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A.  Généralités

a. Choix du matériel
Pour les vins blancs secs, il faudra un limonadier, un liteau et deux serviettes de service (sur le sceau), une soucoupe pour déposer les capsules et les bouchons, de verres à vin INAO, deux stands à vin, deux seaux à vin blanc et éventuellement une carafe pour permettre l’aération de celui-ci pour qu’il exprime tous ses arômes ou / et pour en supprimer certain défauts (cette opération se fera le plus souvent dans le cas de vin de garde). Il faudra une assiette à pain dans le cas d’un carafage pour la poser.

Pour les vins effervescents, nous aurons besoin d’un liteau et de deux serviettes de service (sur le sceau), d’une soucoupe (pour la capsule, le muselet et le bouchon), de flûtes, de deux stands à vin et de deux seaux à champagnes.
Il faudra des sceaux à champagne avec doublures pour servir comme crachoir.

b. Température de service
Les vins blancs seront optimisés à une température de service aux alentours de 11 à 12°C, mais cela dépend du type de vin.

Les vins effervescents livreront toutes leurs qualités pour une température de service entre 4 et 6°C.
B. Les vins blancs secs
a. Présentation
La vinification :

FOULAGE ERAFLAGE

EGOUTTAGE

PRESSURAGE
Dès la cueillette, le raisin est amené au pressoir et rapidement pressuré afin d'en extraire le jus.
DEBOURBAGE
Le moût (jus de raisin) obtenu par pressurage direct doit ensuite être clarifié avant fermentation. La technique de débourbage la plus efficace et qualitative consiste à laisser se déposer au fond de la cuve les particules les plus grossières (décantation statique des jus). Le plus souvent, elle s'opère après l’ajout d’enzymes. Le débourbage dure de 12 à 24 heures environ à température fraîche (14 à 18°C). Les bourbes récupérées suivent alors le chemin de la distillerie.
FERMENTATION ALCOOLIQUE
La fermentation alcoolique est la transformation des sucres en alcool par action des levures naturelles avec dégagement de chaleur et gaz carbonique. Pour assurer la continuité de la fermentation, le contrôle de la température du moût dans les cuves est primordial (entre 20°C et 22°C). De même que le contrôle de la densité par mustimétrie (mesure du poids du moût, idéalement à 992g/L en fin de fermentation). La fermentation alcoolique dure une dizaine de jours environ.
FERMENTATION MALOLACTIQUE
La fermentation malolactique consiste en une transformation de l'acide malique en acide lactique. Il s'agit d'une phase de vinification qui n'est pas recherchée systématiquement parce qu'elle entraîne une diminution de l'acidité.
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Le muscadet sur lie :
Localisation : A l'extrémité Ouest du vignoble du Val de Loire, le vignoble est limité par la Bretagne au Nord, les premières collines des Mauges et du Bocage Vendéen à l'est et au Sud-est, la plaine alluviale du Marais Breton au Sud-Ouest, et la frange littorale atlantique du pays de Retz à l'Ouest.
Superficie : 13 000 hectares pour l'ensemble des appellations Muscadet.
Sols : Structure très variée de roches éruptives et métaphoriques du massif armoricain avec principalement du gneiss, des micaschistes, des roches vertes et du granit dans une moindre mesure. 
Climat : L'ensemble du vignoble bénéficie d'un climat océanique tempéré avec des précipitations réparties dans l'année. 

Rendement : 55 à 65 hl/ha, selon les appellations
Cépages : Le Melon de Bourgogne, cépage unique de l'AOC Muscadet. 
Production annuelle : 700 000 hl
L’AOC Muscadet (reconnue en 1937) est l’appellation régionale, qui s’étend sur 90 communes, au sein de laquelle se distingue trois AOC sous régionales :

L’AOC MUSCADET SEVRE ET MAINE (reconnue en 1936) située sur 23 communes et qui représente 81 % des surfaces revendiquées.
L’AOC MUSCADET COTEAUX DE LA LOIRE (reconnue en 1936) située sur 24 communes.

L’AOC MUSCADET COTES DE GRANDLIEU (reconnue en 1994) et située sur 19 communes.

