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Theme :Le vignoble du Jura.

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

1° Situation géographigue : [0

Le vignoble s’étend sur un seul département: la.Jdura qui fait partie de la régic Tw/ L‘«\Mﬁ
Franche Comté. Il s’étend a flanc de coteaux serlangueur de 80 Km a partir de Sa‘% g 4
amour au sud (a ne pas confondre avec le cru duj@aiz) et sur une largeur de 2 a 4 K ”‘j e

il représente 1 900 hectares dont 1 650 en A.Q @otuit en moyenne 90 000 hectolitr ‘\b N il
par an. j\\ §
mLeclimat: Jis . M;; ‘
Le climat rigoureux du vignoble a imposé la recherdes meilleures expositions et e (ﬁ“” {;j
cépages les mieux adaptés, dont la plupart sowcifispés a la région. Son climat est i

type semi-continental marqué par des saisons cbé&s avec des hivers froids et des Superficie
variations climatiques brutales. La température enog annuelle est comprise entre 11° et P%o%?;?:tli—(')?\

13° pour une durée d’ensoleillement variant de @ &QL 900 heures. Les étés jurassiens
, " . . 90 000 Hl/an
sont chauds et secs. Dans le Jura, I'expositionasudud-ouest garantit au vignoble u
. . . . . - ~. Rendement de Base moyen
ensoleillement important et une protection aux et sud-est et du nord, "la bise noire". 47 36 HI/Ha

Les printemps souvent trés pluvieux participentea mhoyennes de I'ordre de 1 150 mm de précipitsipar an sur le
Revermont. Bien que de petite surface, le vignpblsede des microclimats assez contrastés en dedarmorphologie
du relief, selon son exposition au soleil, sortde et sa pente.

m Le terroir :

Dans le Jura, les différentes couches de rochemque observons en coupe se sont déposées etidéasotlepuis
plusieurs millions d’années. Le Revermont se satu@ied du premier plateau jurassien, a I'Est daddme de la Bresse.
Ce premier plateau est parfois "creusé" par dedé@es spectaculaires qui sont transversales amxdesdignes du relief.
Le vignoble se localise sur des pentes assez atéate dont I'altitude varie généralement de 30b@ etres. Les
terrains qui composent le Jura appartiennent poytdpart a I'ere secondaire ou jurassique (150amd d’années) et
occupent les deux tiers du département. Les coud#hesches ont été fortement plissées vers leunilietertiaire suite a
la surrection alpine. Ce soulevement a donné lidasaplis en creux et en relief, appelés ici valcgite, mais aussi a de
nombreuses failles. Sous l'effet des pressiongd®, la couverture sédimentaire a glissé versebb pour venir
chevaucher le fossé bressan et en méme temps l@gements verticaux ont favorisé les plissementie®tfailles.
Ensuite, I'érosion acheva le travail, particuliéesrhpendant les glaciations, en creusant les w#ieen laissant affleurer
les calcaires des collines et du premier plateaucdhséquence, le calcaire prédomine largemena &rmation est
constante a toutes les eres géologiques. Cette,rpelméable et soluble, est trés favorable agl@eviet en particulier aux
cépages jurassiens. Par ailleurs, les coteaux ési@s plateau calcaire ont des sols assez comptexase mélent
différentes marnes (bleues, grises, rouges, ndird®s moyen et supérieur), des argiles du triaee éboulis calcaires.
Ces marnes, associées a des éboulis de falaidgegadien et des argiles du lias, constituent ledlenees terres a vigne
du Jura.

2° Historique du vignoble :

m Le vignoble du Jura est I'un des plus vieux denEea La présence de la vigne remonterait au mob@08 ans. C’est
les romains qui firent connaitrent les vins du jetrgui leur donnérent leur véritable essor. Les du Jura sont cités par
Pline le Jeune dés I'an 80 de notre ére, puis tdétains des documents historiques a Arbois degl€siecle, ou encore
a Chateau-Chalon et Salins-les-Bains at™l€iécle. La Séquanie, qui n’était pas encore ladhre-Comté, et ses vins,
sont évoqués par Pline Le Jeune dans son livretdire naturelle en ces termes : " [...] Ce raisingguns apprét, fournit
un vin a saveur de poix, raisin célebre du Vienrgigtriche), dont s’est enrichie la Séquanie [..Allusion a peine
voilée au célébre cépage savagnin que nous coanaiasjourd’hui.

