TRAVAUX PRATIQUES BAR 27/09/2017

Cours n°6 : Les V.D.L.. et V.D.N.

Contexte 1 : Vous travaillez en tant que barman au Grand Hoétel de Bordeaux

« Je suis capable de ... » De valoriser les V.D.L. et V.D.N. au bar : historiques, origines, les variétés, élaborations,

vietllissement, les modes de stockage, les tarifs et les marques commerciales.

LES VINS DOUX NATURELS
Historique :

Les 98% des VDN sont élaborés en Languedoc-Roussillon. Ils furent découverts par un savant roussillonnais, Arnau de
Vilanova, qui réalisa dans les caves du Mas Deu a Trouillas le fameux « mariage de I'esprit et du suc de raisin ». Ils

deviennent officiellement VDN en 1898 et obtiennent 'AOC en 1936.

Définition : Vins mutés en début de fermentation avec de ’alcool neutre.

ALCOOL MU & ... oo e

MISTRILE : ..o

Situation géographique et Appellations (AOC) :

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

Rasteau
Muscat de Beaume de
Venise

Muscat de Rivesaltes
Muscat de Frontignan
Muscat de Lunel
Muscat de Mireval
Muscat de St Jean de Minervois
Maury
Rivesaltes
Banyuls
Grand Roussillon | | NN MY TS | eiieeeseecceann. :
Banyuls Grand Cru

Muscat du cap Corse
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Les cépages :

>

P (Maccabéo).

P (Tourbat).
P a petit grains (Muscat Blanc).
P d’Alexandrie (Muscat Romain).

Autres cépages autorisés a hauteur de 10% (sauf pour 1S MUSCATS) & ....vuniitii it e,

Typicités :

APPELLATIONS COULEURS PARTICULARITES
Blanc, rouge, rosé et 50% minimum de grenache.
rancio Puissant et velouté.

75% minimum de grenache.

Rouge, rosé et rancio Vieillissement de 30 mois en fiit.
Doux ou sec.
Blanc, Rouge, rosé et Vieillissement entre 2 et 4 ans.
rancio Doux

Assemblage des deux cépages muscats.
Fruité

Blanc

, 50% minimum de grenache.
Blanc, rouge, rosé et . o

) Vieillissement minimum de 2 ans.
rancio ) .
Fruits confis et cacao (rouge).

Bl ¢ et : . :
ane, rouge, rose € Appellation de repli pour le Banyuls, Rivesaltes et Maury.

rancio
Assemblage des deux muscats.
Liquoreux.
Blanc Deux autres appellations : Vin de Frontignan, Frontignan.
Note : bouteille spéciale qui comporte en relief des cannelures
torsadées.
Blanc Fruité.
Blanc Fruité.
Blanc Tres parfumé.
Blanc Tres parfumé.
Rouge, rosé et rancio Fruité.
Blanc Fruité.
Les étrangers :
» Gréce: Muscat de ................coeeni. (Parfum de fleur d’oranger). Existe en quatre variétés : Samos, Samos
vin doux, Samos Anthemis et samos nectar.
» Chypre: ...... ou Commandaria : vieillissement de 2 ans en flit de chéne. C’est le VDN le plus ancien du monde.
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Les caractéristiques :

» Richesse du mo(it : minimumde ................. grammes de sucre par litre.

» Degré alcoolique : entre 15 et 18°.

» V.D.N. appartiennent au groupe .... des boissons: donc une licence .. est nécessaire pour leur
commercialisation.
Rancio : Gout particulier de rance de certains VDN n’ayant pas subits de « ............. » pendant leurs vieillissements en

bonbonnes de verre ou en petites barriques de chéne. (Pas d’ouillage donc il y a oxydation).

