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Theme :Le vignoble du Languedoc.

Finalité : Situation géographique et historique du vignoble,
Les différents cépages et les vinifications,
Les différentes appellations et les accords metgst]

1° Situation géographigue :

Le vignoble se présente sous la forme d’'un amphitedres redressé et dominant
littoral ainsi que le golfe du Lion a moins de 4fkKie la cote et sur plus de 200 K _ .
de long. Il s’étend le long de la méditerranéepantu golf du Lion sur quatr¢ .
départements : I'Hérault, 'Aude, le Gard et lesdPes Orientales. :

m Le climat :

. o
Dominé par l'influence méditerranéenne que l'orotee dans une végétation typique de et 7
garrigue, certains terroirs, les plus occidentaegsentent l'influence océanique. La régi \f‘{ e

bénéficie d’'une saison chaude et séche importangmage par l'incident du relief. Li =
diversité et les spécificités des différentes rggiiont permis la définition des grandes zones ig%eorgcﬁe
climatiques. En effet, le Languedoc, tourné vermé, ne communique avec l'intérieur des na

. . . . . Production
terres que par deux couloirs, la vallée du Rhénke seuil de Naurouze ou Lauragais. Sur 2000 000 Hl/an

I'ensemble de I'année, on peut compter 200 jourgeté et 50 jours de pluie. Rendement de Basenoyen

48 Hl/Ha

m Le terroir :

Les sols viticoles du Languedoc forment un vérdaplizzle qui présente cependant des caractéres wmnpnopices a la
formation de terroirs de qualité. Entre les remesyrénées et le vieux Massif Central, les Cabiént connu une histoire
géologique trés complexe qui explique une grandersité de sols (schiste, calcaire, grés, marnee..3ant des sols peu
fertiles, pauvres en matieres organiques, donattepfine présente des teintes rouille dues ayxiex de ferrique. Celle-ci est
faiblement pourvue en calcaire actif, méme surrtehes calcaires. Ce sont les sols rouges typiquemeéditerranéens
décarbonatés « terra rossa ». Ce type de sols peengerriger une partie des outrances climatiques.

2° Historique du vignoble :

m Serti de trois montagnes, le Languedoc est I'eseplus anciennes régions vinicoles en Francergti s plus marquée par
I'empreinte de I'histoire. On peut remarquer bomboe de signe qui prouve que depuis le début demignité 'homme s’y
est implanté et y a été trés actif.

m Le vin est apparu al’"¥ siécle par le biais des marchands Etrusques.dduption a I'époque s’appelle la « Narbonnaise ».
Des Romains vont alors s'approprier des terres ypoultiver la vigne. Le vin de la région va dorrofiter des nombreux acces
a la Méditerranée pour étre exporté dans tout lIEgripomain. La fin de I'Empire va marquer le défune période noire pour
la viticulture. La conquéte de la Gaule Narbonnaseles barbares (Wisigoths et Francs) et leslleatgui suivirent pour le
maintien des territoires aux mains de l'un ou a&tre vont finir par détruire le travail des Ronsihes vignes dévastées et
abandonnées vont alors pratiquement disparaitre.

m Ce seront les moines de la région qui vont costita culture de la vigne et assurer ainsi la sudé la viticulture dans la
région. Comme pour la biere dans d'autres régesmbines vont étudier et développer les technidaeslture de la vigne et
les procédés de vinification pour toujours amélidee qualité de leurs vins. lls vont étre a laigjore d'une découverte
importante avec la création du premier vin pétillamujours fabriqué aujourd'hui et appelé Blangudtiu Crémant du
Limoux). Cette appellation fait partie des diffées appellations des vins du Languedoc. Cette ¢eritu Moyen Age va
permettre a nouveau d'exporter les vins de la negar voie de mer en profitant des ports de laoréghrnau de Villanova

« inventa » les vins doux naturels ad"Y3iécle, dés leur apparition ceux ci connurentifisucces. Les eaux de vie vinrent
renforcer cette réputation au®I'7siécle. Les nombreuses guerres qui vont dévastégion vont mettre fin a cette prospérité
commerciale jusqu'a la création par Louis XIV dutRe Sete qui servira de port d'attache pour aBsseaux. Le port va alors
se développer grace au commerce des vins de lanréige Canal du Midi (1681) va également conduidextension des
exportations de vin du Languedoc en ouvrant ungggssers l'intérieur des terres et les royaumdsatd de I'Europe. Malgré
tout cela la viticulture dans le Languedoc va cdneaencore des jours difficiles avec la Révolutgui va sérieusement
affaiblir la viticulture en Languedoc, sans comger les difficultés liées aux phénoménes natgel secheresse, parasites,
insectes) qui limitent les rendements. Le commdrc®in, facilité, s'accroitra encore avec l'arridgeChemin de Fer dans la
région en 1855. Et pour satisfaire la forte demaemleins de table, I’Aramon, cépage productif nismeédiocre qualité, est
massivement planté en Languedoc au cours dif §@cle.

m Malheureusement, un autre malheur va s'abattréeswignes languedociennes: le Phylloxera. Cd petecte va étre a
l'origine de la destruction d'une trés grande eadti vignoble de la région. Il s'attaque aux raxide la plante obligeant
l'arrachage systématique des vignes. Ce serafiealerésolu avec l'importation de vignes plus tastes venant d'Amérique.