m Le roi Philippe le bel les introduisa a la courktance et ils vont devenir les vins préférés difdl et de Frangois
1%, En 1732, un décret limite la liste des cépagésrisés et marque les débuts d’'une réglementatiafitgtive. Ainsi,
une bonne partie des vignes, plantées avec degaaerdits, disparait. En 1774, une liste dbds plants pour le vin
est publiée. Dés lors, cette sélection garantjulité et accroit la notoriété des vins jurassiens

m Le vignoble jurassien atteint son apogée a lddinF™ siécle avec 20 000 hectares. Au début dti26iécle, dans un
monde viticole ou le meilleur cétoie le pire, lesyans de lutte contre la fraude sont dérisoires1®®2, Alexis Arpin,



secrétaire de la société de viticulture d’Arboistre au syndicat national de défense de la viticeltEn 1906, il permet
aux vignerons d’Arbois d’obtenir un certificat dgine garantissant la provenance des vins et dégeoainsi la marque
"vin d’Arbois". Le 23 février de cette méme annéers qu’une loi met fin a la libre circulation dalsools et menace le
droit de bouilleurs de crus, les vignerons d’Arbdéxlenchent une gréve de I'imp6ét. Aprés une piistages des agents
du fisc qui fait la Une de la presse nationaledriistration recule. En 1906 toujours, la premieo®pérative de

vinification de France est créée a Arbois, a l'imatps fruitieres connues depuis le XIXe siécle padabrication des

fromages de Comté. Le phylloxéra n’atteint le Jywaen 1879 a Beaufort et & Arbois en 1886. |l sgppge par vagues
jusqu’en 1895, infectant une vigne puis une alrequelques années, le monde viticole francaisepdsd euphorie a
I'inquiétude puis a la désolation. Finalement, unagsien, Alexis Millardet (1838 — 1902) pose lgagipes du greffage

des plants sur souches américaines : une décotdiwedamentale, pour I'ensemble de la viticulturendiale.

m En 1936 et 1937, le Jura obtient 4 Appellatior®ritjine Contrblées : Arbois, Chateau-Chalon, I'ieta@t Cotes du
Jura. En 1970, la vigne ne représente plus que 8% &urface Agricole Utile alors que le Jura pdesus les atouts
historiques, géographiques et géologiques pour ldgver son vignoble. Une relance s'opére alors ades
remembrements comme au Vernois, des replantationsgpages AOC, des contréles accrus de la qudi®,préts
bancaires avantageux et la création d’'une formatitsvinicole qui facilite I'installation des jewss. Henri Maire, qui
reconstitue d’'un seul tenant un vignoble de plu8@®hectares sur I'A.O.C. Arbois, illustre cetteimelle ambition pour
le vignoble jurassien... Aujourd’hui, les grandemés du développement sont établies sur la bada dealité. Des
20000 hectares de qualités diverses a la fin d0f 1§ecle, le vignoble jurassien se concentre sarsumface actuelle de
2 000 hectares de qualité supérieure. La capitfileietie du vignoble est Arbois depuis 1986. Ldlesimédiévale
d’Arbois est entourée de vigne et fut 'une desmeees A.O.C. en France (décret du 15 mai 193@&stlla noté que
Louis Pasteur est issu de cette région et qu'ffeceié ses premiers travaux sur la fermentationaique sur la vigne
familiale.

