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LA BOURGOGNE

1. SITUATION GEOGRAPHIQUE :
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Le vignoble de Bourgogne s’étend sur 3 départements du Centre-Est de la France et comprend 5 vignobles :
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2. Les principaux cépages sont :

Rouge : Pinot noir

Blanc : Chardonnay 

3. Spécialités culinaires :

· La moutarde de Dijon 

· Le pain d’épices 

· La crème de cassis(La crème de cassis résulte de la macération des baies de cassis dans l’alcool. On ajoute du sucre. La liqueur obtenue titre 16 à 18°.)

· L’Andouillette de Chablis 

· La truffe de Bourgogne

· Les œufs en meurette(Lardons, ail, oignons et échalotes finement hachées revenues dans du beurre et saupoudrés de farine auxquels on ajoute du vin rouge)

· Chapon de Puisaye :Elevé en liberté pendant 6 mois, il est ensuite gavé, un mois durant, de maïs et de lait. Chair grasse et onctueuse.

· Etangs riches en carpes, brochets, tanches…

· Escargot 

· AOC crottin de Chavignol 

· La vache charolaise

· La volaille de Bresse 

· Epoisses de Bourgogne AOC : pâte molle à croûte lavée ( à la sauge et au marc de Bourgogne).

4. L’étiquette d’un vin de Bourgogne :


5. Classification des vins de Bourgogne :


Classement des crus

Les ''climats'' ou

 lieux-dits,

sont des unités

cadastrales

classées en

3 catégories :

· Climats simples
· Climats 1er Cru
· Climats Grand Cru
(A.O.C. à part entière)

6. Les A.O.C. régionales :

Les vins A.O.C. suivants sont produits sur l’ensemble de la Bourgogne :

A.O.C.
Couleurs de production

Bourgogne
B, R

Bourgogne Passe-Tout-Grains
R,r

Bourgogne Grand Ordinaire
B, R, r

Bourgogne Aligoté
B

Crémant de Bourgogne
VE B, r

7. Les autres A.O.C. classées par sous-région :

CHABLIS-AUXERROIS

A.O.C.
Couleurs de production

Chablis
B



Chablis 1er Cru


Chablis Grand Cru


Petit Chablis


Irancy
R

La côte de Nuits

Surtout réputée pour ses grands vins rouges.

Bourgogne Hautes-Côtes-de-Nuits
B, R, r

Marsannay
B, R, r

Fixin
B, R

Gevrey-Chambertin
R

Morey-Saint-Denis
B, R

Chambolle-Musigny
R

Vougeot
B, R

Vosne-Romanée
R

Nuits Saint-Georges
B, R

Côte de Nuits-Villages
B, R

La Côte de Beaune

Bourgogne Hautes-Côtes-de-Beaune
B, R

Ladoix
B, R

Aloxe-Corton


Pernand-Vergelesses


Savigny-les-Beaune


Chorey-les-Beaune


Beaune


Pommard
R

Volnay


Monthélie
B, R

Auxey-Duresses


Saint-Romain


Meursault


Blagny
R

Puligny-Montrachet
B,R

Chassagne-Montrachet


Saint-Aubin
B, R

Santenay


Maranges


Côte de Beaune
B, R

Côte de Beaune-Villages
R

La côte Chalonnaise



BOUZERON
B

Rully
B, R

Mercurey


Givry


Montagny
B

Le Maconnais

Mâcon
B, R

Macon supérieur


Macon-Villages
B

Pouilly-Fuissé


Pouilly-Loché


Pouilly-Vinzelles


Saint-Véran


Viré-Clessé




LA BOURGOGNE

1. SITUATION GEOGRAPHIQUE :
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2. Les principaux cépages sont :

Rouge : ………………………

Blanc : …………………………. 

3. Spécialités culinaires :

· La moutarde de Dijon 

· Le pain d’épices 

· La crème de cassis(La crème de cassis résulte de la macération des baies de cassis dans l’alcool. On ajoute du sucre. La liqueur obtenue titre 16 à 18°.)