La dénomination muscadet sur lie est une preuve de qualité.
Le muscadet est issu d’un seul cépage appelé « melon de Bourgogne » qui aujourd’hui est connu sous le nom de « muscadet ». Ce cépage a trouvé un terroir adapté sur les roches éruptives et métamorphiques du massif armoricain. 

Pour pouvoir revendiquer la mention sur Lie, les vins doivent rester sur leurs lies fines de vinification dés la fin de la fermentation alcoolique et au moins jusqu’au 1er mars de l’année qui suit la récolte. La principale caractéristique est qu’il est encore sur sa lie de vinification au moment de sa mise en bouteille. Il ne peut pas être mis en bouteilles avant le troisième jeudi du mois de mars. Mais le vigneron peut choisir de prolonger le séjour sur lie; dans ce cas, la mise en bouteilles ne doit avoir lieu qu'en octobre. Cette mise en bouteille s’effectue sans soutirage du vin. Lorsque le vin est conservé sur ses lies, les levures lui apportent l’oxygène nécessaire à leur survie. Le vin est de ce fait protégé de l’oxydation, et donc du jaunissement et du vieillissement. 
Cette technique d’élevage permet de garder au vin une grande fraîcheur et un léger perlant, une meilleure expression des arômes (en particuliers iodés) et un bon potentiel de garde, même si on conseille de boire ce vin dans les trois ans suivant la mise en bouteille.

Il fait l’objet d’une réglementation précise, il doit respecter à la fois les critères de production (taille, degré, rendement), une méthode d’élevage particulière et des contraintes d’agréments spécifiques.
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Le chablis :

Le cépage : le vignoble Chablisien se compose d'un mono cépage : LE CHARDONNAY, raisin blanc. Son bourgeonnement s'effectue tôt dans l'année (début avril). Il est donc particulièrement sensible aux gelées de printemps qui dans les pires années peuvent détruire une grande partie du vignoble.
Le climat : Chablis est situé dans une zone où le climat est tempéré, mais attention, les hivers peuvent être rigoureux avec des températures négatives pouvant aller jusqu’à -15°C. Les gelées de printemps ne sont pas chose rare.

La situation géographique : le Vignoble de Chablis est situé sur des versants inclinés, exposés sud/sud-est et sud-ouest regardant tous le Serein. L'altitude moyenne est de 120 à 150 mètres au-dessus du niveau de la mer.

Le sol : Le sous-sol Chablisien est riche et poreux, permettant un enracinement profond des pieds de vigne et, un apport d'eau régulier. Le sol est principalement argilo-calcaire.
Les vins de Chablis sont des vins secs, vifs légers avec une bonne aptitude au vieillissement, les grands crus se gardent de 10 à 15 ans, les autres de 2 à 6 ans.

Les vins de Chablis ne peuvent être produits qu’en France.

L’INAO a distingué dans ce territoire quatre A.O.C différentes : 

Le Petit Chablis récolté, en général, sur les plateaux et dont le rendement est limité à 60 hl/ha et sa surface de production est de 1562ha.
Le Chablis sur les coteaux exposés au nord et à l'est et sur les plateaux. Son rendement est limité à 60hl/ha et sa surface de production est de 4420ha.

Les Chablis Premier Cru sur les coteaux exposés au Sud et à l’Ouest. Ils sont répartis en 79 climats. Son rendement est limité à 58 hl/ha et sa surface de production est de 745ha. 
Exemple : Jean-Marc Brocard, Sainte Claire, Vaucoupin ; Daniel-Etienne, Defaix, Les Lys ou encore Sylvain & Didier, Defaix, Côte de Lechet.
Les Chablis Grand Cru récoltés exclusivement à Chablis et Fyé sur les coteaux en rive droite du Serein, face à l’agglomération : sept climats partagent cette appellation (Blanchot, Bougros, Les Clos, Grenouille, Preuses, Valmur et Vaudésir). Ils constituent qualitativement le sommet de la pyramide. Leur rendement est limité à 54 hl/ha et leur surface de production est de 103ha
Exemple : René & Vincent Dauvissat, Les Clos ; Jean-Paul Droin, Vaudésir mais aussi Domaine Louis Moreau, Clos des Hospices, Les Clos.
b. Dégustation
La dégustation des vins blancs se déroulera selon un schéma constant qui repose sur trois phases :
1. Phase visuelle :

Elle doit permettre d'analyser « la robe » d'un vin. 
On commence par apprécier sa limpidité.

