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Aromes vins

Rouges
Vanille
Framboise
Fraise

Cassis
Poivron vert
MQre

Myrtille
Réglisse
Poivre
Champignon
Note fumée
Cerise

Clou de girofle
Cuir
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Blancs
Ananas
Pamplemousse
Violette

Poire

Miel

Litchi

Bourgeon de cassis
Muscat

Acacia

Pain grillé
Tilleul

Vanille

Péche
Aubépine
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8 Vignobles de la
Vallee du Rhone

Appellations
Millésimes

Examen visuel

Sur5

Le nez du vin
et la rétro-olfaction
Sur5

Examen
gustatif
Sur 10

Note

Sur 20

Conclusion :
harmonies, avenir,
application gastronomie

Blanc

Crémant de Die

Blanc

IGP Isere
Balmes
Dauphinoises

% Rouge

St Joseph

' Rouge

Vin doux naturel

l (Grenache)
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AOC SAINT-JOSEPH  SAINT-JOSEPH s

CRU DES COTES DU RHONE

" ‘ Q COULEURS SUPERFICIE DE PRODUCTION™ EXPORT INTERNATIONAL
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== Les principaux vignobles

& dans le Monde 2

FRANCE
755 000 ha
dont 425 000 ha en AOC
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""" Espagne. : o ! 1 2 Chine =
USA ‘931000 ; " ;673600 : 214400 ha
256 000 " hg . ha . " (2014)
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La France est en 2¢ POSITION en terme de i
surfaces dédiées a la production de vin Iet
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2

CHAMPAGNE
33800 ha - 2,3 mhl

LOIRE
46 048 ha - 2,4 mhl

BORDEAUX

111503 ha - 5,8
mhl

BERGERAC
11493 ha - 585 890

h
SUD-OUEST
13810 ha - 683 733
hi

== La Vallée du Rhone est le 28 Vignhoble | "

LIS

Al

oA

en France %
ALSACE
15563 ha - 1176 353
mhl
O BOURGOGNE
29716 ha - 1,2 mhl
|
o BEAUJOLAIS p!
e 14 697 ha - 558 663 hl 77
.'.-".;-. » 4"..
:, o VALLEE i
DU RHONE f:
O - 70 365 ha ]
+ 3063 816 hl :
O
PROVENCE .
26 860 ha - 1,3 mhl
ROUSSILLON LANGUEDOC
21386 ha-511 403 35211 -1,3 mhl Sources : Interprofessions francaises, données 2015 0 .
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= Les Appellations de la Vallee du Rhone

22
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Les CoOtes du Rhbéne Les 7 Autres AOC

A4

| environ 75 % de la Vallée du Rhone

environ 25 %
s « CAOC » Clairette de Bellegarde )
Cotes du Rhone Régionale » Costieres de Nimes i3
) , - Cotes du Vivarais 7
*LACC o - Duché d’Uzés 4
\:\‘ CO'[eS dU Rhone VI||ageS . Grignan_|eS_Adhémar y/7i
)
' « Les Crus des Cotes du Rhone * Luberon C

* Ventoux
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= Un Vignoble bi-millénaire Y
( 2000 ans d’histoire

>Les Grecs et principalement les Romains sont a l'origine
du 1°" développement du vignoble de la Vallée
Le vignoble de Vienne, la villa gallo romaine du
Molard a Donzere restent les témoins permanents £t

XIVeme gjecle
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3 >La Papauté d’Avignon marque
le developpement économique et la notoriété i{
D des vins de la Vallée du Rhéne. '?
t\-“ XXeme gjécle #
' >Debut du mouvement coopératif, organisation de la filiere

viticole et consecration des AOC.
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S . .
« = LeRhoOne: axe fedérateur
: @ Le Rhone de la Vallée du Rhone

> Fleuve navigable : 1'® route commerciale
des vins de la région durant 'époque romaine.