3° Les différents cépages :

Poulsard 20 %

/—Pinot Noir 10 %

Trousseau 5 %

i 0
Savagnin 15 /r\'

Chardonnay 50 %
_1

Encépagnement du vignoble

3°1° Les cépages noirs :

Le poulsard : Il est aussi appele Ploussard a Arbois et Pupillifest un cépage typiquemeg]l
jurassien qui se développa a partir di™5siécle. Il apprécie les terres fortes, marneusedi
arg|leuses avec une préférence pour les marngaddClest le deuxiéme cépage le plus répandu
20 a 25% de la surface plantée (300 Ha) et 80°/edeépagement en rouge du Jura. Ses grappeq ™
peu serrées mais volumineuses. Sucrés et juteaxgrains a jus blanc sont assez gros, ovoidie™
pellicule fine avec des nuances de violet et de moést non seulement sensible aux gelées tasd .
mais aussi a la coulure. C’est donc un cépage cieyxi dont les récoltes peuvent varjs
profondément. Le vin est d"une robe rouge peu soetdl peur se conserver quatre a huit ans.
Le pinot noir : Importé dans le Jura dés le*1%siécle par le Comte Jean de Chalon, dit I'Antiq
héritier du Chateau d’ Arlay il a t0u10urs flgurerm| les bons plants et apprécie les sols graveléx}
est souvent le premier cépage a parvenir & maimaié il craint les gelées. Ses feuilles sont die
moyennes et plus larges que Iongues a petites derdadies. Ses grappes sont assez pet'te
cylindriques avec des grains serrés, trés noiesstz petits. |l représente aUJourd hui enV|ron18{)< .
% de I'encépagement du vignoble jurassien aveendament moyen de 35 a 50 hl/ha.

Le trousseau :Probablement d'origine comtoise remontant aux emsirdu 18™ siécle. D'aprés
Charles Rouget, ampélographe célébre, le termais$eau” proviendrait de I'aspect "troussé" ¥
ramassé de son raisin. |l représente environ 5%edeépagement du vignoble (100 Ha) car c’estf
cépage exigeant sur son terroir. Il a besoin dagente soleil que les autres cépages et requierz
sols graveleux assez chauds ou des marnes peungesfoPlant assez tardif, ses feuilles <%
arrondies et prennent une couleur rougeétre dofané. Ses grappes sont presque cylindriques €&
taille moyenne. Ses grains sont d’'un noir intensedgnne un vin coloré, tannique et de longue gait=
Ces vins ont souvent une longueur en bouche étomndrhésitez pas a conserver certaines bouteiites
plus de 10 ans.

3°2° Les cépages blancs :




Le chardanay : Second cépage commun avec la Bourgogne, le Chaagast cultivé dans le Jurgd
depuis le 18™ siécle sous des noms aussi divers que Melon diridoular & Poligny ou Gamay blan
dans le sud du vignoble. A la fin du®f® il couvre environ 1700 hectares sur des solsaaals qu'il
affectionne particulierement. A linstauration desOC, il arrive en téte avec environ 50%
'encépagement. Il est encore actuellement le c&dagplus répandu et un rendement moyen de
hectolitres par hectare. C'est un plant qui s’aglasisez bien a tous les types de sols et pourqriéest
également planté dans d’autres régions viticolesnee la Bourgogne, la Champagne et dans le monde.
feuilles sont moyennes, minces et légérement @selBes grappes sont de taille moyenne avec dés
grains sphériques a pellicule fine, translucideagtivent a maturité vers mi-septembre.

Le savagnin :Cépage typiquement jurassien dans le sens olxiésierise a merveille sur le terroir dt
Jura pour produire le fameux vin jaune. L'origine savagnin, cousin des Traminer alsaciens, est
connue. Il pourrait provenir d’Autriche ou de HoiegrLors des croisades, il aurait été envoyé par y
religieuses hongroises aux abbesses de ChateaanCHaleprésente actuellement 15% de I'encépageiZés
avec environ 200 hectares. Ses grappes sont cairfesites, ses raisins sont charnus, petitsretsravec
une peau épaisse. Il est souvent vendangé en fiardpagne car il mdrit lentement, environ 15 japsesis
les autres cépages. C'est un cépage exigeant unirtele marnes grises. Son assemblage ave(
Chardonnay donne un vin "typé", souvent dénommaédifion”. Il produit un vin d’'une grande complexi
marqué par de puissants ardmes, dont celui dexa no