On s’attacher ensuite à détailler sa teinte et ses nuances qui iront du jaune vert au jaune paille ou doré.

La robe est déjà un élément indicateur de la santé et de l'âge d'un vin.

On doit s’intéresser à :

La limpidité

La brillance

La couleur

La présence de CO2
Dans le cas particulier des vins effervescents, il convient d'analyser l'intensité et la finesse des bulles dégagées.

2. Phase olfactive :

Elle doit permettre de définir « le nez d'un vin », son bouquet. 
Cette phase est essentielle et l'analyse doit être progressive. 
On commence par une première analyse sans remuer le vin. « Plongez votre nez » dans le verre et humez rapidement. 
Puis, on fait tourner le vin dans le verre afin de l'oxygéner et d’exhaler son bouquet. Pour cet exercice, il est préférable de sentir par petits à-coups pour ne pas saturer sa perception. 
Vous avez alors tous les éléments pour juger de l'intensité, de la qualité et du caractère des odeurs perçues. Ces odeurs sont classées suivant neuf types différents et arriveront progressivement à votre nez. 
Elles seront soit :

Fruitée (abricot, banane, cassis, coing...),

Végétale (foin, tilleul ... ou encore moisi et bouchon),

Florale (rose, acacia, violette...),

Chimique (éventé, piqué, oxydé, réduit ou même, croupi...),

Balsamique (vanille, pin, résineux),

Animale (foxé, musqué, truffé...),

Épicée (poivre, muscade, clou de girofle...),

Boisée, brûlée (cuit, fumé, caramélisé, goudron)
3. phase gustative :

Le goût, en dernier lieu, doit permettre de définir « la saveur du vin » et son équilibre. 
L’analyse gustative se décompose en 2 phases, chacune permettant d’appréhender des sensations différentes :


La mise en bouche (étape courte permettant de détecter les saveurs -sucré, salé, acide-, ainsi que les sensations chimiques telles que l’astringence, le piquant, le brûlant)


L’aération (phase permettant la libération des composés volatiles)

Le rétro buccale (après avoir avalé ou craché on note l’arrière-goût, saveur agréable ou l'amertume, ainsi que la longueur en bouche).
Les vins Chablis sont des vins amples et souples, de bonne garde, aux arômes fins et fruités de pomme, agrume, ananas associés à des notes de boisé, de fleurs blanches.
Un muscadet sur lie dégage, lorsqu’on le verse, des fines perles qui remontent le long du verre. Ce léger perlant confirme sa fraîcheur et sa jeunesse. Ces vins blancs secs à robe pâle à reflets verts, ont souvent des arômes de type floral ou fruité, quelquefois minéraux (dû souvent à l’iode).
c. Conclusion
· Les accords mets et vins :


Le chablis :

Les Chablis grand cru s’accordent très bien avec des poissons, des viandes blanches, des volailles, du foie gras.

Les autres Chablis se marient avec des huîtres, des fruits de mer, la charcuterie (boudin), les escargots, les poissons façon meunière et le fromage de chèvre frais.


Le muscadet sur lie :

Ce vin fruité peut se servir à l’apéritif. Il accompagne admirablement les huîtres, les crustacés, les poissons cuits au grill. Ce vin peut accompagner tout un repas, y compris une viande blanche en sauce (poulet sauce suprême, volailles à la crème…), également avec des fromages de chèvre secs ou demi-secs.
· Les prix d’achat et les prix de vente :

	 
	Les prix d'achat
	Les prix de vente

	 
	Chez les producteurs
	Chez les négociants
	En brasserie
	En gastronomique

	Muscadet sur lie
	6 €
	8 €
	15 €
	20 €

	
	
	
	
	

	Chablis
	6 à 60 €
	12 à 80 €
	15 à 45 €
	30 à 150 €


C. Les vins effervescents
a. Présentation
· La vinification des effervescents :

La vinification pour les champagnes ou les crémants AOC est la même. Elle est dite champenoise ou traditionnelle : 
La vinification
Elle se réalise de la même manière que des vins blancs sec.

