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                   Thème N°5: LA FRANCE VITI-VINICOLE
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Situation Géographique:

Au nord Est de la France

Le vignoble est divisée en six régions:

	Les régions de Champagne
	Les Cépages

	La Montagne de Reims

	Pinot noir et Pinot Meunier

	La Vallée de la Marne
	Pinot noir et Pinot Meunier

	La Côte des Blancs
	Chardonnay

	Le Sézannais
	

	L’Aube
	

	L’Aine
	


Le climat est d’influence continentale, son sous-sol est formé par une couche de craie épaisse de plus de 200 m.

Les vins tranquilles:   Les vins tranquilles sont commercialisés sous l'AOC Coteaux champenois + éventuellement un nom.           ex:      coteaux champenois 

                                                                                          bouzy rouge

	Vins Blancs
	Vins Rouges
	Vins Rosés

	Coteaux Champenois
	Bouzy

Saint Thierry
	Rosé de Riceys


V.D.L. :

Il existe un vin de liqueur en Champagne qui s’appelle le RATAFIA de Champagne mais qui ne bénéficie pas de l'appellation contrôlée.

Le négoce du Champagne:

Le champagne est vendu sous l’appellation Champagne mais c’est sous le nom d’une marque de producteur qu’il est proposé à la clientèle. Il existe plusieurs cuvées:

Brut           Extra-Dry           Sec          Demi-Sec           Doux

Le Brut est le moins sucré et le doux est le plus sucré.

Il existe un champagne millésimé mais uniquement dans les bonnes années.

Les marques donnent à ces Cuvées de Prestiges des noms qui sont souvent mondialement connus:

- Moët et Chandon
Dom Pérignon

- Taittinger
Comtes de Champagne

- Veuve Clicquot
La Grande Dame

- Laurent Perrier
Cuvée Grand Siècle

- Heidsieck Monopole
Diamant Bleu

Les obligations, Les étiquettes:

Sur le bouchon doit être inscrit Champagne

Sur l’étiquette:
- Le mot Champagne


- Le nom de la Marque sous lequel il est vendu


- Les Initiales:
NM
Pour Négociant Manipulant



RM
Pour Récoltant Manipulant



CM
Pour Coopérative de Manipulation



MA 
Pour Marque secondaire appartenant à NM 


qui commercialise le champagne d’un autre 


négociant ou récoltant.

Ces initiales sont en outre suivies d’un numéro sous lequel est inscrite la Marque au comité 
Interprofessionnel du Champagne.

ACCORDS METS ET VINS:

Cette région de France a fait don au monde d’une contribution particulièrement importante, il s’agit du Champagne chanté par Voltaire. Le Fromage le plus connu de champagne est sans nul doute le Chaource. Les spécialités Régionales ont souvent comme base la cochonnaille et la volaille et sont naturellement accompagnées de Champagne.
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- Baron de Cochon de Lait

- Chapon au Champagne

- Potée Champenoise

- Matelote de Branchaille

- Pieds de Porc à la Ste Ménéhould

- Coq au Bouzy Rouge
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	Vendanges


	
	Epluchage de la vendange, avec élimination des grains pourris.

4 tonnes de raisins vont au pressoir.
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Pressurage
le pressurage des marcs appelé "la rabèche" donnera un mou qui sera vinifié en vin ordinaire.


	
	La première cuvée              20 hl 50

La premère taille                  4 hl 10

La deuxième taille                2 hl 06   

                 Total                 26 hl 66


	Débourbage


	
	Après un sulfitage léger, on laisse reposer le moût une dizaine d'heures. Puis on réalise un soutirage et une vinification

 en blanc.



	Fermentation

(ou bouillage)
	
	Le moût doit peser 10-11°. On pratique un levurage et une décoloration si nécessaire. La fermentation qui se réalise à 20-22° dure environ 3 semaines.



	Soutirage


	
	Le vin est mis en fûts (un fût pour chaque cépage) dans lequel il finit sa fermentation. Après un collage, on réalise un soutirage en décembre puis un autre en janvier. Le vin limpide titre 12° environ. Il ne doit pas dépasser 13°


	Assemblage


	
	Mélange des vins provenant de différents vignobles, de différents cépages mais aussi de différentes années qui sont des vins de réserve, ce pour conserver d'une année sur l'autre le même caractère et la même qualité au champagne. Cet assemblage s'appelle "La cuvée".
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	Liqueur de Tirage
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Sucre de canne dissous 

+ Levures choisies
	
	En avril-mai, le vin de la cuvée est mis en bouteille, additionné de la liqueur de

 tirage, avec un bouchon provisoire.

Il faut 4g de sucre pour obtenir 1kg de

 pression.



	Mise sur Lattes

ou 

2 ème fermentation
	
	Les bouteilles sont descendus en cave 10-12°C, puis empilées sur des lattes. La fermentation qui se produit dégage du gaz carbonique qui restera enfermé dans la bouteille. Les bouteilles séjourneront là de 3 mois à un an pour les vins non millésimés et 3 ans ou plus pour les millésimés.



	Mise sur Pupitre

puis

Mise sur Pointe
	
	Les bouteilles sont mises sur pupitre et chaque jour, "les remueurs" les font pivoter d' 1/8 de tour pour faire glisser le dépôt formé vers le bouchon. Petit à petit, la bouteille inclinée se trouve à la verticale, "sur pointe" et le dépôt est fixé sur le bouchon. Aujourd'hui ce sont des machines "Gyropalettes" qui 

effectuent cette opération.



	Dégorgement

(autrefois cela se faisait à la volée)
	
	Une petite partie du goulot est congelée rapidement dans une saumure à - 24°C. En débouchant la bouteille, la pression libère le bouchon de glace renfermant le dépôt. Environ 4 à 8 cl de vin sont 

éliminés.



	Egalisage

ou

Liqueur de dosage

vin vieux + sucre
	
	La liqueur de dosage est ajoutée pour compléter ce qui a été perdu en respectant une certaine quantité de sucre selon la qualité recherchée.

Brut - Sec - Demi.sec - Doux
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Bouchage

Poignettage

Vieillissement

Habillage


	
	Avec des bouchons de qualité

Mélange du vin et de la liqueur

Repos minimum de 6 mois

Avec étiquette, collerette, capsule d'étain.




Les Contenances

           Bouteille    :  78 cl                  Magnum       :  2 btles                Jéroboam     :  4 btles  

          Réhoboam  :  6 btles               Mathusalem  :  8 btles               Salmanasar  :  12 btles  

           Balthasar  :  16 btles            Nabuchodonosor  :  20 btles


Thème N°5: LA FRANCE VITI-VINICOLE



Situation Géographique:

Au nord Est de la France

Le vignoble est divisée en six régions:

	Les régions de Champagne
	Les Cépages

	La Montagne de Reims

	Pinot noir et Pinot Meunier

	La Vallée de la Marne
	Pinot noir et Pinot Meunier

	La Côte des Blancs
	Chardonnay

	Le Sézannais
	

	L’Aube
	

	L’Aine
	


Le climat est d’influence continentale, son sous-sol est formé par une couche de craie épaisse de plus de 200 m.

Les vins tranquilles:   Les vins tranquilles sont commercialisés sous l'AOC Coteaux champenois + éventuellement un nom.           ex:      coteaux champenois 

                                                                                          bouzy rouge
	Vins Blancs
	Vins Rouges
	Vins Rosés

	.........................................
	.......................................

.......................................


	....................................


V.D.L. :

Il existe un vin de liqueur en Champagne qui s’appelle le   .......................................................
Le négoce du Champagne:

Le champagne est vendu sous l’appellation Champagne mais c’est sous le nom d’une marque de producteur qu’il est proposé à la clientèle. Il existe plusieurs cuvées:

- .......................     .- .......................     - .........................     - ......................      .-.............................
Le Brut est le moins sucré et le doux est le plus sucré.

Il existe un champagne millésimé mais uniquement dans les bonnes années.

Les marques donnent à ces Cuvées de Prestiges des noms qui sont souvent mondialement connus:

- Moët et Chandon
............................................
- Taittinger
............................................
- Veuve Clicquot
............................................
- Laurent Perrier
............................................
- Heidsieck Monopole
............................................
Les obligations, Les étiquettes:

Sur le bouchon doit être inscrit Champagne
Sur l’étiquette:
-  ............................................................................

-  ............................................................................

- Les Initiales:
NM:
.........................................................................


RM:
..........................................................................


CM:
..........................................................................


MA:
...........................................................................



...........................................................................



..........................................................................

Ces initiales sont en outre suivies d’un numéro sous lequel est inscrite la Marque au comité 
Interprofessionnel du Champagne.

ACCORDS METS ET VINS:

Cette région de France a fait don au monde d’une contribution particulièrement importante, il s’agit du Champagne chanté par Voltaire. Le Fromage le plus connu de champagne est sans nul doute le Chaource. Les spécialités Régionales ont souvent comme base la cochonnaille et la volaille et sont naturellement accompagnées de Champagne.