4° Les vinifications :

m Le vin jaune L'alchimie du Vin Jaune réside dans son élaboraigrremonte certainement a plusieurs siécles.pigses de
228 litres ont la faveur pour son élevage. Elle® semplies en laissant un vide de quelques lifpas bondées, sans aucun ouillage
pendant une durée de six ans et trois mois fixéedperet. Sous l'action de levures, se forme leefatvoile, fine pellicule, a la
surface du vin, l'isolant de tout contact avecygene, excepté par les échanges a travers le bof§itd Certaines substances
élaborées par ces levures sont responsables deesai particuliers du Vin Jaune. Ainsi, apparaisss aldéhyde de I'alcool,
I'éthanal, au nez de noix, et une lactone, le sot@ux arémes de noisette et de curry. Au boubdass et 3 mois, il ne reste plus que
2/3 du vin dans la piece. Ainsi, depuis 1958, ummmission de contrble de I'A.O.C. passe tous lesdams les vignes un peu avant
les vendanges afin de vérifier si le raisin préséatites les qualités requises pour produire ufjavine digne de sa réputation. Cette
commission accordent ou non l'appellation "Chat€&dalon". La commission de contrdle de I'A.O.C. @&zt Chalon base son
analyse sur le potentiel alcoolique du raisin naaissi sur son état sanitaire et sur le rendemeatlpapar parcelle. Elle prend alors
une décision dont dépendra le revenu des vignemmais surtout la notoriété du vignoble. Les producteont parfois préféré
renoncer a I'appellation quand la récolte ne leamajssait pas satisfaisante comme en 1974, 19803} &02001. Depuis 2002,
'INAO envisage d’étendre cette pratique a I'enstamties AOC de France afin de renforcer I'image M@ francaises face a la
concurrence des nouveaux produits banalisés, natatafimportation.

m Le vin de paille iLe Vin de Paille est une des célébrités du Juranéme titre que le Vin Jaune avec lequel beauceup |
confonde. Le Vin de Paille serait un héritage atsaque le Jura aurait fait fructifier depuis lzsede moitié du 18° siecle. Il est,
en principe, issu de tous les cépages jurassiefiex@ption du Pinot, depuis 1990. La récolte dasins a lieu au début des
vendanges. Le vigneron s'attache, en effet, a edlicque les grappes les plus saines, intactedépburvues de toute trace de
pourriture. Transportés avec soin, les raisins suntensuite a sécher, soit, comme autrefois, esirlits de paille, probablement a
l'origine du nom, soit sur des cagettes ou destiey ou, le plus souvent, aujourd'hui, en lesenudgnt dans un local sec, bien aéré,
éventuellement ventilé. Le séchage se poursuitg@nolusieurs mois, jusqu'a janvier, février, parfimars. Les raisins passerillés,
sont extrémement concentrés en sucre (déshydratdgo80 %). lls sont alors exprimés dans de pptéssoirs de bois apres
égrappage, ne donnant que 18 a 25 litres d'umgastpais pour un mout de 100 Kg, mis en petitsdéns lesquels la fermentation
alcoolique s'opére extrémement lentement, penda# ge deux ans, voire trois. Mis en petites bbesede 37,5 centilitres, sa
longévité est remarquable.

m Le crémant du Jural:aire d’appellation du Crémant du Jura se supezgnsidentique a celle des Cotes du Jura, d’Arbdés
Chéateau Chalon et de I'Etoile. Pour le Crémant dia blanc, produit dans plus de 90% des exploitafibe Chardonnay doit
représenter au moins 50% de la cuvée. Pour le GrtédoaJura rosé, le Poulsard et le Pinot noir ddieissi représenter au moins
50% de la cuvée. Les raisins, obligatoirement vagda a la main, sont transportés en caisses peeEpgessurés par grappes
entiéres. Depuis sa création en 1995, la product®rémant du Jura a progressé régulierementgiteindre environ 16% de la
production totale AOC jurassienne, sur une surtlc210 hectares soit 15 000 hectolitres en moypanan.