Elaboration de la cuvee

Cette étape est réalisée par le maître de chai. Il choisit les différentes cuvées à assemblée. Si la récolte d’une même année a été bonne alors il fera un champagne millésimé.

Tirage et bouchage provisoire

mise sur lattes

Ici l’effervescent fait sa prise de mousse et sa deuxième fermentation.

mise sur pointe

Les bouteilles sont disposées à l’horizontal et au fur et à mesure du temps elle seront mises à la verticale (manuellement ou mécaniquement). Cela consiste à faire se déposer les résidus dans le goulot et sur le bouchon provisoire de la bouteille.

degorgement

On expulsera le bouchon temporaire et le dépôt.

dosage

Avec une liqueur d’expédition. Cette liqueur déterminera si il s’agit d’un effervescent sec, demi-sec… (cf. dessous).

bouchage et commercialsation

Elle a été mise au point par le moine Don Pérignon.
Les effervescents peuvent être :

Extra brut : entre 0 et 6 g/l de sucre
Brut nature : moins de 3g/l
Brut : moins de 15 g/l

Extra dry : de 12 à 20 g/l

Sec (ou dry) : de 17 à 35 g/l

Demi-sec : de 33 à 50 g/l

Doux : plus de 50 g/
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Le Crémant de bordeaux :

Les Crémant de Bordeaux peuvent être produits sur l'ensemble des terroirs AOC de la Gironde.

L'appellation Crémant de Bordeaux s'applique à des vins blancs mousseux (issus pour 70% au moins de cépages principaux). Les cépages principaux sont le Sémillon, Sauvignon, Muscadelle, les cépages accessoires sont le Merlot blanc, le Colombard, le Mauzac, le Ondenc, l’Ugni blanc.
Surfaces en production (variable chaque année) : en moyenne 100 hectares.
Ils peuvent se garder entre 2 et 3 ans.
Vinifié en blanc (issu pour 70% au moins de cépages principaux) la surpression du gaz carbonique doit être au moins égale à 3,5 atmosphères mesurées à la température de 20° C
Le climat du bordelais est de type océanique.
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· Le champagne :

L’aire de production du raisin comporte 318 communes réparties en :


39 dans l’Aisne

63 dans l’Aube

2 en Haute-Marne

211 dans la Marne

3 en Seine et Marne.
Le vignoble champenois comprend quatorze régions.
Elles se divisent en quatre sous régions : 

La montagne de Reims

La vallée de la Marne

La côte des Blancs 

Le vignoble de l’Aube.

L'Appellation d'Origine Contrôlée « Champagne » date du début de ce siècle et c'est la seule appellation ayant le droit de ne pas faire apparaître la mention "AOC" sur l'étiquette.

Pour pouvoir porter l'appellation « Champagne », un vin doit répondre à un certain nombre de conditions : provenir de raisins cultivés dans l'aire délimitée, provenir des trois cépages autorisés (le Chardonnay, le Pinot Noir et le Pinot Meunier), provenir de vignes taillées selon les tailles « Chablis », « Cordon de Royat », « Guyot » et « Vallée de la Marne » être élaboré suivant la méthode champenoise, n'être commercialisé qu'après avoir été conservé au moins quinze mois depuis le tirage et trois années pour les vins millésimés…
En pratique, le champagne n'est souvent commercialisé qu'après plus de trois ans passés en cave et le champagne millésimé attend quant à lui 5 à 10 années avant d'être vendu.
La Champagne c'est aussi les caractéristiques d'un sol composé de deux types de craies : 

Bélemnites situé sous les meilleurs vignobles

Micraster situé dans le sud de la Champagne

Ce sol crayeux est recouvert d'argile et de calcaire. Ce sol permet d'accumuler et de restituer la chaleur du soleil, et de drainer les eaux parfaitement. Les immenses caves creusées dans ce sol permettent d'obtenir une température constante de 8 à 12 °C et favorisent la prise de mousse.