En effet l'insecte était originaire de ce continenlies vignes cultivées en Amérique avaient dgadaune résistance naturelle
a ses attaques.

m Le développement viticole du Haut Languedoc pedditde nombreux petits propriétaires. Certainsiorautre métier et ont
ainsi un revenu d'appoint tiré de la vigne. DanBiterrois, il existe de nhombreuses petites exatmhs familiales qui vivent
de la viticulture. Elles voient leurs bénéficesvsaiila courbe ascendante. La viticulture procur@a@breux emplois induits,
ouvriers agricoles, tonneliers, fabricants d'erggrdioutils, de machines, mais aussi dans le teainsp le négoce. Les petits
propriétaires doivent s'organiser pour mieux éadelger production. Au début du 20 siécle, dans le Biterrois, certains d'entre
eux fondent des coopératives (1905). L'idée a geldsél901 et sous l'impulsion d'un limonadier bifier Elie Cathala habitué
des circuits de distribution. Ce qui n'était auatépgu'une coopérative de vente devient une cotpeérde vinification pour les
viticulteurs coopérants. Au mois de mai 1905, leeceecoit la visite de Jean Jaurés. A la suite éeaMssan, d'autres caves
coopératives seront construites dans le Langudddepussillon et dans les autres régions viticflascaises, en Provence
comme dans le Bordelais.

m Une grande majorité de ces "petits vignerons" éaaqts du Languedoc et du Roussillon sont de sétésgocialiste, voire
communiste (mise en commun des outils de produetiates bénéfices de la vente, principe de basealkes coopératives),
formant ainsi un "Midi Rouge". La majorité des éllegaux, issus de communes rurales ou du milieicoldt, sont les
représentants politiques de ce "Midi Rouge". Desdipolitiques unissent les vignerons et ouvrigreales du Languedoc aux
classes ouvriéres de la France du nord et de Lest.années 1902 et 1903 avaient connu de faibledtes, dues a la
météorologie : 35 a 40 millions d’hectolitres. lamirs sont alors de 16 francs (2,50 €), puis d&d&s (3,80 €) I'hectolitre.
En 1904 et 1905, toujours a cause de la météomltag récoltes sont extrémement abondantes dateslturope : la hausse
de production est de 96 % en France, de 48 % emgBepde 16 % en ltalie, les trois principaux pobelurs européens. Alors
gue le seuil de mévente se situe a 50 millionsaidigres, la production est de 69 millions. La gwotion se maintient & un
niveau élevé les années suivantes : 58 millionsdtiitres en 1905, 52 en 1906, 66 en 1907. Le ¢eix'hectolitre de vin
passe a 6 ou 7 francs (1 €).

Le vin languedocien se vend de plus en plus mad. iéeoltes abondantes font gonfler des stocks devenpossibles a
écouler. Dans les troquets, on vend méme le vilftheare » : on paye et on boit tout le vin que keut... ou que I'on peut
boire ! Dés 1905, une manifestation rassemble D5@€rsonnes & Béziers. A cette crise de surpramct’ajoute la
concurrence étrangere ('Espagne et I'ltalie ofgsehussi des excédents a écouler), et celle dssalgériens. De plus, le
marché est en partie occupé par des vins élabopéstia de raisins séchés importés (type raisin€denthe), de vins dits
« mouillés » (allongés d’eau), chaptalisés ou mékaborés sans raisin. Si les vignerons accordemtgwnde importance a
cette concurrence déloyale, qui existe, elle neésgmte pas plus de 5 % du marché.