m Le macvin du JuraLe Macvin est un vin de liqueur, obtenu par mutdgemo(t des raisins issus des cing cépages junassie
Il s'agit de la troisiéme A.O.C. de vins de liquetide l'avant-derniere appellation obtenue pduta La recette originale, qui semble
remonter au ¥*siécle, est a mettre, une fois de plus, a I'aetf Dames Abbesses de Chateau Chalon. Les raisingendangés en
dernier. Ce sont en général les plus riches eresicen provenance des meilleures vignes. Les muditslécret, sont utilisés au fur
et a mesure de leur récolte. Un début de fermentaliit toujours avoir lieu, et l'alcool nécessaremutage ne peut provenir que de
l'eau-de-vie de Marc de Franche-Comté produitdepgigneron lui-méme. Le Macvin n'a pas toujouss éaboré ainsi. Pendant des
siécles, les recettes artisanales ont privilégié rgduction plus ou moins importante du modt pautfage, suivie de l'infusion
d'aromates divers, avant de vieillir dans de pdiits. Certains, toujours partisans de ces ancgmeeettes, ne sont autorisés a
commercialiser leur produit que sous l'appellatidnde liqueur ou vin d'apéritif. Le mutage congeau maximum les arémes du
fruit. Ce n'est qu'apres plusieurs années de ffilegiardmes de raisin se fondent avec I'alcoal gagner en finesse, délicatesse et
subtilité.

5° Les différentes appellations :




Appellations Situation Cépages Observations
géographique
Cotes du Jura Jura Blancs : savagnin, pingOn commercialise sous cette appellation des viaadsl,
Et vin jaune. blanc, chardonnay. rouges, roseés, jaune, de paille et mousseux. Née|d’
| Rouges : Poulsard, pinptdécret du 31 juillet 1937. L'Appellation Cbtes durad
noir, trousseau. répertoriait une soixantaine de communes en 198Y ek
Jaunes : savagnin regroupe aujourd’hui 105 sur une superficie totie540
hectares en vignes pour une production de 30 0@8.hl
Arbois Id Décret du 15 mai 1936. Née du celte "ar" et "hos
Et vin jaune. signifiant "terre fertile", I'appellation Arbois fula
i: premiére AOC francaise en date. 870 Ha pour |une
production de 38 500 HI.
Etoile Blancs : savagnir),Le village est entouré de cing collines formant |les
Et vin jaune. poulsard, chardonnay. | branches d’une étoile, et parce que ses vignedergce
| | Jaune : savagnin. d’'innombrables pentacrines, ces étoiles fossiles ltpn
peut trouver en se promenant dans les vignes. 80odg
une production de 3 600 HI.
Chateau Chalon. Savagnin L’AOC Chéateau Chalon produit que du vin jaune, idsili
| seul cépage savagnin. 45 Ha pour une productidnG(®
HI.
Crémant du Jura. Blancs : savagnin,L’AOC Crémant du Jura fut obtenue le 9 octobre 1998
chardonnay. production de vins effervescents dans le Jura résnimel
Rouge : poulsard, pinofin du 18™ siecle, date a laquelle les vignerons jurasgiens
noir, trousseau et pindmaitrisaient déja la méthode traditionnelPL0 Ha pou
gns. une production de 15 000 HI.
Macvin du Jura. Blancs : savagnir),Cette appellation est réservée aux seuls vins gieelir
chardonnay. élaborés par mutage.
Rouge : poulsard, pinot
noir, trousseau et pinpt
gris.
Répartition des ventes A.O.C
Macvin 3
%
Effervescents
24 % BSALINS
/ Blancs . LES BAINS
N ARBOIS
/ 35 % Musée de la Vigne ef du Yin
SELLIEHEE‘; o POLIGNY
Paille 1 %
0 CHATEAU-CHALON
Rubis 34 % Jaune 3 % \\‘IJITEUH*:&
LETOILE 4
(JLONS-LE-SAUNIER
o .
Production moyenne sur 5 ans en hectare CONLIEGE
-
Macvin Crémant EEAUFORT
Chateau-Chalon
Chéateau [
Chalon\ Cdtes du Jura
Etoile—/ __—Arbois Arbois
ST-AMOUR Bl UEtoile

Coétes du Jur

6° Les accords mets et vins :