> Les mémes négociants et metteurs en marche
ont valorisé tous ces vins créant une vraie famille
de “vins rhodaniens”.
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W / tonneaux illustre I'important ?:

§$ > trafic de marchandises sur le '

' Rhone et du vin en particulier. B
(collections du musée archéologique de Saint-Romain- en-Gal)
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= La Segmentatlon europeenne Y

VSIG vin SANS
Indication Geographique

Vin de France,
d’'ltalie, d’Espagne...

Indication Appellation

Vin de la ; Géographique |  d’Origine
Communaute Protégée Protégée
Européenne
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3 Vignobles de la
Vallee du Rhone

o

* VSIG

Pas de cahier
des charges

Conforme a la définition
leégale du vin, et aux
normes analytiques.

Pas de contraintes
agronomiques et
culturales.

Tout cépage inscrit
au catalogue des variétés
autorisées.
Possibilité de mentionner
cépages et millésime
sur I'étiquette.

Pas de nom
d’exploitation.

L RS PN BN S X X X T
PSS AR ¥ X o f

= VSIG/IGP/AOP

* IGP

Cahier des charges
Lié aux facteurs naturels
et agronomiques

A chaque IGP correspond
1 cahier des charges fixant
la zone et les contraintes
de production (rendement,
cépages...)
Indication de lieu déterminée

(zone, département, région)

Au moins 85 % des raisins
doivent étre issus de cette zone
géographique.

Possibilité de mentionner millésime

et cépages,
nom d’exploitation excepté
“Chéteau” ou “Clos”.

* AOP

Une appellation = 1 cahier
des charges
Dénomination zone géographigue

de production

Contraintes agronomiques précises et restrictives
définies par le cahier des charges :
densité de plantation, taille, palissage, charge
maximale, rendement, état cultural,
encépagement. Les raisins doivent étre issus
exclusivement de Vitis Vinifera.

La totalité de la vendange doit étre produite dans
la zone de référence. Récolte, transport, maturité.

La transformation du raisin en vin doit étre faite
dans la zone de production ou dans la “zone de
proximité immédiate” définie dans le cahier des
charges. Elaboration, élevage, conditionnement.
Pratigues oenologigues, normes analytiques.

Obligations déclaratives, contrdles de qualité.
Régles d’étiquetage.
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@ Les techniques d’élaboratin '
en Vallée du Rhone -

OLes types
de vinification

OlL’assemblage
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‘ @ La vinification en BLANC

Récolte Débourbage Fermentation alcoolique, parfois
fermentation malolactique (aprés fermentation ve
alcoolique) température 16 a 22 °C

. e
22"
Tk I

- -
e e e,

) ] 'l
N € 3 6 f'{-‘
Xy e
'»:‘1 il o o D ?:.
AN P ——\ Y H
W\ 2458 ——F] . : 71
e =" . Mise en bouteille ‘4
' Foulage Pressurage Elevage en fit
l Eraflage ou en cuve
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@ La vinification en ROSE

Fermentation alcoolique

W ..... > I | .eeienen :
-k
Parfois fermentation e

malolactique (aprés
fermentation alcoolique) ’l

AX Jus clair P B

000 ° température ) (- S o
) Y 16222°C = ¢ Y
'o. A \ ! ;
a8 ‘. :;‘
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Elevage en fit Mise
ou en cuve en bouteille

\ .' A
: :
2N se e - EREE™. JA. 2 e e s ecs s

—

Foulage
Eraflage
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Par saignée Fermentation

Saignée/Jus clair
température 16 a 22 °C
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8 Vignobles de la

Vallée du Rhéne e
‘ @ La vinification en ROUGE
: Fermentation alcoolique,
Récolte EOUIage , ‘fermenltation malolagithjue
Eraflage (apreés fermentation alcoolique)

..................