m 1907, la crise est la. Les petits viticulteurstsomés, les ouvriers agricoles sont au chémdgea lun effet domino sur toute
la population, la ruine des vignerons entrainesagdls commercgants et des autres corps de métiarssére régne sur tout le
littoral. Les vendanges de 1906 ne se vendentas.mouvements de révoltes des vignerons, de men@aitables et élus
locaux vont se former en réaction de I'absencdiotadu gouvernement de Clémenceau dans la lutteectes fraudes sur les
vins (surproduction francaise et étrangere). 31srh807 : cing & six cent manifestants a Bize-Mioisrvie député et ministre
Albert Sarraut démissionne ; 14 avril : quelqudiemd de manifestants a Coursan ; 21 avril : dguinze mille a Capestang ;
28 avril : vingt mille manifestants a Lézignan-Gerles ; 5 mai, on compte 100000 personnes a Naeboari'armeée fait feu
sur les manifestants ; le 12 mai, ils sont cergrit cinquante mille sur les allées Paul Riqguete€hamp-de-Mars a Béziers,
ou l'armée fraternise avec la foule. Sur les bandgmortées par les vignerons on pouvait lirda «wictoire ou la mort ! »,
« Mort aux fraudeurs », « Assez de parole, desagte Du pain ou la Mort » ou encore « Vivre availlant ou mourir en
combattant ». Les manifestants venaient de pli0@8ecommunes de la région et ils ont été rejoiatsde nombreux employés
et commercants de la ville. La manifestation e8tucée par les discours prononcés par MarcellireAlbt par le maire de
Béziers, Emile Suchon, discours prononcés surdaeptie la Citadelle (aujourd'hui Jean Jaurés).ellityquelques incidents
Iégers lors de l'appel a la dispersion des maaifést; Le 19 mai : prés de deux cent mille matafgs a Perpignan, ou les
viticulteurs incendient la Préfecture ; le 26 mpius de deux cent mille manifestants a Carcassplen2 juin : trois cent mille
manifestants a Nimes ; le 9 juin, au moins un daillion a Montpellier. C'est la plus grosse martié¢ien de la troisiéme
République : I'évéque, Mgr de Cabriéeres, fait aules portes de la cathédrale de Montpellier desales églises de la ville
pour permettre aux viticulteurs grévistes d'y pasaeuit. Les royalistes soutiennent activemennlauvement, ainsi que les
radicaux. Seul le parti socialiste se montre ingdéel’aspect interclasses de la lutte. Tout ledLesdoc semble se liguer contre
Clemenceau, président du Conseil. La révolte vigmee ne faiblit pas, et rassemble toutes les taedamolitiques ; le 10 juin,
de nombreux élus languedociens démissionnent pategter contre I'absence de solution proposédepgouvernement.
Clemenceau compte sur un pourrissement et un éesoent de la révolte. Il a tort : 600 maires aroeont leur démission,
dont le maire socialiste de Narbonne, Ernest Ferguiia soutenu le combat mené par Marcelin Alegtes s'en étre méfié a
l'origine. Il va mener la fronde des élus ; le Ui Ernest Ferroul est arrété au petit matin adamicile a Narbonne par le
139e régiment de cuirassiers, et emprisonné a Mbietp La nouvelle de I'arrestation programméetales les membres du
Comité d'Argeliers met le feu aux poudres. Desdiegis éclatent durant toute la journée, puis veIr, dans la confusion
générale, la cavalerie tire sur la foule. Il y axdenorts, dont un adolescent de 14 ans ; le lenige®tajuin, la tension monte
encore. A la suite de nouvelles échauffouréesnéarfait feu sur la foule, tuant a nouveau cing@anes. Parmi elles, une
jeune fille de 20 ans, Cécile Bourrel, venue a Nane en ce jour de marché. Cette répression conéaapdr le Tigre
Clemenceau, qui cumulait les fonctions de présidantonseil et ministre de I'Intérieur, révolte $eddats du 17eme régiment
d'infanterie, dont beaucoup étaient des fils deetigns ou de paysans originaires de la région. Rassirée du 20 juin, les
soldats apprennent le drame de Narbonne. EnvirBrsdldlats de la 6e compagnie du 17e régiment dtieri@ se mutinent. lls
emportent armes et munitions, quittent la casefinélsoétaient cantonnés et prennent la directiorBdeiers, a pied. lIs



parcourent une vingtaine de kilométres, par unehsade nuit. Le 21 juin, en début de matinée,riisent a Béziers. lls sont
accueillis chaleureusement par les Biterrois. loddads s'installent alors sur les Allées Paul Rigioegue esplanade au centre
de Béziers et ils fraternisent avec la populationnthésite pas a leur offrir de la nourriture etvih. Les autorités militaires ne
peuvent accepter cette mutinerie. L'exemple durégienent peut donner des idées similaires a dauodégiments de la région.
Les forces de l'ordre chassent les mutins dangulmée, sans aucun incident majeur. Le 22 juin,tya@m, les soldats sont
contraints de regagner leur caserne agathoisetd®tlides leaders de la mutinerie sont envoyéRugiisie, a Gafsa, par mesure
disciplinaire, puis connaissent I'horreur des thées pendant la Grande Guerre. C'est a la suiteesledvénements que
désormais les conscrits effectueront leur servittigaire loin de chez eux.

Le mouvement a failli tourner & I'émeute et au &eenent général de la région (des soldats s'éteaages du coté des
manifestants), ce fut la loi du 29 juin 1907 vodékAssemblée qui mit fin a la révolte. Cette lai genait renforcer celle de
1905 trop imprécise va mettre fin aux pratiquesidtdeuses sur la fabrication du vin. Le Parlemelaipée une série de lois
pour réduire le sucrage et le mouillage des vias29 juin. En septembre, la Confédération génértieole est créée.
Cependant, les effets de la crise viticole song$ad résorber. Des milliers d'hectolitres de «mlimasont distillés.

m Le Languedoc connait par la suite d'autres crisiesles, liées a la surproduction et a la mévebhtevigne a été considérée
longtemps comme la seule richesse de la régionl@uiéveloppement des cultures maraichéres etutistme ont petit a petit
remplacé la vigne. On essaye de privilégier aujbuidles vins d'appellation par rapport aux vins tibles mais la
reconversion n'est pas toujours possible. Danateges 80, les vins de I'Hérault se voient attritege Appellations d'Origine
Contrélée de Saint Chinian, Clairette du Languetitinervois, Coteaux du Languedoc et Faugeres.

m Il est a noter que ce vignoble intéresse les grawmins du monde viticole car elle posséde un fatdrmiel. On peut noter
parmi ces noms les Rothschild, les Mondauvi...

