Techno 2HB, régions de France EM


PROVENCE ALPES COTE D’AZUR
I. Situation géographique

La PACA se situe au sud est de la France, au bord du bassin méditerranéen. Elle touche l’Italie. 

II. Départements et chef lieu

Le vignoble s’étend sur p6 départements :





* 04 Alpes de Haute Provence

Digne





*05 Hautes Alpes



Gap





*06 Alpes Maritimes


Nice





*13 Bouche du Rhône


Marseille





* 83 Var




Toulon





* 84 Vaucluse



Avignon

III. Climat et sol

Le climat est méditerranéen. La pluie en automne permet de régénérer la terre après les vendanges. Les étés sont très chauds, les hivers sont agréables. Le mistral descend du couloir rhodanien. Le climat provençal est un climat agréable.

Les sols sont rocailleux.

IV. La petite histoire

Les vins de Provence ont fait l’objet de commerce intense car ils supportaient bien les voyages. Au II°S, les Romains introduisirent de nouveaux cépages. Les vinifications sont essentiellement en rosé au XV° siècles et sont très appréciées des Papes. Le comté de Nice a été rattaché à la France en 1860. 

V. Le Vignoble
Lorsque l’on parle de la Provence, on dit souvent Rosé de Provence : ceci n’est pas une appellation. Les principaux vignobles se trouvent dans les bouches du Rhones, le Var et les Alpes Maritimes.


Cépages :

· Rouge/rosé : Mourvèdre, Grenache, Cinsault, Syrah, Cabernet Sauvignon, essentiellement

· Blanc : Clairrette, Ugni blanc, Sauvignon, essentiellement

Le vignoble fait 18.000 hectares. Il a une production annuelle de 100 millions de bouteilles et en fait la 5ème appellation de France. La production est de 80% en rosé, 16% en rouge et 4% en blanc. 

Le vin blanc est très rare mais de très grande qualité. Il est vinifié en blanc de blanc. 

Voir tableau des appellations.

VI. Les produits marqueurs de la région

On ne parle de la Provence sans parler de Marius ni de César et du fameux pastis de Marseille. 

La cuisine provençale est colorée, méridionale et ensoleillée. 

Riz de Camargue, miel et lavande et truffe de Tricastin, l’agneau de Sisteron, herbes de Provence, Calisson d’Aix, Nougat et Pistache de St Tropez, amandes d’Aix, fruits de mer.

Les A.O.C. : huile d’olives de Nice, olives de Nyons, olives de la Vallée de Baux.

VII.  Les autres boissons de la région

Le pastis né en 1938, boisson anisée et alcoolisée à 45°.

Vins de moines de l’abbaye de St Honorat. Ce vin est consommé essentiellement par les palaces cannois. 

VIII. Menu gastronomique

	
	Plat & Explication
	Accords mets et vin

	Entrée
	Soupe au Pistou : cf recette
	

	Poisson
	Bouillabaisse : cf recette
	

	Viande 
	Daube et ses raviolis
	

	Fromage

Pas de fromage A.O.C.
	Banon : PMCN (C,V,B)
ce fromage est présenté dans des feuilles de châtaignier et ficelées avec du raffia.  
	

	Desserts
	Tropézienne

Fougasse
	

	Confiserie
	Nougat de Montélimar

Navette : biscuit peu sucré aromatisé à la fleur l’orangé
	


On ne parle de la Provence sans parler des « 13 desserts de Noël ». Ce dessert se compose de : dattes, orange, figues sèches, mandarines, noisettes, amandes, raisins secs, nougat blanc, fougasse, pommes, poires du pays, noix, raisins frais. Ce dessert se consommait au retour de la messe de Noël.

Les casse croûtes : pissaladière, pan bagna, friture, socca, tourte de blettes, chi chi fregi (beignet torsadé et fri, soupoudré de sucre glace)
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