· L’Andouillette de Chablis 

· La truffe de Bourgogne

· Les œufs en meurette(Lardons, ail, oignons et échalotes finement hachées revenues dans du beurre et saupoudrés de farine auxquels on ajoute du vin rouge)

· Chapon de Puisaye :Elevé en liberté pendant 6 mois, il est ensuite gavé, un mois durant, de maïs et de lait. Chair grasse et onctueuse.

· Etangs riches en carpes, brochets, tanches…

· Escargot 

· AOC crottin de Chavignol 

· La vache charolaise

· La volaille de Bresse 

· Epoisses de Bourgogne AOC : pâte molle à croûte lavée ( à la sauge et au marc de Bourgogne).

4. L’étiquette d’un vin de Bourgogne :


5. Classification des vins de Bourgogne :


Classement des crus

Les ''climats'' ou

 lieux-dits,

sont des unités

cadastrales

classées en

3 catégories :

· Climats …………………

· Climats …………………

· Climats …………………

(A.O.C. à part entière)

6. Les A.O.C. régionales :

Les vins A.O.C. suivants sont produits sur l’ensemble de la Bourgogne :

A.O.C.
Couleurs de production


B, R

Bourgogne Passe-Tout-Grains
R,r

Bourgogne Grand Ordinaire
B, R, r


B


VE B, r

7. Les autres A.O.C. classées par sous-région :

CHABLIS-AUXERROIS

A.O.C.
Couleurs de production


B












Irancy
R

La côte de Nuits

Surtout réputée pour ses grands vins rouges.

Bourgogne …………………………………….
B, R, r

Marsannay
B, R, r

Fixin
B, R


R

Morey-Saint-Denis
B, R

Chambolle-Musigny
R

Vougeot
B, R


R


B, R

Côte de Nuits-Villages
B, R

La Côte de Beaune

Bourgogne …………………………………….
B, R

Ladoix
B, R




Pernand-Vergelesses


Savigny-les-Beaune


Chorey-les-Beaune






R

Volnay


Monthélie
B, R

Auxey-Duresses


Saint-Romain





Blagny
R


B,R




Saint-Aubin
B, R

Santenay


Maranges



B, R

Côte de Beaune-Villages
R

La côte Chalonnaise



BOUZERON
B

Rully
B, R




Givry


Montagny
B

Le Maconnais


B, R

Macon supérieur


Macon-Villages
B




Pouilly-Loché


Pouilly-Vinzelles





Viré-Clessé



1. Situation géographique :



2. Les appellations :

Appellations
Couleurs
Cépages
Particularités

Beaujolais
Rouge, blanc et rosé
Gamay, chardonnay
Vin à boire jeune et frais.

Beaujolais Supérieur
Idem
Idem
Idem

Beaujolais Villages
Idem
Idem
Idem

St Amour
Rouge
Gamay
Les 10 Crus du Beaujolais

Juliénas
Rouge
Gamay


Chenas
Rouge
Gamay


Moulin à Vent
Rouge
Gamay


Fleurie
Rouge
Gamay


Chiroubles
Rouge
Gamay


Morgon
Rouge
Gamay


Régnié
Rouge
Gamay


Côte de Brouilly
Rouge
Gamay


Brouilly
Rouge
Gamay


MOYEN MNEMOTECHNIQUE
Alors Je Cherche Mon Frère Chez Ma Respectable Cousine Berthe.

3. Les particularités :

Le Beaujolais Nouveau ou primeur :

C’est un vin mis à la consommation à partir du 15 décembre de l’année des vendanges. Il reste nouveau jusqu’à l’année suivante.

Quelques appellations on le droit de vendre leur récolte en vin Primeur à partir du 3ième jeudi de novembre de l’année des vendanges.

Mais la législation permet l’utilisation d’une ou l’autre appellation pour les vins primeurs ; à consommer jeune !

4. La macération carbonique :

Mise en cuve de la totalité du raisin sans égrappages et foulages. Fermeture hermétique des cuves.