Températures de service :

> Blancs / Rosés : Rafraichisentre .......................
» Rouges:entre ...........cooooiiiiiiiiiiiii

P Rancios : entre ....ooooueeeeiine e,

Quelques marques commerciales complémentaires aux AOC :

>

>
>
>
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LES VINS DE LIQUEURS
Définition :
Les VDL Francais :
Appellation Région Eau de vie de mutage

Poitou Charente EDVdevin:...............
Aquitaine (Landes, Gers) EDVdevin:...............
Franche Comté EDV de marc
Languedoc Roussillon EDV de marc
Languedoc Roussillon EDYV de marc
Champagne EDV de marc
Bourgogne EDV de marc

Petite histoire! : En 1589, alors d’Henri IV accéde au trone de France, un vigneron charentais, au cours des vendanges, verse par

mégarde du moiit de raisin dans une barrique contenant de I'eau-de-vie de Cognac. Il remise alors ce fiit dans le chai du domaine.
Quelques années plus tard, lors d’une récolte abondante, la précieuse barrique lui devient nécessaire. 1l a alors la surprise d’y

découvrir un mervetlleux breuvage, limpide et ensoleillé comme la terre des Charentes. Le Pineau de Charentes était né.

Note : Le « ..vuuennn. » est le nom local donné au Pineau car il est sous la coupe de la « ....ovuvnnennnnnnnn. » (Nom donné au

Cognac).

Les VDL étrangers :

OCEAN

ATLANTIQUE

£ pe

ESPAGNE

e made:

b xievis
2exerss

JLE DE MARERE

!'Source : www.pineau. fr
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PORTO (DOC : Dénomination d'origine controélée) :

Le Porto né au 18%me siecle quand les marchands anglais décident d’ajouter au vin du Portugal de 'eau-de-vie pour

I'aider a supporter le voyage en bateau. En 1756 le Marquis de Pombal, premier ministre de I'époque, fit délimiter les

meilleures zones de production des vins de la Vallée du Haut Duro. C'est la premiére région viticole délimitée au monde.

En 1961, la Loi portugaise précise que seuls les vins produits dans cette région ont droits a I'appellation « Porto ».

Situation géographique :

La région du Douro est divisée en sous régions :

..................................... (Bas Corgo) :

Région accessible depuis Porto.

..................................... (Haut Corgo) :

Région médiane du vignoble.

Cest celle ol on trouve la majorité des Portos.

................................ (Douro Supérieur) :

Région peut exploitée car trés aride et désertique.

Quelques Quintas? subsistent.

Les cépages :

ATLANTIQUE

QCEAN

REGION DU PORTO

ESPAGNE

Il existe une cinquantaine de cépages autorisés dans I'élaboration du Porto. Les cépages ci-dessous sont les plus

représentatifs :

BlaMCS & o oo

Le service :

» Rouges : a température ambiante .......................

> Blancs : rafraichis ......ooovri e,

Les différents types de Portos :

) SRV : - de 20 grammes de sucre par litre.

) STy : 20 a 40 grammes de sucre par litre.

) STy : 40 a 60 grammes de sucre par litre.

) STy : 60 2 100 grammes de sucre par litre.

) STy : 100 a 140 grammes de sucre par litre.
ZQUINLAS t eveeernnneerineeernnnnens ol la récolte est vinifiée.
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Elaboration :

De Septembre a Octobre.
Vendanges manuelles car les terrains ne

permettent pas le passage des machines.

METHODES

Cette méthode toujours d’actualité dans les anciennes
. ] ) Cette méthode est utilisée pour les plantations les plus
Quintas est dite « ..................... » car les plantations
_ . récentes car elles permettent de vendanger variété par
anciennes ne permettent pas de vendanger par variété de .
variété (mono-cépage).
cépage (assemblage).

ot LI

et ] = —1

R

Les grappes de raisins sont placées dans des « ........»
(Cuves en granit qui peuvent contenir entre 20 et 30

RETT ». Une « pipe » correspond a ........ litres)

e, » est le 1¢r passage qui dure entre 3 et 4 heures , . )
_ . . ) Egrappage et foulage mécanisé dans des cuves en inox.
car le foulage est entierement réalisé au pied le soir méme
de la récolte.

Le lendemain matin, un deuxiéme passage plus rapide est

réalisé pour immerger le chapeau formé pendant la nuit.