N
¢

. oy
i:. h0-2
rF X
»'
P
'\:\ﬁ ] "
e 6} i
A\ ":'
e ?
.
‘ )

e
C)r

¥

i

14

¥
e
e
e

Pressurage Elevage en fiit Mise en bouteille

9 ’

[ Ou en cuve
) o AT AN .u:’MM" o Q\\\‘- - e ..:.-..:.:.— A

o8 ®
eaetete000e 5% s o § & & Sl DR RNy § S




RO LR SRRRANY  JH N
8 Vignotlales dela .
Vallée du Rhone

.
oA Y 4

Cuve de
Débourbage

Cépages : @

muscat blanc
a petits grains

----------

ou grenaChe- Levurage - . . 9:-- modt blanc

Conservation des sucres o Jr———
% naturels grace & Cuve de Distillerie 7
W 'adjonction d’alcool en RN N ik
N cours de fermentation. \ :.
XN Mutage a alcool

Arrét de la fermentation. vinique neutre

(95 )aenvilon | 2 Bicsssssanss

7° d’alcool acquis
Cuve de

conservation
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@ Vins effervescents méthode traditionnelle Y

Crémants & Saint-Peéeray -

Vendanges Sédimentation Cuvede Cuvede Stockage =~ Remuage des bouteilles Retournement
“ fermentation stockage sur lattes sur pupitre des bouteilles E

Expulsion de la lie N/
dans un glagon -

----------------

Levurages

Sos
..'.

..
e
o'

7.0

Dégorgement par %
pression interne

. .»- Bouchonnage -

 —— . Muselage

haN—2
Tirage Liqueur de tirage quueur d’expédition Ethuetage

i : :
l : sucre + levure + vin sticres sélectionnés + vins vieux SRR Srere S

T Seaetee0e®e0e°Tp o § & & S
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‘ @ L'élevage des vins

La maturation des vins commence
a partir de la fin de la fermentation
jusqu’a la mise en bouteilles...

L'élevage a pour but de stabiliser le vin
et d’en exacerber les caractéres
aromatiques et gustatifs.

Pendant I'élevage, le vin se dégaze
lentement et se clarifie.
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Mourvedre

Le Mourvedre donne
un vin trés coloré, corsé et
structuré. Jeunes, ses vins

Grenache

Le Grenache cache de
nombreux atouts gustatifs.
Du c6té des rosés, il étonne

Syrah
La Syrah est un cépage

affirmé. Elle permet des vins
colorés, aromatiques et

., par son fruit, sa bouche délicats qUOique dégagent des a_réme_s de ."s.
XY soyeuse et sa teinte pale. charpentés. Elle exhale poivre et de fruits noirs 4
N Aux rouges, il apporte avec grace, dans les rouges, (cassis, mare) avec des ifs
N une véritable ampleur des senteurs fruitées (fruits touches vegetales de garrigue 128,
N capiteuse et des aromes rouges et noirs : framboise, ou de laurier. En vieillissant, 75
.::‘: de cassis et mlre épicés. groseille, myrtille, mare) et gz SS gféarﬂgglzlsl?:::gﬁ]rglexes ]
\‘ En vielllissant ses tanins roAraIes'(v[oIe,tte, réseda), et de truffe, de cuir, de fruits [/
\ se fondent, révélant alors méme epicees (truffe,

confiturés, mais aussi de
beaux effluves de gibier
et d’épices. En rose, il

poivre, réglisse, menthol).
La Syrah donne aussi

les délicieux ardbmes
de la garrigue environnante,

d’épices et de poivre...

naissance a de jolis rosés
fruités.

HEE e e U i
L)
eaetete000e 5% s o § & & Sl

prolonge la fraicheur et
enrichit les arébmes.
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@ Les cepages

La Marsanne donne des
vins puissants, d’acidité
moyenne.