3° Les différents cépages :

3°1° Les cépages noirs :

Le Carignan : D'origine espagnole, il doit son nom a la ville@arifiena, dans la province de Saragosse.
d'ailleurs un peu cultivé en Espagne. Pendant déreuses decennies, il a été le cépage le pluemarFranceis
Il est implanté dans tout le midi méditerranéerpdttage avec le gamay une réputation, injustifieecépag
médiocre uniqguement planté pour son rendement.sdiita de la crise du phylloxéra, on a planté desiplaines
irriguées du Languedoc-Roussillon des milliers ctiiees de Carignan, ce qui a grandement nui gplatation
des vins de cette région et a celle du cépagec des rendements supérieurs & 60 hectolitres ctdieg on
obtient des vins sans intérét. = o
Mais aujourd’hui la tendance est a l'arrachagesabons viticulteurs ne conservent que les vieilignes plantées en coteaux,
avec des rendements ne dépassant pas 50 hec@lithestare, qui permettent d'obtenir des résuttats intéressants. Dans la
plupart des A.O. du Languedoc, le Carignan n'emiee pour 30% dans la composition des vins, pammiss. Une exception
notable : le Fitou.

Le Grenache :Originaire d'Espagne, il est 'un des grands cépatgequalité de la zone méditerranée. Il
craint pas les climats arides et son port droitpeiimet de résister au vent. Sa maturation lenterige une
importante production saccharifere. Sa peau, e ©n anthocyanes semble plus rosée que rougeullesst
sur une terre inapte a autre chose que la vigrieloder, il peut avoir une couleur intense, profte et violacée.
Peu atteint par l'oidium, il est cependant sensible maladies. Gros producteur, il donne ses medleésultats
sur les coteaux secs et caillouteux. On tire pdeisa tendance oxydative dans I"élaboration ded\v.

La Syrah : Origine imprécise mais elle proviendrait de laevitle Schiraz en Iran. La Iégende ajoute que M=
ceps auraient été rapportés des croisades paelal@r de Stérimberg qui se retira en 1224 swoteau de
I'Hermitage. Cependant des recherches génétiquestes, ont permis d'identifier avec certitude, Fusyrah
provient de la partie septentrionale des CoteshtinR et que c'est un croisement naturel de Dutdd@mdeuse
Blanche. Elle débourre assez tardivement et préseme fertilité assez faible. Elle est égalementibée a .
diverses maladies et parasites. Le vin de syratrésstoloré et riche en tanins. Vinifiés seulés peut produire S
des vins de garde.
Le Mourvedre : Deuxiéme cépage noir d’Espagne, il existe en Fraepeis le 14™ siécle en Provence, mais
on ignore comment il a été introduit de la péniadbkrique. Un temps oubli€, il retrouve aujourd’laufaveur
des vignerons du pourtour méditerranéen. Assezlders!'oidium et au mildiou, il résiste bienextoriose et a
la pourriture grise. Ses souches sont sensiblé@lhibernal. Se plait parfaitement lorsqu'il e&inté sur des
coteaux bien exposés au midi se réchauffant tpgislement. Le Mourvédre est peu productif et prodigis
raisins concentrés, avec une structure tanniqueriapte. D’ou une participation aux assemblages ges
tanins. Tres coloré, il posséde un potentiel ddganportant. L'assemblage avec les autres cépagegdionaux
permet d'obtenir des vins plus souples et abordatalas leur jeunesse. J

Sud, il a été croisé avec le pinot noir, ce qubaregt un métis : le pinotage. Ce cépage plus quetdre, redoute
les gros rendements. Lorsque le rendement estnrabte, il peut présenter une jolie couleur rodeaé, du
fruit, de la fraicheur pour les rosés... Il est mrmyement sensible a I'oidium et peu sensible auaidsure.
Résiste assez hien a la sécheresse. Sur des satisteec un faible rendement, il produit des ¥ingés et
souples.



m On utilise aussi en petite quantité les cépageitamigs comme le cabernet sauvignon ou le merlot.

3°2° Les cépages blancs et gris :

Le Bourboulenc : Ce cépage provencal produit de grosses grappesdageoaies de taille moyenne. Il permet d élaborer
des vins fins et peu alcoolisés. C’est un viewagépblanc, que I'on retrouve également dans I'dgiieh Chateauneuf du
Pape. Ce cépage vigoureux, recommandé dans todgpestements méditerranéen est sensible au milde@®Bourboulenc
présente des vins frais. lls s’assemblent trésdiec le grenache blanc ou la clairette.

Le grenache blanc :Les grappes sont moyennes a grandes et les baiedestaille moyenne. La grappe §
tronconique, compacte et ailée. Le cépage esvigésireux mais moyennement productif. Il est adapté sols
graveleux ou caillouteux peu acides. |l donne s#dansols et type de vins de 20 hl/ha en Roussifioprés de
100 hl/ha en zone de plaine. Le grenache est dém@at conduit en gobelet a taille courte. Il emt gensible &
l'oidium mais il craint le mildiou , I'excoriose, pourriture grise, la carence en magnésie etdesde la grapp
Il résiste bien a la sécheresse et aux vents ®len

La Clairette : La clairette est I'un des plus anciens cépagesadguedoc. Plant vigoureux, elle s’accomm
bien des terres maigres ou elle débourre tardiverSenculture est en régression en raison de laméwe ses
vins blancs qui ont tendance a madériser rapidengnon elle donne un vin assez alcoolique, pedeaalix
ardbmes marqués (miel), mais laissant une amertuniid €e bouche. Elle permet également d”élabogsrvihs &
effervescents.

m On utilise aussi en petite quantité :

La Roussanne :Cépage noble a faible rendement, possede deségualibmatiques exceptionnelles qui compensent la
difficulté de sa culture. Origine imprécise, lapdut des ampélographes, la situent vers le norié dallée du Rhéne ou la
Savoie. Une atmosphére seche, claire et chaud@ p@eessaire a l'acquisition de toutes les qualie ce cépage et sa
maturité un peu tardive rend, son mdrissementcdéfi Les sols caillouteux, chauds et bien draidésLanguedoc lui
conviennent parfaitement. Seul, le vin de Roussashg&es rare : on mélange en général les raisiesix de la Marsanne, plus
fertile, mais de moindre qualité. Pourtant, la Raumne pure donne des vins d'une indiscutable éness

La Marsanne : Cépage assez vigoureux, au débourrement asseiz Elelise plait sur les sols chauds et cailloutdtlie
donne des vins blancs secs ou effervescents ameanuissants, fins et a I'acidité moyenne.

