Vins moelleux et vins doux naturels
SÉQUENCE DE TECHNOLOGIE APPLIQUÉE – CLASSE DE 2 TS option B
THÈME : CONNAISSANCE  DES VINS BLANCS MOELLEUX

DUREE DE LA SEQUENCE : 2 heures

OBJECTIF FINAL : être capable d’effectuer une dégustation  comparative à l’aveugle de vins blancs moelleux.

Objectifs intermédiaires :

· connaître les différentes vinifications des vins blancs moelleux
· Citer des appellations de vins blancs moelleux et les classer selon le type de vinification

PLAN DE LA SÉQUENCE :
1) Introduction au cours : prérequis vus en bac technologique et professionnel (citer des régions françaises productrices de vins blancs moelleux / proposer quelques A.O.P de ces vins / Notions de dégustation des vins : méthodologie et vocabulaire)
2) Lecture et analyse du document ci-joint : différencier les vins moelleux par famille : répertorier les appellations selon leur appartenance aux familles / Maîtriser le vocabulaire technique
3)   Dégustation comparative : Vin blanc moelleux (raisins « botrytisés » / Vin blanc moelleux en sur maturation
SUPPORTS PEDAGOGIQUES :
· Article de la presse professionnelle

· Fiche de dégustation d’un vin blanc

· Fiche de dégustation d’un vin blanc en anglais (facultatif)

· Fiche technique des vins (en fonction du choix du professeur)

Support de cours (Article : source l’hôtellerie-Restauration- Avril 2010)
LA VINIFICATION DES VINS DOUX NATURELS ET VINS MOELLEUX

Vins moelleux et vins doux naturels sont caractérisés par leur goût sucré, dû à la présence de sucres non fermentés. Dans les deux cas, la fermentation est arrêtée avant que tout le sucre ne soit transformé en alcool. La façon d'arrêter la fermentation est différente selon les cas. 

Les vins moelleux

La fermentation est arrêtée par addition d'anhydride sulfureux et élimination des levures. On ralentit d'abord la fermentation, en refroidissant, et les levures s'arrêtent presque d'elles-mêmes, tant elles ont du mal à résister dans ce milieu très riche en sucres. Il suffit de doses faibles d'anhydride sulfureux, pour stabiliser le vin et éviter que la fermentation ne redémarre plus tard. La vinification des vins moelleux suppose toujours des raisins très riches en sucres, récoltés lors de vendanges tardives. 

La sur-maturation : 
Dans la phase qui suit la maturité, les échanges entre le raisin et la vigne sont supprimés. La peau du raisin devient perméable et les raisins se flétrissent par évaporation de l'eau. Il se produit alors une concentration du sucre et des autres constituants de la baie. Autre cas de sur-maturation un peu différent, les vins de paille du Jura, obtenus par « passerillage » : on coupe les raisins et on les laisse sécher dans des endroits aérés ou sur des lits de paille. 

La Pourriture Noble :
Il ne s'agit pas d'une simple sur-maturation, mais d'une modification beaucoup plus profonde de la composition des raisins, due au développement d'un champignon : Botrytis Cinerea. Ce champignon peut être également à l'origine de la pourriture grise et c'est alors un fléau. 

Son développement en Pourriture Noble se produit uniquement sur des raisins mûrs et intacts, dans des conditions climatiques bien particulières : brouillards matinaux, qui permettent l'humidité nécessaire à la survie du champignon, suivis de journées ensoleillées qui limitent son développement. 
Le champignon pénètre à l'intérieur du grain de raisin et modifie totalement sa constitution. Le grain se flétrit, se dessèche : il est alors dit "rôti". C'est à ce stade que sont récoltés les raisins, ce qui nécessite une cueillette par tries successives. 
On obtient ainsi des moûts très riches en sucres, mais aussi en saveurs caractéristiques (goût de "rôti", écorce d'orange, fruits secs...). Ils ont également moins d'acidité que les vins de sur-maturation et donc un côté onctueux qui leur vaut à Bordeaux le qualificatif de "liquoreux". 

