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Theme :Le vignoble du Roussillon.

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

1° Situation géographigue :

L'ancienne province du Roussillon correspond séasibnt au département des Pyréné e
Orientales. Mais ce dernier, créé en 1790, est gteisdu que I'ancienne province. Sur le ple wo gl
viticole, il est surtout connu pour ses V.D.N. dmnprincipe d’élaboration a été mis au point p/ i

un docteur en médecine aufi%siecle.

mLeclimat: 3 o

>

Il est marqué par deux saisons principales, laosaggche, en été et la saison des pluies, V i 3
automne et en début de printemps. La majeure pdutidgnoble recoit dans I'année 500 a 6( ,‘/" } S\;j
mm de pluie, surtout en automne. En cette saismpart importante de I'eau tombe sous forr Wl Y 4
d'orages violents, voire brutaux. De paisiblesmavd sec se transforment alors en quelqt 3] E
heures en torrents dévastateurs. Une partie de kea perd en ruissellement, rendant Superficie
indispensables, sur les coteaux pentus, la présdmagseaux de rigoles trés complexes qui 38 000 Ha
permettent de canaliser les eaux de pluie et derlgbntre I'érosion. Ces pluies d'automne Production

permettent de reconstituer une grande partie desve&s hydriques du sol. La vigne, enracinée 1500 000 Hl/an

en profondeur, y puisera tout I'été. L'insolatish ferte, réguliére en saison, oscillant entre 1§ndem%ntge ll?ase Moyen
heures mensuelles (décembre) et 315 heures (juilletver est doux et I'été chaud. 39,50 HilHa

Le nombre de jours de gel est faible, une quinzaarean en moyenne, plus important sur les vigrsotiéel'ouest que sur ceux
de la plaine littorale. Les vents, nombreuy, inesnsoufflent un jour sur trois environ. Le nanais, sec et froid, vient du
nord. Il alterne avec la tramontane, un vent dées@aqui souffle du nord-ouest et se caractérisspaiolence. lls accélérent
I'évaporation au niveau du sol et de la plantpré&parent la maturation précoce, rapide et complétaisin. En année humide,
ils favorisent également le séchage rapide despgsaempéchent le développement de pourriturectégent la vigne de
nombreuses maladies. Si les vitesses les plusesEdnt enregistrées en janvier et en févriert pesdant la période
végétative qu'ils peuvent entrainer des dégats riammis. Certaines années, rares heureusementemés wiolents venus de
l'ouest et refroidis par leur passage sur les samnmageux des Pyrénées peuvent provoquer dessgelésstrophiques. Enfin,
le marin, doux et humide, venu du sud-est, etMariede I'Est, sont plus rares et apportent sodagpitiie tandis que les vents
d'Espagne, chauds et parfois trés secs, apporsfaip sur la région des ambiances douces et padsngui rappellent
I'Afrique du Nord.

m Le terroir :

Il se présente comme un amphithéatre dominé pahdeteurs souvent difficiles & franchir qui le sépa des provinces
voisines : au nord, les pentes vertigineuses tardere calcaire des Corbieres, I'ouest est dopande massif du Canigou, le
massif des Albéres et le Roc de France marquesudedu Roussillon et forment la frontiere avecdd&gme. Géologiquement
parlant, le Roussillon est une zone tourmentée ag@ubi de profonds bouleversements au tertiairaueguaternaire.
Conséquence directe de ces nombreux bouleversenentmriété des sols et des sous-sols permet siopaantes balades
géologiques, chacun des quatre principaux teriasit lui-méme divisé en une multitude de zones @aractéres bien
distincts, parfois reconnus par une A.O.C. paiiical Les contreforts de Albéres ou est situé ¢mafble de Banyuls, sont
composés de schistes. Les aspres, de Passa etudda$rou Boulou, sont des collines détritiquesRlimcene. Les sols des
terrasses du Crest du Rivesaltais sont caillouteaixallée de I'Agly est une mosaique de sols diogs différentes : calcaire
sur les piémonts des Corbieres, schistes et gagiddontner, Caramany, arénes granitiques sur lezdquschistes aptiens sur
Maury. Les hauts cantons autour de Sournia ontst#s les plus pauvres, les plus chauds et les gdgs qui sont
traditionnellement réservés aux V.D.N.