Le climat caractérise la Champagne par un hiver froid et neigeux aux gelées et chutes de grêles du printemps en passant par de fortes chaleurs l'été et à l'automne pluvieux. De plus, les forêts sur les plateaux stabilisent les températures créant une humidité constante. Cette humidité permettant le développement de la vigne et du raisin. 

Les différents types de contenant sont :
Le huitième : 9,4 cl 

Le quart : 18,75 ou 20 cl (destiné principalement aux compagnies  aériennes) 

La demie : 37,5 cl 

Le médium : 60 cl 

La Champenoise : 75 cl (c'est la bouteille classique) 

Le Magnum : 1,5 litre (soit 2 bouteilles)

Le Jéroboam : 3 litres (soit 4 bouteilles)
Le Réhoboam : 4,5 litres (soit 6 bouteilles) 

Le Mathusalem : 6 litres (soit 8 bouteilles) 

Le Salmanazar : 9 litres (soit 12 bouteilles) 

Le Balthazar : 12 litres (soit 16 bouteilles) 

Le Nabuchodonosor : 15 litres (soit 20 bouteilles)
· Les grandes maisons de champagne :
Ayala
De Venoge
Laurent-Perrier
Charles Heidsieck
Pol Roger
Pommery
Besserat de Bellefon 
PhilipponnatDuval-Leroy


Billecart-Salmon
Gosset
Roederer
Bollinger
Jacquesson
Ruinart
Bruno Paillard
Krug
Salon
Canard-Duchêne
Lanson
Taittinger
Deutz
Dom Pérignon
Veuve Clicquot
Mercier
Moet et Chandon
Vranken
Mumm
Nicolas Feuillatte

· Les sigles sur les étiquettes de champagne:

RM : Récoltant Manipulant
NM : Négociant Manipulant
RC : Récoltant Coopérateur
CM : Coopérative de Manipulation
MA : Marque d'Acheteur
SR : Société de Récoltants
Certains vignerons ont opté pour le statut de NM pour des raisons administratives. Ces sigles restent intéressants pour identifier les vins de coopératives (RC-CM) et les marques créées par la grande distribution (MA).

b. Dégustation
Les phases de la dégustation sont exactement les mêmes que pour les vins blancs. Il faudra tout de même penser pour les effervescents à une quatrième phase qui reposera sur l’examen auditif. Cette phase se fera dès le début de la dégustation et consiste à écouter le bruit de l’effervescent lorsqu’on le verse dans le verre (cf. cours de la prof).
Les crémants blancs grâce aux cépages Sémillon et Sauvignon sont des vins frais, nerveux et désaltérants. Destiné à être bu jeune, le crémant est un excellent vin d'apéritif ou un vin de base de cocktail.

Dans sa jeunesse, le Champagne exprime des arômes de fruits frais, de fruits exotiques, et plus rarement des arômes de type floral. On parle de bouquet du Champagne pour exprimer sa complexité. Les fragrances sont de types : fruits mûrs, fruits secs, grillés voire torréfiés, brioche, beurre. Cette complexité ne peut être obtenue qu’après un long processus de vieillissement en bouteille.

c. Conclusion
· Les accords mets et vins :


Le Crémant de bordeaux :

Il s’accorde très bien à l’apéritif ou avec tout type de dessert dessert.


Le champagne :

Le champagne se marie avec très bien avec des mets fins (foie gras, Saint-Jacques…), à l’apéritif, au cours d’un repas comme au dessert (très bien avec les gâteau au chocolat il amoindrit les goûts sucré et écœurant). Il peut être aussi consommé seul de façon à apprécier tous ses atouts.
· Les prix d’achat et les prix de vente :

	 
	Les prix d'achat
	Les prix de vente

	 
	Chez les producteurs
	Chez les négociants
	En brasserie
	En gastronomique

	Le crémant de Bordeaux
	 8 €
	8 €
	15 €
	25 €

	
	
	
	
	

	Le champagne
	 15 €
	20 €
	30 €
	45 €
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