Des ardmes floraux et de
noisette se développent
particlierement avec le
vieillissement.

i

WALARY _ JHAP N

F

§885%°3 @

La Roussanne est un cépage
délicat et de grande finesse
qui révele des vins de grande
élégance, fins et
complexes, développant des
parfums floraux (chevrefeuille,
iris).

Le Viognier donne des vins
blancs trés fins.
Réconciliant les contraires,
il procure aux vins secs

une étonnante sensation de
moelleux. Tres parfumeé et
subtil, il révéle des arbmes
de fruits jaunes (mangue,
poire, péche, abricot, coing),
de fleurs fraiches (violette,
iris, acacia), de musc et
d’épices, mais aussi de
fruits secs (amandes et
noisettes grillées).
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A
e A

* Débourrement (avril)

* Floraison (juin)

28
®s

* Nouaison (juillet)

Py
“

* Véraison (aoult), scandent le rythme des saisons

MRNREINNRT

° jusqu’a la Vendange qui debute vers la mi-septembre

& pour se terminer vers la fin octobre.
?::3 Juin . y Octobre g'f:i

i}'

Débourrement Floraison Nouaison Véraison Vendanges

0.
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%Les grands principe ”
de la dégustation z

@ Principaux ardbmes

[ J
HHS,

@ Les caractéristiques
des Cepages

MRRREINRT 0

@ Accords mets & vins

s o L Sete
-... . o...
L e .

LN Y
0..‘,:

@ Température de service “
3 3 1
Y @ Equilibres gustatifs Rouges

:-;::m.as

@® Equilibres gustatifs

N Y
@y

@ | ’'essentiel a retenir

s Q.
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€9 Les principaux ardmes ”

Les vins des AOC de la Vallee du Rhone sont connus comme &
des vins aux parfums de fruits, d’épices ou de garrigue. r’

Coté Nord abricot, aubépine, acacia, violette, miel, mangue,
MM E NN NS E NSNS N AN SN NS N NN E S 3 nOisette, tabaC blond, épICGS

VINS ROUGES: violette, fruits rouges, cacao, épices, cuir, vanille,
sous-bois, truffe...

abricot, péche, rose, genét, tilleul, pomme,
agrume, anis, fruits exotiques...

fruits rouges, (fraise, framboise, groseille), banane,
cerise, pain grillé, caramel...

VINS ROUGES:: fruits rouges, (cassis, fraise, framboise), pruneau,
cerise, mlre, épices, poivre, cannelle, violette, café, tabac,
reglisse, musc, venaison, sous-bois, truffe...

VDN BLANC (MUSCAT) : agrumes, fruits blancs, litchi, miel,
verveine...

VDN ROUGE (GRENACHE) : pruneaux, figues, dattes, noix,

écorces d'orange.
*Vins doux naturels 9

$25288833%%3 QP (i SSNUsrnOvca. U
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% La température de service

LA L RN CRXXNYY S N
Vignobles de la -
Vallee du Rhone

Vins Tempeéerature
Vin blanc sec et jeune s > 8/10 °C

Vin de garde ou moelleux ... ,12°C

VINTOSE ..o , 10/12 °C

VIN rOUQE JEUNE ...oooieeee e »13/15°C

RV T (010 [0 =V L= ) ———— > 15/18 °C

Vin Doux Naturel Blanc/Rouge . L 8/10//10°C
Vin effervescent . ... , 6/8°C

Il ne suffit pas d’avoir su choisir et de conserver avec soin un
bon vin, il faut aussi le traiter avec délicatesse et respecter
ses affinités pour en tirer tout le plaisir qu'il peut vous donner.
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@Les grands principes
d’accords Mets & Vins