Le Piguepoul : 1l a trouvé une niche dans I'appellation Coteau.dnguedoc Piquepoul de Pinet ou il est présentracios
70 %. Les grappes et les baies sont de tailles nmege Le cépage est sensible a l'oidium, a la ibaergrise et a I'érinose.
donne un vin blanc sec, neutre et de qualité maenn

La Rolle : Produit des vins blancs de couleur pale, équilietégras avec une grande richesse aromatique (arfionaux et
fruités). Dans certaines régions, hotamment endCetritalie, ce cépage est également appelé Veirment

4° |es vinifications :

m Restructuration du vignoble : Les 20 derniéres années ont connu une profondeicsation du vignoble avec un
développement de cépages méditerranéens commetadchbe, le Mourvédre ou la Syrah, vedette des Heav@antations.
Parallelement, la recherche appliquée a permismgibleure adaptation des cépages traditionnelsetaptimisation de leur
culture. La vinification séparée des cépages ectifum de leur maturité et de leur comportementwreest la régle générale.
Aprés cette étape, les vignerons portent beaucattertion aux assemblages.

m Réactivation biologique des solsUne des recherches les plus récentes consisteil&gigr la fertilisation biologique
des sols plutét que chimique. Utilisation de plascdmpost, mise en place de la culture raisonnée.

m Maitrise des rendements Lier les conditions naturelles de terroir et denali a une maitrise volontaire des volumes
moyens en A.0.C.: 45 hectolitres/hectare en rotu§@ en blanc.

m Vinification en vin rouge : La vinification traditionnelle. Elle consiste a feu mécaniquement la vendange avec un
égrappage partiel. La durée de la cuvaison estad8®jours selon les années, a une températungrisenentre 25 et 32°, puis
le vin de goutte et de presse sont assemblés etidordes cuvéed.a vinification & grains entiers (macération caibae) :
Elle offre des vins plus souples avec de la rondgue I'on peut boire plus jeunes. Les raisins sombduits entiers sans
foulage dans une cuve saturée en gaz carboniqlielranaérobie). Une premiére fermentation commentmtérieur du
grain et apres 8 a 20 jours de macération a ungéerture de 32°, on presse. La fermentation serterin22°.

Quelle que soit la méthode employée, apres ladsfdrmentations, les différentes cuves sont @asfpendant I'hiver. Elles
sont ensuite assemblées pour atteindre le meilbguilibre entre les différents cépages. On procaides au collage
(clarification des vins) puis a la filtration. Agréin élevage soigné en cuve ou en barrique danshdésisolés de la chaleur,
on effectue la mise en bouteille.

m Vinification en vin rosé : Ce sont essentiellement des vins dits de saigrésrdisins sont mis en cuve avec ou sans
foulage et trés vite, le premier jus est retiré grainte qu'il ne fermente et ne prenne une tdie prononcée. La finesse du
vin provient ensuite de longues fermentations gptaatures basses et constantes.

m Vinification en vin blanc : La vinification s'effectue par pressurage direct disins a I'aide de pressoirs pneumatiques
ou a cage tournante. Un court repos a basse tetupe(8°) permet de séparer les bourbes avanpbéda fermentation. Celle-



ci peut durer plusieurs jours a des températuregpiees entre 16 et 18°. La fermentation en fltstdme donne de trés bons
résultats, sans pour autant masquer la typicit&ideslancs dans lesquels le vigneron peut pleémtmxprimer son art.

m Maitrise des températures Un des handicaps naturels fut longtemps les foetapératures au moment des vendanges
ainsi que les variations rapides et importantesdaaudong de I'année. Dans une premiére étapes grées groupes de froid, on
évitait de dépasser le seuil fatidique pour lesiles. Depuis, les méthodes de régulation ont pettadgr sur la fermentation
par refroidissement mais aussi par réchauffemeabdeupation des vignerons, le contréle des terypésas'est poursuivi sur
les conditions d'élevage et de stockage avec notatntes cuves semi enterrées.

5° Les différentes appellations :

Elle fournit une grosse partie des vins de tabéediversité de cette région, vaste terroir qui cen®% du vignoble francais,
provient aussi bien des sols et des climats quapiesilations et des cépages. Région qui prodaleéwent 90 % des V.D.N.

