Technologie restaurant - Le vin jaune et le vin de paille - Premiére bac pro CSR

Le vin de palille et le vin Jaune

Technologie restaurant

C1-3.1 Valoriser les produits

Obijectifs :

- Identifier les méthodes d'élaboration des vinifications particulieres du vin de paille et

du vin jaune.

- Schématiser ces deux vinifications particulieres.

vinification spécifiques.

Chaque premier week-end de février une grande féte viticole a lieu dans le Jura, autour d'une spécialité locale
méconnue du reste de la France. Vous décidez a cette occasion de faire découvrir a vos clients deux vins issus de
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DOCUMENT 1: LE VIN DE PAILLE
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Vin rare &t cher,
Hermmitage (Cate du Rhone).

VINIFICATION DES VINS DE PAILLE

il et

Vendanges ftordives du Savagnin et du
Chardonnay (surmaturction). Les raisins
sont iriés pour éiminer las grains altérés,

On disposait & 'origine les grains sur un kit de paille. lis
sont de nNos jours disposés sur claies ou suspendus O
des fils de fer. Cette cpération dure de 3 & 4 mois et @
pour but de provoquér une concentration importante
des sucres par évaoporation de I'ecu [dessiccation).

Séparafion des grains de raiuns des rafles
et écrosement dons des pressoirs en bois
&t le rendement est faible : 100 kg de raisin
donnent envieon 18 litres de moO!.

Ce detmier o un taux de sucre naturel qui
dépasse les 306 g/litre

Le s trés vaqueux fermente dons des
barriques de chéne on caves froides. Lo
fermentation ne commence qu'd o fin
de "hiver, dure onviron un an e! contiont
une forte quontité de sucres résiduel

Le vielissement! dure de 2 & S ans en 0is
avant la mise en bouteille.

Le vin es! soulrd pour séparer les parhes
claires des dépdts ou lies

Le vin de paille est commercialsé en
demi-bouteilles urniquemant,

éloboré dans e Jura et dans |’

appeliation

VENDANGES

PAsSSERILLAGE

FERMENTATION
ALCOOUQUE

Vienussemeny
fLevace

SOUTIRAGE

Mise en
sOuUTEILLE

NB : Vin remarquable de douceur et d'ardmes. sa duréde de
corservation est indéfinie
Hiitre de 14 4 18°

Appeliation : ETOILE

| ACTIVITE 1 : répondez aux questions

1. Quels cépages sont utilisés ?

2. Quelle méthode est utilisée pour la
fabrication de ce vin ?

3. Combien de temps peut durer la
fermentation alcoolique ?

4. De quel type de vin s’agit-il ?

5. Citer une appellation de vin de paille :

6. Dans quel contenant est commercialisé
le vin de paille ?

Replacez

les étapes
sur ce

{savagnin, chardonnay)

schéma

il

(1/2 bouteille)

3 ans minimum
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Exclusivement élaboré dans le Jura.
d Vendanges tardives du Savagnin souvent
aprés les premieres gelées d'ou son nom
de « vin de gelée n.

Il se fait rapidement dans des pressoirs en
bois sans sulfitage. L'éraflage est facultatif.
le molt atteint un taux de sucre 192
gllitre.

La fermentation alcoolique se pratique
entre 15 et 20°C en cuve en inox pendant
10 jours,

Il se fait en fOt de chéne avinés, ayant -
déja contenu du vin jaune. S
Bien que les tonnecux soient fermés, il se
produit une évaporafion mais |'ouillage
n'est pas pratiqué, le vide s'accentue et un
voile gris puis blanc va se former,

Ce voile va protéger le vin de la piglre
aceétique.

FERMENTATION
ALCOOUIQUE

FORMATION
DU VOILE

Le vieilissement sous voile est de é ans
minimum.

Le vin prend un golt particulier appelé «
goOf de joune .

Le vin est souliré pour séparer les parties _
claires des dépdts ou lies.
Le vin de paile est commercialisé dans
des bouteilles de 62 cl. [clavelin)
NB : Cette vinification n'est pas sans risques, il arrive que les levures ne

forment pas le voile, le vin devient alors acide ef tourne au vinaigre.
Appellation : Chateau Chalon

1. Quel cépage est utilisé ?

2. A quel moment le raisin est-il
vendangé ? Pourquoi ?

3. Combien de temps le vin doit-il vieillir ?

4. Pourquoi le vin ne tourne-il pas en
vinaigre ?

5. Quelle est la particularité de la
commercialisation du vin jaune ?

Replacez
les étapes
sur ce

(savagnin)

Sk
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