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LA SAVOIE

1. Situation géographique :
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2. Les appellations :

A.O.C
Blanc
Rouge
rosé
Mousseux

Crépy
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Seyssel
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Vin de Savoie
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Vin de Savoie + nom du cru (17)
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Roussette de Savoie
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Roussette de Savoie + nom de cru (4)
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Vin de Savoie mousseux ou pétillant



M

Vin de Savoie-Ayze Mousseux

Vin de Savoie-Ayze pétillant



M


3. Caractère des vins :

Les vins blancs ont une robe d’or pâle, ils sont fruités et secs 

Les vins rouges sont légers et parfumés.
D’une manière générale, on peut dire que les vins de Savoie arrivent très vite à leur apogée.
4. La gastronomie en Savoie :

(travaillons sur l’accord mets et vins)

ENTREES

· Péla de reblochon :
· Gratin de queues d’écrevisses :

POISSONS

· Poêlée de filets de perche en salade de pomme de terre :

· Friture de perchots ( goujons) du lac :

· Filets d’omble chevalier doré aux graines de sésame :

· Andouillette de sandre rôtie :

VIANDES

· Cœur de filet de bœuf, crème de cèpes et de beignets savoyards :

· Médaillon de chevreuil en salade :

· Poularde de Bresse braisée à l’estragon :

DESSERTS

· Miroir myrtille et meringues à l’ancienne :

· Biscuit de Savoie minute et glace au miel de montagne :

· Sabayon aux fruits rouges de Savoie :

APPELLATIONS

Dauphinoise :

Se dit d’une préparation de pommes de terre au gratin. Le vrai gratin dauphinois ne 

contient que des pommes de terre, de la crème fraîche et un assaisonnement.
Sauce Nantua :

Mirepoix de légumes revenue au beurre avec des écrevisses. Flambage au cognac, mouillage au vin blanc et au fumet de poissons. Ajout de purées de tomates et tomates fraîches avec un liage en fin de cuisson.
Grenobloise :

Garniture composée de dés de pain de mie frits, câpres, lames de citron, persil haché et arrosée de beurre meunière.
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3. Caractère des vins :

Les vins blancs…………………………………………………………………….

Les vins rouges……………………………………………………………………

D’une manière générale, on peut dire que les vins de Savoie arrivent très vite à leur……………………..

4. La gastronomie en Savoie :

(travaillons sur l’accord mets et vins)

ENTREES

· Péla de ………………………….. :

· Gratin de queues d’…………………… :

POISSONS

· Poêlée de filets de ……………….. en salade de pomme de terre :

· Friture de perchots ( goujons) du lac :

· Filets ……………………………… doré aux graines de sésame :

· Andouillette de sandre rôtie :

VIANDES

· Cœur de filet de bœuf, crème de cèpes et de beignets savoyards :

· Médaillon de chevreuil en salade :

· Poularde de ………………………. braisée à l’estragon :

DESSERTS

· Miroir myrtille et meringues à l’ancienne :

· ……………………………… minute et glace au miel de montagne :

· Sabayon aux fruits rouges de Savoie :

APPELLATIONS

Dauphinoise :

Se dit d’une préparation de pommes de terre au gratin. Le vrai gratin dauphinois ne contient que des ………………………….., de la ………………………. et un ………………………...

Sauce Nantua :

Mirepoix de légumes revenue au beurre avec des écrevisses. Flambage au …………………………, mouillage au vin blanc et au fumet de poissons. Ajout de purées de tomates et tomates fraîches avec un liage en fin de cuisson.
Grenobloise :

Garniture composée de dés de pain de mie frits, câpres, lames de citron, persil haché et arrosée de beurre meunière.
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· Ce cours doit-être l’occasion de revenir sur les principes de  l’accord mets et vins(pourquoi ne pas faire un tour de France Gastronomique en cherchant les accords classiques)
· Parler du mot apogée 

· Revenir sur le terme de flambage

· Revenir sur les eaux de vie de vin




2001-2002
COURS N°17


