les B…………. du R…………, et les A………….- M………... 

Climat : la pluviométrie est réduite et le mistral contribue à maintenir les raisins en bon état. 3000 heures de soleil par an.




















Accords mets et vins�
�



Provence�



Corse�
�



Blancs�



Produits de la mer


Bouillabaisse �



Apéritif �



Muscat du Cap Corse�
�









Rosés�



Anchoïade


Fleurs de courgettes


Loup grillé


Filets de rougets


aïoli


�






Entrées


Charcuteries 


Oursins


 Poissons �






AOC Vin de Corse  « Sartène »


« Figari »…�
�



Rouges de « Bellet »�



Viandes et volailles rôties�



Volailles


Viandes rôties�



AOC « Ajaccio »�
�



Rouges de « Bandol »�



Gibiers


�



Broccio, Niolo


 (fromages)�



AOC Vin de Corse rouge�
�









Le vignoble de Corse


La Corse est la troisième île de la Méditerranée. C’est aussi une montagne en plein cœur de la mer.


Cépages: 


Vins rouges et rosés: le Niellucio et le Sciacarello  sont complétés par les cépages provençaux.


Vins blancs : le Vermentino ; muscat.


La charcuterie artisanale de montagne : �A base de porcs élevés en liberté, nourris de châtaignes et de glands, transformée selon un savoir-faire ancestral. Prisuttu (jambon), salamu (saucisson), coppa (échine de porc), lonzu (filet), figatellu (saucisse �de foie)…





                                                                                             AOC ………………….


Situation : dans les Bouches du Rhône, autour du village de Cassis, à l’est de …………………..


Climat : le vignoble est entouré d’un amphithéâtre de coteaux, donnant un climat exceptionnel, sec et chaud ; nous sommes en présence d’un micro- climat.


Production : vignoble de 200 hectares, partagé entre 14 vignerons. La production est absorbée sur place à 85%.


Son vin blanc fait la fierté de l’appellation


Cépages


Vins blancs : aux cépages de base de l’AOC  « Côtes de Provence » viennent s’ajouter la Marsanne, le Pascal blanc, le Doucillon.


Vins rouges : cépages de base de l’AOC « Côtes de Provence ».
































De remarquables caves voûtées en étages, creusées dans le roc au XVIème siècle par les moines d’Aix, permettent la conservation des vins dans des conditions naturelles idéales de température et d’hygrométrie.





AOC « .............................................. »


Situation : à quelques kilomètres d’................................................


Climat : vignoble minuscule de 17 hectares, situé dans un cirque protégé des vents ; les forêts de pins qui entourent ce cirque, la masse rocailleuse du mont « Sainte Victoire » et la rivière de l’Arc qui le traverse produisent un .........................................................


Cépages : 


 Vins rouges et rosés : assemblage de Grenache, Mourvèdre, Cinsault + une dizaine d’autres cépages en complément.


Vins blancs : la Clairette est majoritaire. Leur capacité de vieillissement est de 20 ans.


Le Château Simone restera toujours, par sa production limitée, la pièce rare recherchée par les connaisseurs. Sa haute qualité l’a depuis fort longtemps porté sur la table des plus fins gourmets.





                                     AOC ......................


Il fait partie des grands rouges de France.


Situation : à quelques kilomètres de .............., dans le département du Var.


Climat : on y trouve un micro- climat : le vignoble es protégé par des collines qui le protège des vents froids et qui apportent juste ce qu’il faut d’aération et de pluie.


Son vin rouge fait la fierté de l’AOC


Cépages : 


Vins rouges : le M......................... : il peut être complété avec du Grenache et du Cinsault, mais une proportion d’au moins 50% de Mourvèdre est obligatoire ; certains propriétaires vont jusqu’à 70 et même 95%, voir plus.


Le vin est tannique et doit obligatoirement vieillir ........................................


...................................... avant d’être mis en bouteille.


Le Mourvèdre donne des vins de garde : c’est le cépage « ROI » de l’AOC « Bandol ».


Blancs et rosés sont également produits.














              AOC ...................... : le vignoble Niçois





Situation : dans les Alpes- Maritimes, au- dessus de ............, à une altitude de 300 mètres.


Climat : ce vignoble jouit d’un micro- climat dû à son implantation en altitude et aux vents  (mistral et tramontane) soufflant presque sans interruption. Ce caractère climatique permet un processus lent de maturation permettant au raisin d’atteindre une bonne maturité tout en conservant un degré d’acidité suffisant : on vendange à « Bellet » un mois plus tard. 


 Sol : il est très pentu ; les vignes s’enracinent dans d’étroites planches appelées « .......................... », constituées de galets roulés, mélangés à un sable compact (Poudingue).


Les cépages : 


Vins blancs : le R................ est typiquement Niçois ; on y ajoute du Chardonnay.


Vins rouges et rosés : le B................ et la F............ N..................





On trouve Les AOC « Côtes de Provence sur les 3 départements, mais principalement dans le Var.





Attention : ne pas confondre le vignoble de Provence qui regroupe plusieurs AOC, et l’AOC « Côtes de Provence » qui n’est qu’une AOC parmi les autres. Ainsi, on ne pourra jamais dire que le Bandol est un bon Côtes de Provence !!





AOC « Côtes de Provence » :


Cépages : 


En rouges et rosés : G……….., C…………., S………., M……………., C…………..- S………………


En blanc : U…..- B..........., C................, R.............., S.....................


75 % des vins sont vinifiés en rosé, 20% en rouge, 5% en blanc.














 AOC principales en Provence:   


- AOC « C……….. de P………… »


- AOC « B……………… »


- AOC « B……………… »


- AOC « C……………… »


- AOC « P……………… »


- AOC « Coteaux d’Aix en Provence »


- AOC « Coteaux d’Aix les Baux ».


- AOC « Coteaux Varois »





AOC principales en Corse :


- AOC « Vin de Corse + nom de commune » (Calvi, Sartène, Figari, Porto Vecchio, Cap Corse).


   -  AOC « P…………………. »


- AOC « A…………………. »


- AOC « M…………. du C……. C…….. »

