2° Historique du vignoble :

m Dans une lointaine époque, les marins grecs veauorinthe se livraient au fructueux commerceetulfes criques accueillantes
de la Co6te Vermeille leur permettaient d'abritarrdefréles galéres. Le mont Canigou, du haut de2sé86 meétres, les guidait
volontiers. Ce sont eux qui, en s'installant, apent la vigne et l'art de sa culture. Mais c&&c la colonisation romaine que la
vigne, en méme temps que l'olivier, prend son edams la "Narbonnaise" qui devient, et pour longtenie lieu privilégié du
commerce du vin. Les échanges se font alors partrgar terre, comme le prouvent les multiplesigestd'amphores retrouveés le
long des cotes et des routes. Cette exportatidititanelle perdura tout au long du Moyen Age, itntibnnalisée par les besoins de
la liturgie du culte chrétien qui offre en sacrifite vin qui réjouit le coeur de I'homme". Lesef€populaires abondent et on partage
ce que chacun a apporté, "qui du pain, qui du aimsdle petits carafons, qui des fruits de la teuigde I'huile d'olive ou des graisses
de diverses natures", richesse de I'époque. Eengestla, on ajoute souvent miel, épices, herbametates pour en faire un "nectar”,
du grec "nektar", boisson mythique des dieux, motwiendrait lui-méme de "neko" (je tue) d'ou boisqjui "tue le souvenir des
choses terrestres”, "boisson de I'oubli”, abondamirnbanté par les troubadours catalans, les "taba&endant tout le premier



millénaire, les vins généreux du Roussillon étaartenus par passerillages (séchage des raisisslail), par surmaturation ou par
adjonction de miel. Vers I'an 1300, Arnau de Vilemomédecin fameux et savant éclairé, découvredgage miraculeux "de la
liqueur de raisin et de son eau-de-vie". Le priaafen répand rapidement, la réputation des vipas$é les frontiéres du royaume.

m Dés le 18™ siécle, le commerce des vins du Roussillon s'teieers la Catalogne, au sud, mais aussi verdidilta I'est et la
France et la Flandre au nord. En 1294, Philippé&IBel, roi de France, ordonnait encore a ses bé@néade "ne contrarier en aucune
maniére l'exportation que les bourgeois viticultede Montpellier pourraient faire de leurs vinsitfaar terre que par mer". Il acheta
d'ailleurs lui-méme, en 1300, "17 tonneaux et uneug de vin", soit environ 150 hectolitres quiildéposer a Paris. Montpellier,
frontiere Est de I'éphémere royaume de Majorqueaugissait le Roussillon, les Baléares, la Cerdagna seigneurie de Montpellier,
était alors la plague tournante du commerce dubhanmenace des vins d'ailleurs était déja présémtd.7 novembre 1299, Jacques
ler de Majorque défend par décret royal "d'impogar terre ou par mer aucun vin étranger en Rdossi/allespir et Conflent".
Déja préoccupés par la qualité de leurs vins, tesdeois de la ville tinrent conseil en 1369 "afin déterminer comment conserver
plus longtemps leur vin pour que ce dernier sugpatieux les trajets vers des destinations de plydues lointaines”.

mLe 15™ siécle est une période troublée, marqué par umgub période de guerres larvées entre les Royadmédajorque et
d'Aragon. Le 18™ siécle, lui succede, la aussi émaillé de guenessisantes entre la France et I'Espagne. Ces ggmadsemblent
pas avoir été propices a la prospérité de la viagnRoussillon. Néanmoins, les vins sont de pluglemréputés, et le jésuite Jacques
Maniére chante en vers latins les louanges "dupuinet Iénifiant qui tire son nom de Rives Altesaetive au plus haut point la
digestion des dineurs". Les vins liquoreux du Riflosssont pratiquement les seuls a étre export#s a capitale. lls supportent
mieux le voyage, leur godt est unique et leur pigyé, permet de compenser le prix du transpes,élevé a I'époque.

m Au 17™siécle, la construction du canal du Midi (1680) mlie la Méditerranée & I'Atlantique permit auins/du Roussillon,
abondants pour I'époque, de se tourner vers desaaMvmarchés ou ils entrent en concurrence avedriedordelais. Ces nouveaux
clients étaient par ailleurs avides de ces vins)ecagrand hiver" de 1709 avait détruit une grapdetie des vignes du royaume. La
pénurie et la cherté des vins traditionnels obliggale recours aux vins de la Méditerranée. Lasades intérieures furent méme
levées en 1710 pour tout ce qui concernait lesyit®grovenant du Midi & destination de Paris, tamdemande et les prix étaient
forts. Plusieurs fois durant le siécle, ces mestissmles furent renouvelées, garantissant le suc®s produits vinicoles du
Languedoc-Roussillon.

m Plus prés de nous, en moins de trois sieclegidge®bles s'étendent ou régressent selon les ataonces politiques, économiques
ou phytosanitaires. A partir de 1741, dopé pardl@mation des transports maritimes et fluviauxyignoble s'étend. Entre 1820, date
de création du cadastre, et 1880, le vignoble pdesg8 000 a prés de 80 000 hectares malgré liippade I'oidium en 1850,
rapidement maitrisé par pulvérisations de soufre grande partie des vins est distillée, I'eauideainsi produite supportant mieux
le transport. Mais les vins "Muscat de Rivesaltesinaissent toujours le méme engouement. En 1@8%Ilébre voyageur anglais
Arthur Young raconte a un ami son voyage en Rduossifon me montra un village qu'il me dit étre 8alta, qui produisait du plus
fameux vin de France; je trouvai a diner qu'il tadfrisa réputation”. En 1806, l'inventeur de ldique gastronomique, Grimod de la
Reyniere, considére le Muscat de Rivesaltes conenmeeilleur vin de liqueur de I'Europe. A partir 882, tardivement par rapport
au reste de la France donc moins brutal mais tmgi alévastateur, le phylloxéra détruit en padigigjnoble. Les nouvelles vignes,
greffées sur plants américains, s'installent,igidement, le vignoble renait. L'arrivée du cheménfer, révolution dont on a peine
aujourd'hui & mesurer I'ampleur, développe une fdetmande de vins "sains et légers" destinés quagelavec les vins d'Afrique du
Nord. lls sont destinés a alimenter les granddssyilen pleine expansion, ou se développent deslat@ms ouvriéres, grandes
consommatrices de ce qu'on n'appelle pas encofeitesde table". Rapidement, accélérée par legrpsode la mécanisation, une
frénésie de replantation sans précédent souffléastégion (en 1906, a peine vingt ans plus tardatteint 65 000 hectares!) mais
favorise la plantation de cépages peu qualitatifsignnent des récoltes trés abondantes de viessiég sans saveur. L'Aramon est a
la féte, la mode est aux cépages hybrides aux megmts mirifiques, le Carignan délaisse les coteaiuxl faisait merveille et
s'installe dans la plaine ou, mal conduit, il aegumauvaise réputation.

m La crise sera rude, brutale, sanglante. En 1904 saite d'une crise de surproduction, une rév@itate menée par les vignerons
Marcellin Albert et Ernest Ferroul. L'événementrertans la Iégende avec la mutinerie des soldatgdlirégiment d'infanterie qui
mettent crosse en l'air. En revanche, ceux du 18%@&amt sur les vignerons. Bilan : 6 morts. Ména@glles années soixante, alors
gue les premiers signes d'un retournement des naedesnsommation sont déja perceptibles, les li¢iats ne pensent bien souvent
gu'en termes de quantité sans vraiment se sougiler gualité. Une date symbolique marque la ficelte époque ou le seul objectif
était de "faire pisser" la vigne : la fusillade Mentredon, en 1976, dans I'Aude. Les vigneronsaére s'insurgent alors contre les
prémices du désengagement communautaire. Pouinesouges, blancs et rosés, 1932 marque le désutedtatives de classement
avec la création de I'A.0.V.D.Q.S. Haut Roussillbn. régime des V.D.Q.S. et des A.O.C. est progresgent mis en place par
I.N.A.O., créé en 1936. En 1951, le terme Haut$dilon, qui préte & confusion avec certains V.i&lI'époque, est abandonné au
profit de l'appellation Roussillon dels Aspres. E®52, deux nouvelles appellations viennent diséngde nouveaux terroirs :
Corbieres du Roussillon sur la zone de la vallégAdgy dont les meilleurs terroirs ont droit adénomination Corbiéres supérieurs
du Roussillon. Dans les années 60 commence alerpalitique de recherche de qualité et de regroepénui aboutit le 3 octobre
1972 a la création de I'A.0.V.D.Q.S. Cétes du Ritloss La production des trois anciens V.D.Q.S. gs¢illait entre 600 et 800 000
hectolitres ne sera plus que de 250 000 hectoktme€dtes du Roussillon. En 1977, les Cétes du $ltarset Coétes du Roussillon
Villages acquiérent leurs lettres de noblesse erédant a I'Appellation d'Origine Controlée. Premigrande A.O.V.D.Q.S.
méditerranéenne a franchir le pas, les vins n'eséé& depuis cette date, de s'améliorer et de cenfi@urs normes de qualités.

m L'existence d'une production originale de Vins Bdlaturels en Roussillon est reconnue dés le 2 B®12 dans la loi Arago. La
loi Pams du 13 avril 1898 en précise la situatignale, la loi Brousse du 15 juillet 1914 apporte yprécision fondamentale en
n‘autorisant I'élaboration des Vins Doux Naturel&gartir des seuls cépages Grenaches, Macabegatdiet Malvoisie. A partir de
1936, les Vins Doux Naturels sont les premiersré&héer du régime des Appellations d'Origine Colétes. Les zones d'appellation
Banyuls et Maury sont classées et protégées en é086 changent pas ou peu depuis cette date. baera@née, I'appellation
Rivesaltes délimite les vignobles de la plaine axdrde la Tét, I'appellation Cote d'Agly la zonemagneuse occidentale incluant 9



communes de |'Aude, I'appellation Cotes de HautsRilan étant réservée aux vins doux naturels ptedw sud de la Tét, dans les
secteurs des Aspres et des Albéres. 1938 voittlation de I'appellation Grand Roussillon qui fédésevins issus de I'assemblage
des cing crus précédemment cités. En 1956, leérdiffes appellations de muscats (muscat de Bamgulgaury, des Cotes d'Agly)
voient leurs situations clarifiées avec la créatier'appellation Muscat de Rivesaltes. Un deuxiésgeoupement important a lieu en
mai 1972. Les Cotes d'Agly et les Cotes du HautsRidan se fondent sous le seul vocable Rivesaltes.

3° Les différents cépages :

3°1° Les cépages noirs :

Le Grenache :Originaire d'Espagne, il part de I'Aragon au calusl8™ siécle et se répand dans tout le Bas
méditerranéen. Conduit en gobelet a taille coseasible a la coulure, a la pourriture grise et\ars de la grappe
il présente des grappes compactes, aux baies megennires, pulpeuses et juteuses. |l est de rezmieat de
qualité variables selon qu'il est cultivé en plaineles forts rendements dénaturent ses qualitéenaoteaux (so
terroir de prédilection) ou il donne des vins paigs, colorés, peu acides et d'un fruité remarguatduté, le
Grenache noir est peut-étre le cépage le plus @dapélaboration des grands vins doux naturelsdsegé plus
tardivement, ses vins seront alors plutot destiné &éong vieillissement en cuve qui leur apportena complexité
aromatique unique au monde et une aptitude a Iseceation en bouteille pratiquement illimitée.

Le Carignan : D'origine espagnole, il doit son nom a la ville@arifiena, dans la province de Saragosse. Pe
de nombreuses décennies, il a été le cépage Iplalng® en France dans tout le midi méditerranggrartage avec&
le gamay une réputation, injustifiée aujourd'hw, aBpage médiocre uniquement planté pour son reder la
suite de la crise du phylloxéra, on a planté dasplaines du Languedoc-Roussillon des milliereadres, ce qui g
grandement nui a la réputation des vins de cetjimméet a celle du cépage car avec des rendemepésiaurs a B
60HI /Ha, on obtient des vins sans intérét. Aujdwrdles bons viticulteurs ne conservent que leslles vignes
plantées en coteaux, avec des rendements ne déppase0 HI/Ha. Dans la plupart des appellatiamrélées duzZs
Roussillon, il n'entre que pour 30% dans la contjmsdes vins, parfois moins.

La Syrah : Origine imprécise mais elle proviendrait de laevitle Schiraz en Iran. La légende ajoute que les P
auraient été rapportés des croisades par le chewali Stérimberg qui se retira en 1224 sur le cotieal’Hermitage . i
Cependant des recherches génétiques récentesramspl'identifier avec certitude, que la syrahvi@ot de la particiy
septentrionale des Cotes du Rhone et que c'estoisement naturel de Dureza et Mondeuse Blanche.dgbourre’”

assez tardivement et présente une fertilité assblef Elle est également sensible a diverses rneslad parasites. L{#
vin de syrah est trés coloré et riche en taninsifiés seule, elle peut produire des vins de garde.

Le Mourvédre : Deuxiéme cépage noir d’Espagne, il existe en Fraegeis le 14™ siécle en Provence, mais
ignore comment il a été introduit de la péninsuérique. Un temps oublié, il retrouve aujourd’haifaveur degg
vignerons du pourtour méditerranéen. Assez sensilleidium et au mildiou, il résiste bien a I'exiose et a la
pourriture grise. Ses souches sont sensibles @liffilbernal. Se plait parfaitement lorsqu'il esirgé sur des coteal
bien exposés au midi se réchauffant trés rapiderhentlourvedre est peu productif et produit desinai concentrég
avec une structure tannique importante. D’ou umégi@ation aux assemblages pour ses tanins. Tolesé; il possedd
un potentiel de garde important. L'assemblage d®a@utres cépages méridionaux permet d'obtenirvihssplus
souples et abordables dans leur jeunesse.

Le Cinsault : Ce cépage est assez productif. Il a notamment bapuété planté au Maghreb. En Afrique du su¢
a été croisé avec le pinot noir, ce qui a donnematis : le pinotage. Ce cépage plus que tout argdoute les grog
rendements. Lorsque le rendement est raisonndbpeut présenter une jolie couleur rose délicatefrdit, de la
fraicheur pour les rosés... Il est moyennementilslens I'oidium et peu sensible a la brunissuresi$@ assez bien a
sécheresse. Sur des schistes et avec un faiblememnd, il produit des vins fruités et souples.

m On utilise aussi en petite quantité le LladonduRet un cépage gris le grenache gris.

3°2° Les cépages blancs :

Le grenache blanc :Les grappes sont moyennes a grandes et les baieslesdaille moyenne. La grappe §
tronconique, compacte et ailée. Le cépage estviggireux mais moyennement productif. Il est adagig sols
graveleux ou caillouteux peu acides. Il donne sédsnsols et type de vins de 20 hl/ha en RoussiBopres de 10(
hl/ha en zone de plaine. Le grenache est générateznaduit en gobelet a taille courte. Il est pensible a I'oidiunmg
mais il craint le mildiou , I'excoriose, la pouwtié grise, la carence en magnésie et les versgrapae. Il résiste bie
a la sécheresse et aux vents violents. .
Le Macabeu ou Macabéo Implanté dans le Roussillon, il est d'origine catal Il est cultivé en Catalogri &
espagnole. Plant vigoureux, dont les rameaux caasevent, sensible a la secheresse, il redouteragat les plaine$="
fertiles et humides ou ses grandes grappes congppatarissent facilement. Son idéal est un temaiemi coteau
ou de coteaux, peu caillouteux, chaud, bien drairgas trop riche. De maturité tardive et asseitdeil est sensible
l'oidium et au mildiou. Ses grains sont de grosseayenne, a peau résistante, de couleur vert ¢ttas,doux, d'u
go(t relevé et finll doit représenter au maximum 10% de l'encépagémaur les vins rouges et 30% maximum p(
les vins rosés Cotes du Roussillon et au maximuth d@ I'encépagement pour les Cotes du Roussillbagés. Dansié
les V.D.N. rouges, c'est un cépage auxiliaire nmajsortant. Dans les V.D.N. blancs, c'est le cépdgebase. Aujgi
vieillissement, la plupart du temps associé auxaghes gris et blanc, ses qualités s'amplifieiltdsvient, presqug
miraculeusement, une source d'arémes délicatsvgtleges proprement phénoménale. —



La Malvoisie : Ses origines sont mystérieuses. Aujourd'hui, teumbnde s'accorde a reconnaitre qu'elle
identigue au Tourbat, un cépage de Sardaigne. @épsjique, de vigueur et de production moyenrles)drit
tardivement et demande donc des terroirs tres ch&@algrappe, assez lache et de taille moyennsggosles baies

disparu de cette région étant trés sujette au cmué et se montrant trés sensible au mildiou. UBare redémarrg
dans les Pyrénées-Orientales, I'Aude, I'Héraultuser vingtaine d'hectares, prouvant ainsi sa pgarfaaptation a ug#
terroir dans lequel elle se fond depuis des siécles
Le Vermentino : Cépage trés cultivé en ltalie, en Sardaigne et@seC Il est employé dans le Midi pour la produtii raisins

de table et dans plusieurs pays du Bassin méditsrapour I'élaboration de raisins secs. Pour Va,dlidonne le meilleur de lui-
méme sur des coteaux secs et chauds, peu festiles vigueur fait merveille. Sa maturité tardise faible sensibilité aux maladies,
sauf peut-étre a l'oidium, en font un cépage faxzilultiver. A condition de le conduire en tailleucte sévére, ses grosses baies
elliptiques donnent naissance a des vins blancs Eaers mais assez gras, a la belle couleur jadlee aromatiques mais manquant
parfois d'acidité. Le Vermentino, associé a la Ranse et a la Marsanne fait partie des nouvealagespautorisés depuis 1988 dans
les Cotes du Roussillon, dans la limite de 50 %ateépagement total. Son implantation dans le giibas donne de bons résultats
et devrait s'intensifier dans les prochaines années

m On utilise aussi en petite quantité :

La Roussanne :Cépage noble a faible rendement, posséde deséguativmatiques exceptionnelles qui compensentflauttié

de sa culture. Une atmosphére séche, claire etlehzarait nécessaire a l'acquisition de touteguabtés de ce cépage et sa maturité
un peu tardive rend, son mdrissement difficile. lsds caillouteux, chauds et bien drainés du Rbossiui conviennent
parfaitement.

La Marsanne : Cépage assez vigoureux, au débourrement asseiz Elelise plait sur les sols chauds et cailloutdElle donne
des vins blancs secs ou effervescents aux ardn&sapts, fins et a I"acidité moyenne.

Le muscat d’Alexandrie et le muscat a petits grains

4° Les vinifications :

m Les vins rouges sont obtenus selon différentsstggevinification qui permettent d'offrir une impamte palette d'arbmes, de
goUts et de textures. Les vinifications classigieganisent autour de macérations plus ou moirgukes selon la richesse et la
concentration du vin que I'on souhaite obtenirsT&@uvent, parfois méme pour respecter le déappellation, le carignan est
vinifié par macération carbonique ce qui exhale pasums et assouplit ses tanins. L'élevage des ndnges se poursuit
pendant deux ans en moyenne. Traditionnellemeatriespond a une maturation du vin en cuve aeantise en bouteilles.
Pour les cuvées plus concentrées faisant preune éute personnalité, I'élevage a lieu dans Ie,lmm foudres, barriques ou
demi-muids. Une proportion grandissante des CateRalissillon, des Cétes du Roussillon Villagesest @ollioures bénéficie
aujourd'hui d'un élevage en barriques dont unéepgdirtie en bois neuf.

m Pour les vins rosés, le procédé de la saignés apéération de quelques heures s'est généralisé.

m Les vins blancs sont de plus en plus souvent gdalmar une macération pelliculaire de quelqueseseiais quelques vins
proviennent de pressurages directs, les pressoignpatiques étant aujourd'hui courants dans lessody Roussillon, toutes
équipées de groupe de froid permettant des vitiifica & températures contrélées.

m Les vins doux naturels : Depuis la plus haute duité, les vins généreux représentent une produgtiportante et originale
du Bassin Méditerranéen. Jusqu'ai™3iécle, ils étaient obtenus par passerillage d& surmaturation des raisins sur la
souche. En 1285, Arnau de Vilanova, régent de Vehsité de Montpellier et médecin a la Cour dessRiE Majorque, a
Perpignan, découvre "le mariage de la liqueur tnrat de son eau-de-vie" : depuis, les Vins DNaturels sont élaborés par
mutage. Pendant la fermentation, le vigneron ajautgis de raisin de I'alcool vinique a 96°, dans proportion de 5 & 10 %
du volume du modt. Cette opération, appelée Mutagéte I'action des levures avant qu'elles n'gientransformer tout le
sucre en alcool. C'est ainsi que les V.D.N. coresgrune partie de la douceur naturelle contenus iafruit. Les Templiers,
les premiers, développérent cette technique etieapent ces vins de liqueur devinrent tres popuait@ns les cours des
royaumes. De plus leur richesse en alcool leur gttaib de voyager mieux que les autres. Ati"i8iécle Frontignan avait ses
ateliers de bouteille. On dit méme qu'on y invelatdBordelaise. Sous la Troisieme République leslatgur s'intéressa a
réglementer et a protéger les vins doux naturelsL®8, leur nom apparait pour la premiére foissdare loi, en 1914 la liste
des cépages autorisés pour les produire est éditdes la fin des années 30, ils bénéficient dume des A.O.C. Pour les
muscats, de nouvelles techniques permettent athoiirde mieux extraire les parfums contenus dameéal : la macération
pelliculaire par laquelle, apres égrappage, omfaitérer les raisins au contact de leur pellicnteees et 12 h et la macération
sous alcool ou le mutage intervient sur le chamkamarc ce qui permet au jus et aux pellicules deéner ainsi au contact de
l'alcool pendant 15 jours a 3 semaines. A I'exoepties Muscats destinés a étre bus jeunes, ledDdims Naturels sont élevés
sous bois, en cuves ou en bouteilles entre 2 ahg@t parfois davantage, selon le type de vin&l&Slest avec le temps qu'ils
acquierent tout leur bouquet. L'élevage sous lmigis dans des foudres, demi-muids ou barriqueglddefois, les vins sont
mis dans des bonbonnes de verre stockées allairdi sont ainsi exposés aux variations de termyérat aux rayons du soleil
qui vont accélérer les effets du "vieillissemefiis.y séjournent 9 a 12 mois avant d'étre mis antdite ou assemblés a des
vins conservés en cuves ou sous bois, au contaquees ils poursuivront une lente maturation,qaifgs, durera plusieurs
dizaines d'années.

5° Les différentes appellations :




5°1° Les A.O.C. du Roussillon :

Cotes du Roussillon

Cotes du Roussillon Villages

Collioure

Superficie

6 100 Ha

3 100 Ha

400 Ha

Production

245 000 HI.

100 000 Hl.

15 000 HI.

Rendement

40,20 HI/Ha

32,25 Hl/Ha

37,50 HI/Ha

Appellations

Situation géographique
Géologie

Cépages

Observations

Cotes du Roussillon

Entre le massif des Corbiéres et les Pyré
répartis sur 118 communes des Pyrén
Orientales.

Sols et sous-sols trés divers sur le f
géologique (calcaire, argilo-calcaire, schi
gneiss, granit, terrasses alluvionnaires, etc.
cing grandes zones : la vallée de I'Agly
nord), la vallée de la Tét (au centre), la val
du Tech (au sud) et la plaine de la Salanqus
bord de la Méditerranée (a I'est).

nRsuge

E€fenache
Lladoner Pelut
N&hsault, Syrah
’ﬁgrj?urvédre, Macabeu

au
|8danc
> bhanc,

Carignar
noir

Grenachs
Macabeu

Tourbat ou Malvoisig

A.O.C. depuis 1977.