5°1° Les A.O.C. du Coteaux du Languedoc :

Coteaux du Saint Chinian Faugeéres Clairette du Clairette de

Languedoc Languedoc Bellegarde
Superficie 10 000 Ha 3 300 Ha 2 000 Ha 100 Ha 40 Ha
Production 474 000 HI. 135 000 Hl. 80 000 Hl. 3 800 N.C.
Rendement 47,4 HI/Ha 41 Hl/Ha 40 HI/Ha 38 HI/Ha

Evolution des récoltes en
A.O.C. Coteaux du Languedoc
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Coteaux du Languedoe
o ’,

Corbiéres

il HN §N N 5N BN EE Fitou Mer Mediterranee
Appellations Situation géographique Cépages Observations
Géologie

Coteaux du Sétend le long du littoralTous. A.O.C. depuis 1985. 50% de |la

Languedoc. méditerranéen de Narbonne a l'oyest production sont commercialisées |en
aux confins de la Camargue a l'est et bouteilles.
sappuie - aux cc:jntrefo'rts de |la L’appellation peut étre complétée :
Montagne Noire et des Cévennes. Voir tableau spécial.

Calcaire dur des garrigues et de sols
schisteux mais aussi des grayes
calcaires.

Saint Chinian. Située au nord-ouest de Béziers daBsenache, Syrah ell existe une appellation sous régionple

_:l le département de I'Hérault, au pied| dourvedre, Saint-Chinian (1982) et, depuis le 12 février
Massif du Caroux et de I'Espinouse] Carignan, Cinsault,2004, deux appellations communales |qui
Partagé en deux par les cours de |.dTlgdoner Pelut. sont Saint-Chinian Berlou et Saint-Chinian
et du Vernazobres. Au nord, les RoqEJebr””-_ R _
schistes et les grés dominent. Au sud, On elab.oralt en parallele des vins blancs en
c'est le calcaire, la bauxite et a l'argjle. appellayon Coteaux,du Languedoc. En 1\5 93,
On a un ensemble de petits platepux le syndicat a formyle une demgnde aupres de
avec une couche de terre tles 'INAO pour ob_temr I_a reconnaissance d’'une
superficielle nécessitant un lohg appellat_|on Saint-Chinian en blanc (1% de la
enracinement de la vigne. production).

Faugeéres. Au nord de Béziers et de Pézenas| 8yrah, Grenache, |Volonté de compléter la gamme par|la
terroir qui part de la plaine pouMourvédre, détermination des critéeres pour un A.Q.C.
grimper sur les premiers contrefortSinsault et Blanc Faugéres (2005). Relance de la Fine
des Cévennes a 300 m d'altitude. | Carignan. Faugéres depuis novembre 2000.

Schistes produits lors de la formation (|:reat|on d'une marque commune | a
du Massif Central et argiles issues des Iense_mble des_ produc’Eeiurs. Existence d'une
dépots marins. Les sols sont tfés bouteille syndicale créée pour mettre |en

filtrants, peu fertiles et treés acides.

avant les tétes de cuvée.




Appellations Situation géographique Cépages Observations
Géologie

Clairette du Terrasses dominant le fleuve Hérau|Glairette. A.O.C. depuis 1948.
Languedoc. 30 Km de la mer, réparties sur huit Productiqn historiquez c'est sans doute| ce
‘ ‘ communes. type de vin qu'élaboraient les romains.

Terroirs composés en grande partie de

galets de quartz, silex et calcajire

agglomérés par une matrice argilo

sableuse. Schistes au nord.
Clairette de A mi chemin entre Nimes et Arles, €lairette A.O.C. depuis 1949.
Bellegarde. l'intérieur de la commune de Il existerait une petite prodyction en blanc
‘ ‘ gellggarde dans le département |du moelleux mais qui reste confidentielle.

ard.

m Les vins du Coteaux du LanguedocLes appellations suivantes complétent I'appellaGoteaux du Languedoc.

Appellations Situation géographique Observations
La Clape Zone cbtiére, au nord est de Narbonne. Un peurdblanc.
Quatourze Au nord de Narbonne.
Cabriéres Au nord est de Béziers.
St Saturnin Au nord de Cabriéres, au pied des contreforts drdca
Montpeyroux A L'est de St Saturnin, sur la bordure du causskeatmac.

St George d’Orques

Au nord ouest de Montpellier.

Pic Saint Loup

A une vingtaine de kilométres de Montpellier.

St Drézery

Au nord est de Montpellier.

St Christol Entre Nimes et Montpellier.
Vérargues Entre Nimes et Montpellier.
Méjanelle Entre Montpellier et la mer prés de la Grande Motte

Picpoul de Pinet

Entre Sete et Pézenas, pres de I'étang de Thau.

quément des vins blancs.

Cépage Picquepoul exclusivement.

5°2° Les autres vins du Languedoc :

Fitou Corbiéres Minervois Cabardeés Limoux Minervois Malepére
La Liviniére
Superficie 2 500 Ha 13 500 Ha 4 800 Ha 450 Ha 1890 200 Ha 640 Ha
Production| 95000 HI.| 554000Hl. 225 000 Hl. 20 60. 81 800 HI. 8 000 HI. 34 500 HI.
Rendement 38 HI/Ha 41 Hl/Ha 47 HI/H4 44 HI/H4| 454 40 Hl/Ha 54 Hl/Ha
Minervois La Liviniere Malepére 35 000 HI
Limoux 81 800 HI 8 000 HI ___ —Fitou 95 000 HI
Cabardés 20 000 Hl
Minervois 225 000 HI /\
Corbiéres 554 000 HI
Répartition des appellations en hectolitres
Appellations Situation géographique Cépages Observations
Géologie
Fitou Au nord de perpignan. Carignan, grenache, syrahA.O.C. depuis 1948. Viendrait de

De petites collines séparées de la
par des étangs, un sol argilo-calcg

montagneuse se caractérise par
sols de schistes de faible profondeu

(dpsault et Mourvédre.
lire
pour la partie maritime. La zone

des
r

"Fictorum" qui signifie la "limite". Lg

la Gaule et I'lbérie. Il ne peut étre liv
a la consommation qu'aprés
élevage de 9 mois minimum.

village de Fitou était la frontiére entre

ré
un

Corbiéres

Des portes de Carcassonne aux ét
de Leucate et de La Nouvelle, d
contreforts des Pyrénées aux pieds
la Montagne Noire.