- Baron de Cochon de Lait

- Chapon au Champagne

- Potée Champenoise

- Matelote de Branchaille

- Pieds de Porc à la Ste Ménéhould

- Coq au Bouzy Rouge


	................................

	
	Épluchage de la vendange, avec élimination des grains pourris.

4 tonnes de raisins vont au pressoir.



	
.................................
le pressurage des marcs appelé "la rabèche" donnera un mou qui sera vinifié en vin ordinaire.


	
	La première cuvée              20 hl 50

La première taille                  4 hl 10

La deuxième taille                2 hl 06   

                 Total                 26 hl 66


	...................................

	
	Après un sulfitage léger, on laisse reposer le moût une dizaine d'heures. Puis on réalise un soutirage et une vinification

 en blanc.



	...................................
(ou bouillage)
	
	Le moût doit peser 10-11°. On pratique un levurage et une décoloration si nécessaire. La fermentation qui se réalise à 20-22° dure environ 3 semaines.



	................................

	
	Le vin est mis en fûts (un fût pour chaque cépage) dans lequel il finit sa fermentation. Après un collage, on réalise un soutirage en décembre puis un autre en janvier. Le vin limpide titre 12° environ. Il ne doit pas dépasser 13°


	................................

	
	Mélange des vins provenant de différents vignobles, de différents cépages mais aussi de différentes années qui sont des vins de réserve, ce pour conserver d'une année sur l'autre le même caractère et la même qualité au champagne. Cet assemblage s'appelle "La cuvée".




	................................


Sucre de canne dissous 

+ Levures choisies
	
	En avril-mai, le vin de la cuvée est mis en bouteille, additionné de la liqueur de

 tirage, avec un bouchon provisoire.

Il faut 4g de sucre pour obtenir 1kg de

 pression.



	...................................
ou 

2 ème fermentation
	
	Les bouteilles sont descendus en cave 10-12°C, puis empilées sur des lattes. La fermentation qui se produit dégage du gaz carbonique qui restera enfermé dans la bouteille. Les bouteilles séjourneront là de 3 mois à un an pour les vins non millésimés et 3 ans ou plus pour les millésimés.



	..............................
puis
.............................
	
	Les bouteilles sont mises sur pupitre et chaque jour, "les remueurs" les font pivoter d' 1/8 de tour pour faire glisser le dépôt formé vers le bouchon. Petit à petit, la bouteille inclinée se trouve à la verticale, "sur pointe" et le dépôt est fixé sur le bouchon. Aujourd'hui ce sont des machines "Gyropalettes" qui 

effectuent cette opération.



	..................................
(autrefois cela se faisait à la volée)
	
	Une petite partie du goulot est congelée rapidement dans une saumure à - 24°C. En débouchant la bouteille, la pression libère le bouchon de glace renfermant le dépôt. Environ 4 à 8 cl de vin sont 

éliminés.



	.................................
ou
...................................
vin vieux + sucre
	
	La liqueur de dosage est ajoutée pour compléter ce qui a été perdu en respectant une certaine quantité de sucre selon la qualité recherchée.

Brut - Sec - Demi.sec - Doux



	
............................
...........................
..........................
..........................

	
	Avec des bouchons de qualité

Mélange du vin et de la liqueur

Repos minimum de 6 mois

Avec étiquette, collerette, capsule d'étain.




Les Contenances

           .................. :  78 cl                  ...................... :  2 btles               ......................:  4 btles  

          ....................:  6 btles               .......................:  8 btles               ......................:  12 btles  

         ....................:  16 btles             ........................................ :  20 btles

Le champagne (suite)

Vignoble le plus septentrional de France, il s'étend sur les départements de la Marne, de l'Aisne, de l'Aube, plus quelques communes des départements de Haute-Marne et de Seine-et-Marne. Les cépages sont répartis à 30% pour le Pinot Noir, 30% pour le Chardonnay (blanc de blancs) et 40% pour le Pinot-Meunier. Les sols sont ingrats (calcaires dans la Marne et marneux dans l'Aube), imposant aux racines des ceps de s'enfoncer très profondément, parfois jusqu'à vingt mètres.
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PREMIERE ETAPE : LA VINIFICATION
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26 hl 66

















Moût Incolore








Pinot


Noir


      


                                                           


                                                              Pinot


                               Meunier





Chardonnay














Cuvée





DEUXIEME ETAPE : LA CHAMPAGNISATION
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PREMIERE ETAPE :  ..............................................
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26 hl 66

















Moût Incolore








Pinot


Noir
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DEUXIEME ETAPE :  .............................................
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