"



m Le Macvin, muté au marc du Jura, peut se boir@meritif ou sur les desserts a base de fruits gacs
exemple. Les gourmets aiment a lI'accompagner delomfruité en entrée ou en dessert, d'une tarte au
pommes rehaussée d'une boule de glace a la varghepérature de service: 4a8°C

m Le vin jaune: Compagnon de prestige de la gasini® franc-comtoise, le vin jaune peut néanmoins
s'apprécier seul en apéritif avec quelques noduetomté ou avec un plateau de fromages du pags.dkra
parfait en accompagnement de plat crémés aux e®tél que le poulet au vin jaune, ou avec dudoés, des
escargots ou des écrevisses. Température de sefbeeér 17° C. déboucher la bouteille au moinsxdeures

a l'avance.

m Le vin de paille : .Ce vin liquoreux moelleux eauche évoque des ardbmes de fruits confits, cogBtet
exotiques comme l'abricot, la figue. Il s'associaeaveille avec le foie gras, les desserts et tealat. Il peut
également se déguster en apéritif. Températurerdes : 7a10° C

m Les rubis du Jura: accompagneront a merveillevtdsilles, gibiers (civet de lievre) ou bien eredes
magrets de canard. Les rouges iront a ravir suedges a base de salaisons, des viandes roudes gibiers
en sauce. Les rosés accompagnent a merveille d&s §ppicés, les grillades et les volailles. Tentpéeade
service : Pour les vins rouges, légerement fraieel8° et 16° C et pour les vins rosés de 11° ad3

m Les blancs du Jura : lls s’auront parfait en acavec un Mont d’Or chaud, des plats a la crépwsson de
riviere ou viandes blanches...), les fromages déden et bien entendu le Comté. lls s’auront égalgmous
séduire sur une cuisine exotique. Température decee Pour le Chardonnay, entre 12° et 14° Coetr pe

savagnin entre 15° et 16° C.

m Le crémant du Jura : en apéritif ou en desserttoat au long du repas. Température de servicapge.

7° Compléments :

m Il est bon de savoir que le vin jaune peut se ewes plus d'un siecle. lls sont
commercialisés dans des Clavelins (62 cl). '

m Le Macvin du Jura appartient au club francais teémé des mistelles (ou vins di
liqueur) d’A.O.C., le seul a étre issu d’'une eauviede raisin et non de vin. Le %S Sl ="
Macvin du Jura est obtenu a partir de jus de raisimfermentés, les moQts, auqui ... S ees
on intégre un tiers de marc. Il est élevé au mimmpendant 12 mois en flts di ARBOISPUPILIN

APPLEEATIN ANBOG CONTROLL

chéne et doit présenter entre 16° et 22° d’alcoal pbtenir I'A.O.C.. oo Pl Bail

m La filiére viti-vinicole s'appuie sur trois struces :

* Les coopératives : elles sont au nombre de Yoleme vinifié par les caves coopératives repr&s2nbo de

la production. Au total, elles regroupent 260 staiiés pour une surface de 400 hectares,

 Les producteurs indépendants : Les exploitatescoles ayant une activité viticole dans le Joat au
nombre de 230. Le volume vinifié par ces domainesprésente 37% de la production.
A noter qu'il existe environ 250 petites explotas (<1 ha), qui vendent intégralement leur réctéteaisins
ou qui la conservent pour leur consommation persiban

* Les maisons de négoce : Elles ont une activitd@mique significative dans le domaine du négaceid
dans le Jura. Le négoce représente 39% du volumaratkiction. Il faut préciser que presque toutes le
maisons ont une activité de négociants vinificaatréleveurs.

m Pasteur, né a Dole en 1822, passa son enfanceogs Aou il revint chaque année, dans '

maison familiale. Il étudia les maladies de la @eigous ordre de Napoléon Il puis s’intéress Q ,.,)
aux fermentations. Aux défenseurs de la générapontanée, il oppose sa théorie si
I'action des levures grace notamment a ses exm&sapratiquées dans sa vigne de Rosiere
Arbois. Il publie en 1866 ses Etudes sur le vilegtfermentations.

m Aujourd’hui, 90% de la surface viticole jurassienproduisent des vins d’appellation. Cela représent
approximativement 91 000 hectolitres par an. L'é@oie vitivinicole est évaluée a 63 millions d’euros