Grande diversité de sols (schis
calcaire, grés, marne...) Ce
diversité se traduit par la distincti
de 11 terroirs répartis sur I'ensemble

D

n}

avimurvedre, Syrah,

&arignan, Grenache et
@msault.

terenache blanc,
fgourboulenc, Roussanne
Marsanne et Maccabeu.

A.O.C. depuis 1985.

2005 marque la naissance du
Corbiéres Boutenac résultant de
politique de hiérarchisation menée
l'appellation depuis quelques année

cru
la
bar

2




Appellations Situation géographique Cépages Observations
Géologie

Minervois. Vaste amphithéatre délimité par |Earignan, Syrah, Cinsault,A.O.C. depuis 1985.
Canal du Midi au sud, la Montagh&renache, Mourvédre et | Le projet Minervois Ambition
Noire au nord sur une étendue gRBiquepoul. détermination stricte de chaque type
court des hauts de Narbonne aux de vin a lintérieur de I'appellation
portes de Carcassonne. Bourboulenc, Maccabeu, | pour aboutir a la reconnaissarnce
Série de terrasses faites de galets, Miarsanne, Roussanne, |d'identités de terroir (cf. Minervois La
gres, de schistes ou de calcaires.| Blairette, Grenache, Liviniere).
nord-ouest, pres de Caung¥ermentino et Muscat. | Travail de recherche sur la productjon
Minervois, ce sont les veines (e de blancs moelleux connus sous| le
schiste et de marbre rose. La zone nom de Minervois Nobles jusqu'au
d'altitude est faite de Causses percés début des années quatre-vingt.
de gorges.

Minervois Au coeur de Minervois, dans la régio@arignan, Syrah, A.O.C. depuis 1997.

La Liviniere. naturelle dite du Petit Causse, au p@senache, Mourvédre. |[Issus de longues macératigns

_ du Piémont de la Montagne Noire, traditionnelles ou a grains entiers, ¢es
elle regroupe six communes. vins, pour avoir droit a l'appellation,
Zone de "causses", les sols présentent ‘?O'Ve”t etr_e: e,'?“’es’ |en cuve ou en flt,
une dominante de calcaires compacts a Ia| proprlete_Jus_quau Ter hovempre
et de marnes calcaires. de_ Iann,ee qui suit celle de la récofte,

soit un élevage de plus de 15 mois.

Limoux. A 25 km au sud de Carcassonnidauzac (min 15 9%),Peu de vin commercialisé sous cette
nichée le long de la haute vallée |d@ghardonnay, Chenin. A.O.C. Vin tranquille. Vinification et
Aude entre les plateaux du élevage en flts de chéne.

Blanguette de Limoux | Chalabrais a l'ouest, celui de Lacaphpauzac (90 % min),Elevage au moins de 9 mois en cgve.

‘ a l'est, adossée aux Pyrénées. Chenin et Chardonnay | Méthode traditionnelle.
Blanquette @9 % Mauzac Réservée aux seuls vins ayant|subi

Méthode ancestrale

Crémant de Limoux

Les versants sud des coteaux rése
a l'appellation présentent u
combinaison de terres argilo-calcai

ne
res

une seconde fermentation spontanée

en bouteille.

Iégeres et caillouteuses.

Mauzac (60 % min)
Chardonnay, Chenin (20
maxi chacun)

,Elevage au moins de 15 mois en cal
D%

Malepére.

Bordée au nord par le Canal du Mi
a l'est par I'Aude, la plus occident
des appellations s'étend sur
pourtour du massif de la Malepé
dans le triangle Carcassonne, Limg
et Castelnaudary.

Coteaux argilo-calcaires et terras
graveleuses bordent ce massif grés
en forme de cbéne aplati, qui culmi
au Mont Naut & 442 métres.

die Merlot est le cépagd
af@incipal puis Caberng
feanc. Cot, Cabern
1@auvignon, Grenache no

sBesés : Cinsault, Grenac
awir, Cabernet
néabernet Sauvignon, Cq
Merlot et Syrah.

ladoner Pelut et Cinsauli.

Fran¢

e\.0.C. depuis 2006.

e rosé est obtenu par
pfermentation a basse température.
ir,

he

L

—

saigng

Cotes du
Cabardes.

Pas moins de six riviéres irriguent

pentes de cet amphithéatre adossé
Montagne Noire. Orienté plein sud,
domine la Cité de Carcassonne.

Cailloux calcaires qui conservent

chaleur. En remontant les pente2) % maximum de Co

granit puis schiste et gneiss

e % minimum : Merlot
&Hoernet Sauvigno
Cabernet Franc, 40
minimum Syrah
[grenache

§eér Servadou et Cinsaut.

succedent.