Apres une macération de 24 a 48 heures, le mott doit étre
rapidement muté pour stabiliser le vin en pleine

fermentation

Le moment du mutage va déterminer le type de Porto : Si I'on souhaite obtenir un Porto Doux, I'ajout de 'EDV de vin

titrant ........... est réalisé au ...... de la fermentation. A I'inverse, pour un Porto sec, le mutage est réalisé ala ....
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Réalisé dans des « ......... » (Grands foudres de chéne), le
Port, qui titre entre 19 et 20°, va rester dans les Quintas

tout I'hiver (environ trois mois)

Le Porto est acheminé au printemps dans des chais de

vieillissementdela ............................ a coté de Porto.

Les jeunes Portos sont alors transvasés dans des flts de
434 litres nommés « Pipas » ol ils vont subir un
vieillissement minimumde ......................
Pendant cette période, le maitre chai va réaliser des
ouillages réguliers tous les trois mois entre les Portos du

méme age pour éviter une oxydation due a I'évaporation

naturelle.

La classification des Portos :

GERREIR, TAYLOR'’S
%

PORTO
TAWNY

YEAR OLD TAWNY PORI
y 20 years i

Assemblage de porto Ruby et de

] . Assemblage de portos issus de plusieurs Quintas et de plusieurs années. La
porto blanc de plusieurs Quintas

o moyenne d’dge est indiquée sur I'étiquette (estimation du maftre chai).
qui vieillit 2 a 6 ans en flits

.................... ou DATA DE
COLHEITA

) Assemblage de portos issus
Tawny issu d’une seule récolte et

o ) de plusieurs Quintas et de
vieilli en it de chéne au moins 7

plusieurs millésimes ayant
ans.

: vieillit 8 ans minimum en
1984 Années : 1997 — 1995 — 1985 -

tat.
1980
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PORTO
ROCHA
VIN'TAGH
2003

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

Assemblage de portos ayant vieillit

au minimum 7 ans en fit de chéne.

Assemblage de Portos issus de différentes Quintas
mais d’'une seule année et ayant séjourné entre 4 et
6 ans en fiit de chéne avant d’étre embouteillé. Ils

continuent leur évolution en bouteille.

Comme les LBV ils
vieillissent seulement 2 ans
en flit mais entre 10 et plus
de 60 ans en bouteille. Une

décantation est nécessaire

lors du service.

QUINTA po NOVAL
2003
\V/ INT/\C‘ E
NACIONAL

[ssus uniquement des

PORT

LED AND SHIPPED

cépages blancs.

soTT o
vinwos. ®
QUINTA DO

PINHAO

Wevol

Porto millésimé issu d’'une
seule année et d’'une seule
Quinta indiquée sur

l'étiquette.

Quelques marques commerciales :

» SANDEMAN (la plus vendue dans le monde).

CRUZ
PITTERS

DIEZ

ROZES
TAYLOR'S
CROFT
RAMOS PINTO
BARROS
NIEPOORT

V V V V V V V V V VY
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JERES / XERES / SHERRY (DO : Denominacion de Origen)
Définition :

OCEAN
MER
ATLANTIQUE
MEMTERRANEE
Les cépages :
) D VR représente 85% du vignoble. Selon les secteurs il porte un nom diftérent : Alban,

Trempana ou Ojo de Liebre.

Les cépages complémentaires : Pedro Ximenez, Mantuo, Mollar, Moscatel, Tinta de Rota.

Elaboration :

Les raisins sont récoltés a surmaturation et

généralement a la main.

Les grappes sont étalées sur des « paillassons » dans la
cours du chai en plein soleil pour qu’elles poursuivre leur

maturation (concentration en sucre)
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Apreés la filtration le vin est mis en it de chéne d’Amérique d'une
capacité de ......... litres. Le fit n’est rempli qu’au ...... et il est rangé

dansles « ................. » (caves)

Elle dure entre 3 a 8 jours. Pendant cette période, on observe la
formation de la « ............ » (voile de levures) qui permet d’oxyder le

Xéres.

ATissu de la fermentation le « ........... » (Maitre Chai) va déguster

les fiits afin de déterminer les deux grands types de Xéres :

............... : Péle et fin (développement total de la Flor)

............................... : Coloré (développement partiel de la I'lor)

A Tlissu de la dégustation le vin va étre muté a 'EDV de vin. On obtient un vin sec et apre qui titre 12 a 13°. Le vin va

de nouveau reposer pendant 3 mois avant de subir une seconde dégustation.

