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LE JURA

1. SITUATION GEOGRAPHIQUE :
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2. TABLEAU DES APPELLATIONS :

APPELLATIONS AOC:
Blanc
Rouge
rosé
Mousseux
Jaune
Paille

AOC Arbois







AOC Arbois-Pupillin







AOC Côtes du Jura







AOC L'Étoile







AOC Château-Châlon







AOC Crémant du Jura







Caractère des vins:
aromatique
peu coloré
fruité
brut
puissant(noix)
liquoreux

Température de service:
9°à11°
12°à15°
9°à11°
9°à11°
18°à 20°
9°à11°
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3. SPECIALITES CULINAIRES:

4. ACCORDS :


· Saucisse de Morteau

Boyau rempli de viande hachée, assaisonnée, à pocher

· Soufflé au Comté

· Ecrevisse au Vin Jaune

· Coq au Vin Jaune
AOC Arbois(rouge)


AOC L'Etoile(jaune)


AOC Château-Châlon(jaune)


AOC Château-Châlon(jaune)

· Bleu de Gex
-Pâte persillée, croûte naturelle, lait de vache



AOC Arbois-Pupillin(paille)


· Mont d'Or
-Pâte molle à croûte lavée, lait de vache (AOC)



AOC Arbois(rosé)


· Morbier (caillé matin/suie/caillé soir)
-Pâte pressée à croûte naturelle 
AOC Arbois-Pupillin(rouge)

· Cancoillotte(boules)+eau salée+vin blanc)
-A base de fromage de vache 
AOC Crément du Jura

· Gâteau aux noix
AOC Côtes du Jura(jaune)

LE JURA

1. SITUATION GEOGRAPHIQUE :




2. TABLEAU DES APPELLATIONS :

APPELLATIONS AOC:
Blanc
Rouge
rosé
Mousseux
Jaune
Paille

















































Caractère des vins:
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brut
puissant(noix)
liquoreux
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· Saucisse de Morteau
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· Bleu de Gex







· Mont d'Or







· Morbier (caillé matin/suie/caillé soir)
 


· Cancoillotte(boules)+eau salée+vin blanc)
-A base de fromage de vache 


· Gâteau aux noix


FICHE D’INTENTIONS  PEDAGOGIQUES

Date:
THEME du MODULE :LES PRINCIPALES APPELLATIONS FRANCAISES

Classe :
TITRE du COURS :LE JURA

OBJECTIFS GENERAUX

Connaître les spécificités des vins du Jura


EVALUATION

OBJECTIFS OPERATIONNELS

1.Situer le Jura sur la carte de France

2.Connaître les produits spécifiques à cette appellation

3.Faire un accord mets et vins avec ces produits spécifiques




PRE - REQUIS

Professionnels : 

Inter-disciplinaires



SUPPORTS

Polycopiès : Doc élève

Documents professionnels                                                                                                                    Autres : si possible avoir des noix et du Comté

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


· Bien expliquer les différentes couleurs produites dans cette région
· Etre le plus simple possible pour les spécificités.
· Prendre des exemples concrets comme le raisin sec pour expliquer le passerillage.
· Revenir sur les fromages




Le vin de paille


Il doit son nom au fait que l’on faisait sécher les raisins sur la paille après la récolte. Aujourd’hui, il est carrément suspendu au plafond. Ce séchage, appelé « passerillage », augmente la concentration de sucre.. Il est commercialisé en bouteille de 37,5 cl car il faut environ cinq kilos de raisins séchés pour obtenir un litre. Il dépasse parfois les 22 degrés que sa saveur liquoreuse fait quelquefois oublier. (Attention à ne pas se laisser piéger…). Fruits confits et miel sont les premières fragrances développées dans le palais par ce nectar, cet élixir qui peut également rester en cave pendant de nombreuses décennies.








LE VIN JAUNE�Les vendanges se font toujours tardivement, les grappes surmaturées ont alors perdu une partie de leur eau et gagné en qualité.


Le raisin pressé connaît une première fermentation qui s'arrêtera dés le début de l'hiver. Au printemps suivant, le vin est soutiré et entreposé dans de petits fûts de chênes. Il se produit en surface un voile de levures qui, le préservant de l'oxydation, le transformera lentement en vin jaune. Cette protection dispense le maître de chais d'ouillage, consistant à combler le vide provoqué par l'évaporation (la part des anges.)�Pendant 6 ans le vin va reposer et acquérir sa couleur significative et cette saveur inimitable qui évoque la noix et la noisette. A vin unique, bouteille unique, le clavelin est une bouteille qui ne contient que 63 centilitres, ce qui correspond en fait à la quantité restant après 6 années et 3 mois pour 1 litre de vin. Cette bouteille est réservée aux deux seules appellations Arbois et Château-Chalon.





A Le vin de paille


Il doit son nom au fait que l’on faisait sécher les raisins sur la paille après la récolte. Aujourd’hui, il est carrément suspendu au plafond. Ce séchage, appelé « passerillage », augmente la concentration de sucre.. Il est commercialisé en bouteille de 37,5 cl car il faut environ cinq kilos de raisins séchés pour obtenir un litre. Il dépasse parfois les 22 degrés que sa saveur liquoreuse fait quelquefois oublier. (Attention à ne pas se laisser piéger…). Fruits confits et miel sont les premières fragrances développées dans le palais par ce nectar, cet élixir qui peut également rester en cave pendant de nombreuses décennies.








B LE VIN JAUNE�Les vendanges se font toujours tardivement, les grappes surmaturées ont alors perdu une partie de leur eau et gagné en qualité.


Le raisin pressé connaît une première fermentation qui s'arrêtera dés le début de l'hiver. Au printemps suivant, le vin est soutiré et entreposé dans de petits fûts de chênes. Il se produit en surface un voile de levures qui, le préservant de l'oxydation, le transformera lentement en vin jaune. Cette protection dispense le maître de chais d'ouillage, consistant à combler le vide provoqué par l'évaporation (la part des anges.)�Pendant 6 ans le vin va reposer et acquérir sa couleur significative et cette saveur inimitable qui évoque la noix et la noisette. A vin unique, bouteille unique, le clavelin est une bouteille qui ne contient que 63 centilitres, ce qui correspond en fait à la quantité restant après 6 années et 3 mois pour 1 litre de vin. Cette bouteille est réservée aux deux seules appellations …………… et ……………………………….
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