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LE BORDELAIS
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Situation géographique
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2. Département :

La Gironde

3. Cépages :

BLANCS : Sauvignon, Sémillon, Muscadelle(14% de la production)
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ROUGES :Cabernet Franc, Cabernet Sauvignon, Merlot, Malbec,…(86% de la production)

4. Caractères des vins :
BLANCS :Secs à liquoreux
ROUGES :légers à charpentés, de garde
5. Les appellations
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Appellations générales
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Appellation du Médoc
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Appellation en Graves
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Graves
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Graves supérieur
B



Pessac-Léognan
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Appellation en Sauternais
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Sauternes
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Barsac
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Cérons
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Sainte-Croix-du-Mont
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Loupiac
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Appellation en Libournais
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Saint-Emilion
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Saint-Emilion Grand Cru
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Lussac-Saint-Emilion

R


Montagne-Saint-Emilion
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Puisseguin-Saint-Emilion
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Saint-Georges-Saint-Emilion
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Pomerol
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Lalande-de-Pomerol
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Bordeaux Côtes-de-Francs
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Autres appellations
B
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Première Côtes-de-Bordeaux
B
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Cadillac
B



Côtes-de-Bordeaux-Saint-Macaire
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Entre-Deux-Mers
B



Entre-Deux-Mers-Haut-Benauge
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Bordeaux-Haut-Benauge
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Saint-Foy-Bordeaux
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Côtes-de-Blay
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B
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6. Les différentes classifications d’AOC :
Appellations génériques

(bordeaux, bordeaux superieur,…)


Appellations régionales

(medoc, haut medoc, graves, sauternes, entre deux mers,…)


Appellations communales

(pauillac, saint julien,…)


Appellations classées

(les crus classes, 1er, 2ième…)

7. Connaître quelques crus classés !

Crus classés du Médoc (vin rouge) :

· Château Margaux sur la commune de Margaux(premier cru classé)

· Château Ducru-Beaucaillou sur la commune de Saint-Julien(deuxième cru classé)

Crus classés dans le Sauternais(vin blanc moelleux uniquement) :

· Château d’Yquem sur la commune de Sauternes(grand premier cru)

· Château Coutet sur la commune de Barsac(premier cru classé)

Crus classés de Saint-Emilion(vin rouge) :

· Château Ausone et Château Cheval Blanc (premier grand cru « classé A »)

· Château l’Angélus, Château Canon,…(premier grand cru « classé B »)

Vins de Pomerol(pas de classement officiel pour ces vins rouges)

· Petrus
8. Quelques repères gastronomiques

· Caviar, huîtres plates et creuses du bassin d’Arcachon.

· Poissons d’eau douce : (Alose, lamproie).

· Poissons de mer : (Dorade, Turbot, Sole) 

· Blonde d’aquitaine(race bovine), agneau prés salé de pauillac.

· Cèpes de bordeaux.

· Entrecôte bordelaise.

Garnitures
Bordelaise : échalotes grises hachées, de persil et de mie de pain frite.

Sauces
Bordelaise : réduction d’échalotes, de vin blanc ou rouge thym, laurier, additionnée d’un fond, montée au beurre.
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10. Département :

La Gironde

11. Cépages :

BLANCS : ……………., ………………., …………...(14% de la production)
ROUGES :…………………….., ……………………., ……………, ………………..,…(86% de la production)

12. Caractères des vins :
BLANCS :…………………………………….

ROUGES :……………………………………
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Autres appellations
B
R
r


B
R


Cadillac
B
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Entre-Deux-Mers-Haut-Benauge
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Bordeaux-Haut-Benauge
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14. Les différentes classifications d’AOC :
Appellations génériques

(bordeaux, bordeaux superieur,…)


Appellations régionales

(medoc, haut medoc, graves, sauternes, entre deux mers,…)


Appellations communales

(pauillac, saint julien,…)


Appellations classées

(les crus classes, 1er, 2ième…)

15. Connaître quelques crus classés !

Crus classés du Médoc (vin rouge) :

· Château ……………….. sur la commune de Margaux(premier cru classé)

· Château …………………………………………….. sur la commune de Saint-Julien(deuxième cru classé)

Crus classés dans le Sauternais(vin blanc moelleux uniquement) :

· Château ……………………. sur la commune de Sauternes(grand premier cru)

· Château …………………. sur la commune de Barsac(premier cru classé)

Crus classés de Saint-Emilion(vin rouge) :

· Château ………………. et Château …………………. (premier grand cru « classé A »)

· Château ……………………, Château …………………….,…(premier grand cru « classé B »)

Vins de Pomerol(pas de classement officiel pour ces vins rouges)

· ……………………………………..

16. Quelques repères gastronomiques

· Caviar, huîtres plates et creuses du bassin d’Arcachon.

· Poissons d’eau douce : (Alose, lamproie).

· Poissons de mer : (Dorade, Turbot, Sole) 

· Blonde d’aquitaine(race bovine), agneau prés salé de pauillac.

· Cèpes de bordeaux.

· Entrecôte bordelaise.

Garnitures
Bordelaise : échalotes grises hachées, de persil et de mie de pain frite.

Sauces
Bordelaise : réduction d’échalotes, de vin blanc ou rouge thym, laurier, additionnée d’un fond, montée au beurre.

FICHE D’INTENTIONS  PEDAGOGIQUES

Date:
THEME du MODULE : LES VIGNOBLES ET LES VINS A.O.C. FRANCAIS

Classe :
TITRE du COURS : LE BORDELAIS

OBJECTIFS GENERAUX


EVALUATION

OBJECTIFS OPERATIONNELS

1. situer géographiquement le vignoble
2. connaître les appellation les plus représentatives
3. accord mets et vins avec les produits de la région

· Evaluation formative pendant le cours
· Evaluation formative en début de cours suivant

PRE - REQUIS

Professionnels

Inter-disciplinaires



SUPPORTS

Polycopiès

Transparents

Documents professionnels                                                                                                                    Autres

Synthèse , Observations

Bilan , Modifications :



Durée

1-Cumulée 2-Action
PLAN, ETAPES DETAILLEES du COURS
TECHNIQUES PEDAGOGIQUES
ACTIVITES / COMPETENCES ATTENDUES de L’ELEVE
SUPPORTS  / OUTILS

1       2


· Les vins du Languedoc Roussillon, contrôle des connaissances et correction orale

· Annonce du cours, présentation du vignoble

· Commencer par expliquer la classification des vins de Bordeaux, parler de l’historique, même si cela n’est pas dans le cours…

· Voir avec les élèves les différentes sous régions du Bordelais, expliquer la notion de terroir(ex :Graves, petites pierres dans la terre,…)
· Insister sur la notion de vin moelleux lors de la visite des vins de Sauternes, montrer une photo d’une grappe de raisin en surmaturation.
· Ce cours doit être réalisé en deux fois afin de pouvoir contrôler lors du deuxième cours les acquis des élèves, il m’est donc difficile de programmer ce cours, tout va dépendre de la motivation de la classe, dons de moi !
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