A.O.C. depuis février 1999.
L

0

t;

5°3° Les Vins Doux Naturels :

m Historique: Dans l'antiquité, le vin doux naturel était ohteavec des raisins dont la teneur en sucre étamitpgirtante que

yos

les levures de fermentation étaient inhibées l@dgueneur en alcool atteignait 16 a 17°. Le piéo&tait aléatoire selon les
années et les conditions climatiques. Al 3iécle Arnaud de Villeneuve, médecin du roi d'Amaget professeur a
I'Université de Montpellier découvrit le mutag&jdut d'alcool au moment de la fermentation intepbcelle-ci. Le procédé
d'élaboration du vin doux naturel devenait beaucougux contrélable. Les Templiers, les premiersyetlipperent cette

technique et rapidement ces vins de liqueur dewirirés populaires dans les cours des royaumeslu3eleur richesse en
alcool leur permettait de voyager mieux que lesesutAu 18™ siécle Frontignan avait ses ateliers de boutedlie dit méme

gu'on y inventa la Bordelaise. Sous la TroisiempuRéque le 1égislateur s'intéressa a réglemertarpeotéger les vins doux
naturels. En 1898, leur nom apparait pour la pnenfis dans une loi, en 1914 la liste des cépagtwisés pour les produire
est édictée et dés la fin des années 30, ils méerfidu régime des A.O.C.



m Production :Le rendement parcellaire ne peut excéder 28 hiflee a@es dérogations conjoncturelles en fonction des
millésimes. La maturité ne peut étre inférieure52d® de sucre par litre (14° environ). Les vins)doaturels sont vinifiés
exclusivement par des producteurs récoltants. ddhlatilisé pour le mutage est obligatoirement ‘diedol vinique a 96% de
volume. Il est ajouté dans une proportion de 5% @0 modt mis en oeuvre. La teneur en alcool fidaie étre comprise entre
15 et 18°.

Muscat de Frontignan Muscat de Lunel Muscat de Mireval Muscat de
Saint Jean de Minervois
Superficie 800 Ha 300 Ha 270 Ha 160 Ha
Production 21 848 Hl. 9 847 Hl. 7 565 HI. 5 639 HI
Rendement 27 Hl/ha 33 HI/Ha 28 HI/Ha 35 Hl/Ha

Muscat de Saint Jeande __ ____—

Minervois 5 639 HI \

Muscat de Mireval _/

Muscat de Frontignan

21 848 HI
7565 HI \
Muscat de Lunel
9847 HI
Répartition des appellations en hectolitres
Appellations Situation géographique Cépages
Géologie
Muscat de Lunel. Implanté autour de la ville de Lunel, a mi-chemituscat petits grains dit « de Frontignan |».

‘ ‘ entre Montpellier et Nimes.

Paysage classique de cailloux roulés sur terragiteg
localisée sur les sommets des coteaux.

=

Muscat de Frontignan. |Un vignoble situé entre I'étang de Vic et I'étargg d
‘ ‘ Thau pres de la commune de Frontignan.

Argilo-calcaire en majeure partie. Cailloutis calea
dominant a I'ouest et au nord. Terrain limono argil
sableux lorsque I'on se rapproche de la Méditegangé

Muscat de St Jean deUne seule commune au nord des Corbiéres.
Minervois. . : ,
‘ ‘ Un vignoble situé & 250 métres d'altitude sur aés|s

de calcaire alvéolé. Ce sont des sols trés pewnsf
ou les éclats de calcaire se mélent a de l'argilge.
Le climat méditerranéen est tempéré par l'altitude.

Muscat de Mireval. Un vignoble situé au bord de I'étang de Vic presade
‘ ‘ commune de Mireval qui relie Montpellier a Séte.

Des sols d'origine jurassique avec de nombreuxsicla
calcaires.

6° Les accords mets et vins :

m Conseil de garde : La grande majorité des appeidu Languedoc de couleur blanche et rosé sbair@ jeunes. Pour les
vins rouges, il est possible de les garder jusdg@ans pour les grands millésimes. Pour les mysitast possible de les
garder jusqu’a 10 ans également mais il est tom&me conseiller de les boire jeunes.

m Température de service : De 8° & 10° C pour lescats, méme température pour les vins blancs,lpsuouges légers issus
de macération carbonique entre 12 et 14 ° C e68i@a 18° C pour les vins rouges plus puissant.

m La région compte bon nombre de vins qui sont e@melrenaissance et qui ne demande qu’'a étre dédodv|'apéritif,
proposez un crémant ou une blanquette de Limoukien encore un vin doux naturel. La région compma hombre de
spécialités qui ne demandent qu’a étre accompagnéasdes vins régionaux : un cassoulet avec u,Fites moules un
Picpoul de Pinet, un Clape avec une bourride S#toikes fromages quant a eux préféreront le Saimti&hou le Faugeére.

7° Compléments :

m L'eau de vie de Faugéres: Connue il y a quelquesndées sous le nom de "Fine" Faugeéres, elle esuaeau distillée

depuis novembre 2000. Contrairement aux Eaux dedJid.anguedoc existante, la distillation a Faugeéesesa effectuée,
comme elle I'était déja au début du siécle, patetmédiaire d'un alambic Charentais dit "a repa$de procédé, plus long et
plus colteux, donne d'excellents résultats et vaedg finesse. Trois ans d'élevage minimum soigatbires avant la mise en
marché. Ainsi en 2006 la premiére cuvée de Fincadgeres a été mise en bouteille et commercialisée.