La cryoextraction :
Aujourd'hui, on utilise pour trier les raisins de vendanges tardives un système de sélection appelé « cryoextraction ». Le principe est d'éliminer les raisins insuffisamment riches en sucres, par un phénomène tout simple : la température de congélation du raisin dépend de sa concentration en sucre. On refroidit les raisins à une certaine température ; ceux qui sont insuffisamment riches sont alors gelés et donc éliminés. Ce système n'a rien à voir avec la production des Eiswein allemands, où l'on gèle les raisins afin d'en éliminer l'eau et donc afin de les concentrer. 
FICHE D’ANALYSE SENSORIELLE – DEGUSTATION D’UN VIN

· Appellation :

· Nom du château / Domaine / Négociant :

· Millésime :

· Cépage(s) :
	
	LIMPIDITE


	COULEUR
	JAMBES 


	V

U

E


	Flou

Terne

Limpide

Brillant
	Jaune pâle

Jaune paille

Jaune d’or

Plombé

Ambré (Oxydé)
	Aqueux
Sirupeux

Lourd

Gras



	
	INTENSITÉ
	QUALITÉ
	ARÔMES

	O

L

F

A

C

T

I

F
	Puissant

Moyen

Faible


	Agréable
Fin
Lourd
Chaud
Désagréable
Eventé

(Ethanal)
	Fruité

Pêche – Fruits exotiques – Pomme verte – Agrumes – Fruit cuit

Floral 

Citronnelle – Genêt-Acacia – Miel Pollen

Végétal 

Herbes sèches – Tisane – Laurier – Sous bois


	Minéral

 Terreux – Pierre à feu

Balsamique
Pin – Résine – encens 
Epicé

Anis – Thym –poivre
Animal 
Chien mouillé – Sueur - 

Autres  

Souffre - Beurre



	
	ATTAQUE
	AROMES
	VOLUME
	HARMONIE
	PERSISTANCE

	G
Ô
U
T

	Agréable
Mordante

Franche

Désagréable


	Fin

Lourd

Fruité

Floral

Végétal

Minéral

Animal


	Ample
Gras

Mince

Aqueux


	Equilibré
Harmonieux
Etriqué
Desséchant
Crayeux
	Longue
Moyenne
Courte




Argumentation commerciale / Accord mets et vin :
TASTING WHITE  WINE CHART
Appellation:

Name of the vineyard owner or the merchant:

Vintage:

Grape varietie(s): 
	
	CLEARLINESS


	DEPTH OF COLOUR
	LEGS (VISCOSITY)

(specially for sweet wines)



	S

I

G

H

T


	Cloudy

Dull

Clear

Brilliant
	Pale yellow

Greenish

Gold yellow

Straw-coloured


	Watery

Syrupy

Heavy

Oily

Fat



	
	INTENSITY
	FLAVOUR’S QUALITY
	TYPE OF AROMAS

	S

M

E

L

L
/

N

O

S

E


	Light

Medium

Powerful


	 Weak

Nice

Refined

Distinguished

Complex

Outstanding

Heavy

Musty
	Fruity 

Peach – Apricot - Exotic fruits (Litchee – Pineapple- Mango...) – Green apple – Citrus – Ripe fruits

Floral 

Rose - Acacia –Honey 
Végétal 

Grassy – Asparagus – Mushrooms 
Mineral 

 Flinty

OTHERS 

Sulfury - Butter



	
	ATTACK PHASE
	AROMAS
	ACIDITY
	BALANCE
	FINISH / LENGTH

	T

A

S

T

E


	Tasteless

Delicate

Sharp
Aggressive


	TYPE :

Fruity

Floral

Mineral

Vegetal

QUALITY :

Delicate

Tastefully

Generous

Round

Hot

	Flat

Refreshing / Fresh

Marked

Astringent


	Unbalanced

Good

Very well-balanced

Perfect

Well bred
	Short

Acceptable

Lingering

Bitter sensations




Overall quality (make a sentence) and try to suggest a match with a course:
