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JURA
I. Situation géographique

Le vignoble se situe à l’Est de la France dans la région de Franche Comté. Il se déroule sur un axe nord-sud, légèrement croissanté, sur une centaine de kilomètres de Salins les Bains à Saint Amour. 

II. Départements et chef lieu

Le vignoble est entièrement localisé sur le département du Jura.
 

III. Climat et sol

Le climat est semi-continental. Les hivers sont rudes, l’été et l’automne sont souvent très chaud. 

Le sol est calcaire.

IV. La petite histoire

Le vignoble du Jura est l’un des plus vieux de France. Les travaux archéologiques ont établi que la présence des vignes remonte au moins à 5000 ans. Le premier personnage a parlé du vin du Jura fut le consul romain Pline le Jeune (62-44 après JC). 

V. Le Vignoble
Les cépages 


En blanc : Savagnin et Chardonnay


En rouge : Trousseau, Poulsard et Pinot Noir

	
	Situation géographique
	Principaux cépages

	Côte du Jura
	De Port Lesney à St Amour
	B: Savagnin, Chardonnay, Pinot Blanc

R: Poulsard Trousseau, Pinot Noir

J : Savagnin

	Arbois
	Nord de Poligny
	Idem

	Etoile
	Nord de Lons

Le Saunier
	B : Savagnin, Chardonnay

J : Savagnin

	Château Chalon
	Sud Ouest de Poligny
	B : Savagnin

	Crémant
	Idem Côte du Jura
	B: Savagnin, Chardonnay, 

R: Poulsard Trousseau, Pinot Noir


VI. Les produits marqueurs de la région

Saucisse de Montbéliard et autres charcuteries fumées. Petites tartelettes de Gaudes,

 Saucisse de Morteau au chou

VII. Les autres boissons de la région

Absinthe est depuis 1915 interdite en France. Elle ressemblait étrangement au goût à notre Ricard. Kirsch de Franche Comté

VIII. Menu gastronomique

	
	Plat & Explication
	Accords mets et vin

	Entrée
	Tarte à l’oignon et à la saucisse de Montbéliard
	

	Poisson
	Cassolette d’écrevisses aux morilles au vin jaune
	

	Viande 
	Coq au vin jaune et aux morilles
	

	Fromage
	Comté
	

	Desserts
	Gâteau aux noix
	

	Confiserie
	Craquelins comtois
	


Lorsque l’on parle de Jura, on parle surtout du Vin jaune et du Vin de Paille ainsi que du Marcvin,

LE VIN JAUNE

Le vin jaune se présente en bouteille de 62cl. Bouteille qui se nomme Clavelin. 

La vinification est particulière. Le cépage unique pour le vin jaune : le Savagnin , est un cépage particulier. En effet, dans les autres vinifications, le maître de chai est obligé d’effectuer un ouillage à cause de la fleur alors que pour le vin de paille, ce n’est pas nécessaire.

La vin jaune est vinifié comme pour le vin blanc. Après la fermentation, il est stocké dans des fûts en chêne durant 6 ans sans ouillage. Il apparaît alors un voile épais qui va donner la couleur jaune au vin et son goût de noix. 

LE VIN DE PAILLE

Ce vin est rare et cher. 

Les raisins sont suspendus dans un grenier sur des fils de nos jours afin de perdre en eau et d’accroître en sucre, durant 2 à 3 mois. Autrefois, les raisins séchaient sur de la paille d’où son nom.

Ce vin est liquoreux est commercialisé en demi bouteille. Il faut environ 100 kg de raisin pour obtenir 18l de vin de paille. Ce qui explique sont prix.

On procède à l’égrappage, puis au pressurage dans de petits pressoirs. La fermentation commence vers la fin de l’hiver et peut durer 2 à 3 ans ! Elle s’arrête seule lorsque le vin titre 15°. Ensuite le vin vieillit en fût 2 à 3 ans. 

LE MACVIN DU JURA

Le Macvin du Jura est un VDL (vin de liqueur). Il est élaboré à partir de moût fermenté, muté avec du marc de Jura et vieillit en fût de chêne au moins pendant 18 mois.  
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