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

de ...l litres et va reposer 3 ans minimum dans
des chais dits « ................... »
Le Xérés va étre transtéré dans des flits de 600 litres pour étre transportés dans les chais d’'élevage nommés « ....... ».

« Le Xéreés trés vieux d la vertu d’éduquer et d’améliorer le plus jeune »

Principe du «........... » : Les plus jeunes au-dessus vont progressivement étre mélangés au plus vieux en bas afin de

combler I"évaporation naturelle. Ces derniers (Solera) vont au fil du temps acquérir leurs caractéristiques propres.

Note : Cette méthode d’assemblage et de vieillissement simultanée ne permet pas de donner un age réel au Xéres.

37 Crlaafeuna
¥ 1
T 21 Cripafera
v t v
I 17 Cripafena
1 ] v U
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FINOS

Dexde l 15%

Botaina

AMONTILLADO

SECO-DRY

JEREZ. X £ R 5 SHERRY

.
"2 by 1o proNTERM

~MANZANILLA-
EN RAMA

B MICAELA

Secs, délicats et clairs ils Secs, charpentés et dorés

ont un golit d’amandes et | ils ont un gott de rancio

de noisettes. et de noix

C’est le plus fin des Finos.
Sec, 1éger et treés paleil a
des parfums d’amande

grillée

MANZANILLA ................
D’une couleur or, il a des

aromes d’épices.

OLOROSOS

:j—

El Maestro Sic

LUSTAU

last India

Solera
SHERRY

SOLERA RESERVA
FINE SHERRY WINE

Palo Cortado
PENINSULA

SHERRY

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

. AMOROSO ou
Secs et foncés ils ont un
goit de noix grillée et de | 7T ..................
) Demi-sec et foncé
fruits secs.

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

Treés doux et ambrés au

parfum de noix

Trés rare, il vieillit au moins

30 ans en fiit.

Le moins bon des Olorosos sans finesse particuliére.

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

D’une couleur rubis foncé il

a un go(it d’amande.

Quelques marques commerciales :

PEDRO DOMENECQ (Distribué par Moét Hennessy), WILLIAM et HUMBERT, ANTONIO, BARBADILLO,

CROFT, FINDALTER, SANDEMAN, HARVEY'S, .....
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MARSALA

Définition :

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

Note : Le Marsala possede une DOC (Dénomination d’Origine Controlée)

Situation géographique :

Les cépages :
>

>
>

Elaboration :

La récolte nommée « ..................... » (surmaturation) suit le méme procédé d’élaboration que le Xéres. Le mutage
dit « oo » est réalisé avecle « ... » (molt cuit et concentré).
Le vieillissement va de 2 a 5 ans en flt de chéne, subissant le principe de « ................ » du Xéres.

Les différents types de Marsala :

FLORIO

1833

SR (@)1
Denominagione de Opigine Controlita
MARSALA SUPERIORE

2070

Dped coer 3O months in o caks

Clore’ 30 s en barrigue de ohene

FINO SUPERIORE SUPERIORE RESERVA VERGINE

Tres sec il subit un
Marsala doux. Vieillissement o o
Le plus léger des Marsala Vieillissement 4 ans. vieillissement de 5 ans
de 2 ans.
selon le principe de Solera

Vin tonique pour lequel on ajoute au Marsala des
SOLERA RESERVA | Trés vieux (10 ans) | SPECIALE . .
ingrédients (ceufs, amandes, etc.)
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Quelques marques commerciales :

» PEDRO DOMENECQ

» CROFT

» WILLIAM & HUMBERT
» LUSTAN, etc.

MADERE
Situation géographique :
[le de madere appartient au Portugal.
OCEAN
ATLANTIQUE

& ke

ESPAGNE

fe made b xirds
S ————
JLE DE MARERE

Les cépages :

Les quatre types de Madére portent le nom du cépage prédominant :

P : Madere sec et péle.

) PN : Madére sec et net.

) RN : Madeére doux et corsé.
) : Doux, trés corsé.

Quelques marques commerciales :

CRUZ
CINTRA
LEACOCK
ROZES

YV V V V
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