INTENSITE AROMATIQUE DU PLAT

B ® ® ® ® ® © o o o ® ® ® 0 0o o s ® ® e o o ® 0 o o ° ® ® ®o ® ® o ® o ® ® 0o o ° ® ®© o o o
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Crozes-Hermitage, Hermitage, ) Costiéres de Nimes, o Laudun, o Cote-Rotie,
® Lirac, Saint-Joseph, i * Luberon, . Forte | sablet, Plan de Dieu, . ? Cornas i
: Vacqueyras N , Grignan-les-Adhémar, s N Saint-Maurice, Valréas,... o V|NS N
Ventoux o o
: : : Cétes du Rhéne, . i Beaumes de Venise, . ROUGES i
) V|Ns : N C.otes du Rhoéne 0 M Chateauneuf-du-Pape, o issants e .
., Villages avec noms ¢ . Gigondac, Lirac, Rasteau, * pu =%
N ROUGES . géographiques . . Vacqueyras, Vinsobres . concentres,
MM  aromatiques, . o corsés & tres
charnus avec des , °®ccccene
tannins plus Tavel, . VINS VINS o
fins . Vacqueyras | ROUGES ROUGES
. : J fins, fruités et aromatiques, Costires de Ni "'; ‘
A ANRIAA A ostieres de Nimes, 3
ol . VINS veloutés épicés & corsés ) Luberon 23
! “ 6tes du Rhéne, & 4
A TEXTURE ROSES LU EIPEIZEI (oies du Rhone Villages s :
‘\‘s‘ ronds, complexes fruités, avec noms géographiques f ®
3 P y
oy DU PLAT &tres secs & légers e
oAy aromatiques .:
N\ e
) Seche & BI‘_’L':‘% s Grasse & i
H »
%\ filandreuse onctueux & e fondante
' : Luberon
V o aromatiques Gotes du Rhone VINS
airanne, 6tes du Rhone Villages
' ghéteaunegf-dU-Pape, & Vallée du Rhéne 9 BLANCS .
ondrieu, Crozes-Hermitage, .
Hermitage, Lirac, Saint-Joseph, Vlfs; secs &
Saint-Péray, Vacqueyras Iegers
—  Faible

- &
B & ‘. BRI

P T e T oS )
0Pl e’ e’ )00 0 2

) 8
J
3



L O LR WAXAYY HY
8 Vigno?les dela .
Vallee du Rhone

# R
Gratin de 2 >
poireaux & \§
pommes
Cannelloni de terre
a la Ricotta au manchego |
Epaule ! CEufs pochés £ W Lapin , ey
.. d’agneau au lard, . mitonne .5 o
N confite, puree | sauce au vin —= aux fruits 'o..-;‘
Y aux herbes rouge secs f{..
b Y
N r'.::
l‘\.' - . .'
N ST-PERAY = = 7
N EFFERVESCENT _ P8 e 4
\) Terrine Pressé & o
) parmentiere de poireaux g e
' aux harengs au saumon = .
fumeés B fumeé s

l www.vins-rhone.com/fr/deguster-accords-vins/couleur 9
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N Terrine de

Terrine de Blanquette | NSg*s macuereaux
foie gras = d'agneau | | 3 aux

aux noix # aucurry & artichauts

ROSE /

. » £ —_— s b '
Yep - Cake = " -
. J~' 1 o a0 5
E - 1 . aux tomates -
Charlotte dk i Thon mi-cuit . séchées, § = XS
de radis { au sésame & capres g= 27
au chévre frais sauce Satay et basilic f""
&
1o

ROUGE

:-;:::’;o.:_-

Risotto .
Pan con au poivron (L >
tomate, pata rouge e
Mini pavés negra & et chips \
d’agneau farci sl rougets grillés de chorizo ..

www.vins-rhone.com/fr/deguster-accords-vins/couleur
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%Accords Mets & Vin Doux

Pavlovas
. aux fruits de
* la passion

Carpaccio d’oranges
au sirop de fraises

GRENAT

Timbale de "% &

e Coeur-coulants Salers W\ s
XX au chocolat noir aux pommes Ng 27
& au piment de terre f: f

&

1o

vou.
o
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Bonne dégustation!!
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