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Boire avec Racaille

Atelier assemblage



Un jour, une region

Vignoble du Val de Loire




Vignoble de |a Loire
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Vignoble de |a Loire

Quelques particularités :
Les chateaux de la Loire

Les caves en tuffeau
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Les principaux cépages rouges

Cabernet Franc : vins colorés et tanniques

- poivrons, réglisse, violette, chocolat, fraise, framboise
cassis

Cabernet Sauvignon : vins colorés et tanniques

-> cassis, cannelle, poivron, cedre, menthe, chocolat

Gamay : vins peu acides et aromatiques
-> Epices, réglisse, violette

Pinot noir : vins peu tanniques et fruités
- Cerise, framboise, mare, poivre




Les principaux cépages blancs

Chenin:

-> fruits jaunes, fruits secs, agrumes, miel

Sauvignon: Vif et aromatique

-> Foin, feuilles de cassis, genét, pierre a fusil

Melon: peu acide et peu aromatique
- floral, agrumes, iodé




Atelier assemblage



['assemblage

Pourquoi?

Tres utilisé a Bordeaux

- Mélanger les cépages ou parcelles vinifiés separement
- Créer une gamme : 18" vin 2éMe vin
- Proportion jus de goutte et jus de presse

a quel moment?

- Apres les fermentations
- Apres l'élevage




['assemblage

Spécificites :

-AOC : impose des pourcentages de variéte
Ex : Madiran, 60% a 80% de Tannat

-Vin effervescent : possibilité de melanger différents milléesimes = VIN DE RESERVE



Atelier

Bouteilles tirées de différentes barriques

Elevage : plusieurs fournisseurs et différents types de chauffe




Bailly Lapierre- AOC St Bris

* (Cave coopérative (430 vignerons)

* Appellation depuis 2003
130000 bouteilles

Vin blanc
= Milléesime : 2015
= Cepages : Sauvignon blanc

= Vinification: Vendange machine,

débourbage a froid, filtration
tangentielle

O Joigny JOVINIEN \\ % AN

i\ La-Chi lle Fontenay-
ét iy pe Oprés-Chablis
ot oigny | Bleugny Vaupekelgne \
/' le-Carreay Yiop pCollan TONNERROIS
Auxerte

\ Dannemoine
\ o
Epineuilo Malosmes

7 oLigny -le-Chatel

z o Mallgny

ngnorelleso Tonnerr: O —

SR

Benneso ,41"% Diic
QVenoy ||s J Eleyso O Viviers

& Chd\ée £
rgo Chemln)’ cy_ M Poilly-

(\)/au Saint=Bris- » o sur-Serein Osur e
(0w R
sur-Yonn@o aint-Cyr-lés-Colons C -~
Escolr :
2oy CHABLIS .
Coul . oyers-
Iao\‘l‘l;:%:o VTGS — AUXERROIS —bsur Serein

O Cravant

Migéd (o) A ONit
2 Val-de-Merc OVermenton y
OCharentenay |

et Lyon



Bailly Lapierre- AOC St Bris

Dégustation

* Robe : couleur pale, reflets verts

* Nez:agrume, fruits a fleur blanche %
° Bouche: fruité et minéral |

* Garde:5ans
 Température de service : 14°C

SAINT-BRIS
Appellation Saint-Bris Con

SAUVIGNON BILANC
BAILLY-LAPIERRE

Prix : 8 euros




Domaine de Boissan - AOC Gigondas

Domaine familial Bonfils de 50 ha
Vieilles vignes de + de 40 ans
En cours de conversion AB

Vin Rouge : cuvée Vieilles vignes

= Millésime : 2014
" Cepages : 80% Grenache, 20% Syrah

= Vinification: récoltes manuelles, vendanges
entiéres, non éraflées. Elevage en barriques et
cuves en fonction des millésimes
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Domaine de Boissan- AOC Gigondas

Dégustation

* Robe : couleur rouge intense

* Nez : puissant, fruits confits (pruneau)

* Bouche: capiteux, velouté, fruits a noyaux
* Garde : 10-15 ans

* Température de service : 16°C

Prix : 16 euros
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Prochaine dégustation

Dégustation a I’'aveugle
15 Mai 2018

A bientot