Le raisin


Le jus

Fermeture hermétique

                                                                                    Dégagement de CO2



Le raisin baigne dans son jus

5. Le service :

Température :

Les crus du beaujolais se servent à 16°C, les autres appellations plutôt fraîches, parfois en glace (Beaujolais nouveau.)

6. Accord mets et vins :

Ce sont des vins qui s’accordent parfaitement à la gastronomie lyonnaise, dont la charcuterie et les plats « canailles » (Tablier de sapeur...) et petits gibiers à plume pour certains cru du Beaujolais.

1. Situation géographique :



2. Les appellations :

Appellations
Couleurs
Cépages
Particularités


Rouge, blanc et rosé
Gamay, chardonnay
Vin à boire jeune et frais.


Idem
Idem
Idem


Idem
Idem
Idem

St A
Rouge
Gamay
Les 10 Crus du Beaujolais

J
Rouge
Gamay


C
Rouge
Gamay


M
Rouge
Gamay


F
Rouge
Gamay


C
Rouge
Gamay


M
Rouge
Gamay


R
Rouge
Gamay


C
Rouge
Gamay


B
Rouge
Gamay


MOYEN MNEMOTECHNIQUE
Alors Je Cherche Mon Frère Chez Ma Respectable Cousine Berthe.

3. Les particularités :

Le Beaujolais Nouveau ou primeur :

C’est un vin mis à la consommation à partir du 15 décembre de l’année des vendanges. Il reste nouveau jusqu’à l’année suivante.

Quelques appellations on le droit de vendre leur récolte en vin Primeur à partir du 3ième jeudi de novembre de l’année des vendanges.

Mais la législation permet l’utilisation d’une ou l’autre appellation pour les vins primeurs ; à consommer jeune !

4. La macération carbonique :

Mise en cuve de la totalité du raisin sans égrappages et foulages. Fermeture hermétique des cuves.



Le raisin


Le jus

Fermeture hermétique

                                                                                    Dégagement de CO2



Le raisin baigne dans son jus

5. Le service :

Température :

Les crus du beaujolais se servent à ………………., les autres appellations plutôt fraîches, parfois en glace (Beaujolais nouveau.)

6. Accord mets et vins :

Ce sont des vins qui s’accordent parfaitement à …………………………….., dont la …………………………………… et les plats « canailles » (Tablier de sapeur...) et petits gibiers à plume pour certains cru du Beaujolais.

FICHE D’INTENTIONS  PEDAGOGIQUES

Date:
THEME du MODULE :LES VINS DE FRANCE

Classe :
TITRE du COURS :LA BOURGOGNE GENERALE ET LE BEAUJOLAIS

OBJECTIFS GENERAUX

Connaître la classification des vins de Bourgogne

Situer géographiquement ces vignobles

Connaître les principales appellations 


EVALUATION

· Sommative en début de cours

· Formative pendant le cours

OBJECTIFS OPERATIONNELS

1.être capable de situer les vignobles sur la carte

2.être capable de situer les principales appellations du nord au sud

3.être capable de réaliser un accord mets et vins avec ces produits




PRE - REQUIS

Professionnels : carte des restaurateurs sur les lieux de stage

Inter-disciplinaires :



SUPPORTS

Polycopiès : doc lacunaire

Transparents : carte de France et carte de la région

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


· Le cours sera réalisé en 3 heures pour la Bourgogne et en une heure pour le Beaujolais

· Il faut trouver une solution simple pour expliquer l’échelle des crus en Bourgogne(schéma au tableau avec un dessin de pyramide)

· Si possible réaliser une dégustation de vin de Bourgogne rouge

· Le beaujolais semble plus simple à appréhender 
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Côte d’Or 


( Dijon





COTE DE NUITS


COTE DE BEAUNE





Saône et Loire 


( Mâcon





COTE CHALONNAISE


MACONNAIS





Les Marcs ?








Les marcs sont les matières solides qui restent après le pressurage lors des vinifications.


La distillation s’effectue dans des alambics à repasse en cuivre, de type charentais à chauffage indirect. Les eaux de vie de marc sont vieillies en fût de chêne. Les marcs égrappés sont une spécialité de Bourgogne.
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Les Marcs ?
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