Cotes du Roussillon
Villages

Le vignoble s'étend tout au Nord
département des Pyrénées-Orientales le lor
la vallée de I'Agly.

Les vignes s'accrochent a des coteaux pent
a des terrasses aux sols schisteux, calcair
granitiques, le long des rives de I'Agly,
Verdouble et du Maury.

ddu Roussillon
Russanne, Marsann

Vermentino.
US ou

es et
du

Quatre terroirs ont été distingués. Ces
gluatre villages ont désormais le dioit

d'ajouter leur nom a celui de l'appellat
Cotes du Roussillon Villages : Latour
France, Caramany, Lesquerde et Tauta

Collioure

Entre Méditerranée et chaine des Pyrénées
au sud des Pyrénées-Orientales sur
communes de Collioure, Port Vendres, Bany
et CerbéreDans un vaste amphithéatre fac
la mer, constitué de petites terrasses rete

@®renache noir, Syrah
\esurvedre,
Warignan noir et
FCnsault

nues

A.O.C. depuis 1971 et depuis 20
pour les vins blancs et rosés.

on

de
vel

03

par pres de 6000 kilomeétres de murette§ en
pierres seches. Les coteaux, dont la pente [peut
atteindre 40 %, s'appuient sur la roche meére
formée de schistes bruns du cambrien.

5°2° Les Vins Doux Naturels du Roussillon :

m Production :

Banyuls Maury Rivesaltes Muscat de Rivesaltes
Superficie 1400 Ha 1 000 Ha 8 000 Ha 5 000 Ha
Production 25 000 HI. 35 000 Hl. 130 000 HI. 180 .
Rendement 17,85 HI/Ha 35 HI/Ha 16,25 HI/Ha 30 HI/H
C /” Nimes
Banyuls ] [
25 000 H i s I
/ ““ / Musgab {
MLS::;JL:E::E:"‘”EHI /’(‘
S s;gr"\gn:m H '11
Muscat de Maury 35 000 H o -
Rivesaltes ~ Warbonne
150 000 HL \ )
%Rlvesanes - r/ jﬂql\]ryﬂ\ﬁjiésalles
130 000 HI Musoal df WA
A Perpignan
Répartition des appellations en hectolitres — i =1
_/"/‘.—/ Baryuls
Appellations Situation géographique Cépages Observations
Géologie

Banyuls Le vignoble typique de Banyuls est accrock&enache noir, Grenach@.O.C. depuis 1972.

ﬁ: aux terrasses abruptes des Pyrénées gublaec, Grenache gris, Musg&¥inifiés en pressurage direct ou par
jettent dans la Méditerranée a la limite deda petits grains, Muscamacération, les Banyuls sont élevés|en
frontiere entre France et Espagne. d'Alexandrie, Macabeubouteilles, dans des foudres, barriques,

Tourbat dit Malvoisie diidemi-muids ou bonbonnes de verre.

Roussillon. CarignansRichesse : 252 g de sucre/litres, soit 14,4°

Cinsault, Syrah minimum en puissande
Modts : apport d'alcool pur en cours de
fermentation limité entre 5 et 10 % ¢u
volume des modts & l'aide d'alcool titrant
au moins 95°.
Vins Faits :Richesse minimum totale de
21°5 (alcool acquis et en puissange)

minimum de 15° d'alcool acquis.




Appellations Situation géographique Cépages Observations
Géologie

Maury Protégé au nord par la Chaine des CorbigRegige : Grenache nolrA.O.C. depuis 1972.

et au sud par les premiers contrefo@enache blanc, GrenachRichesse :Id Banyuls.
escarpés des Pyrénées, le vignoble de Magnig, Macabeu Carignan nojr,
dessine un couloir naturel couvrant 17 km &yrah
longueur et 4 km en largeur sur la commuBéanc : Grenache gris et
de Maury, ainsi que sur quelques parcegligianc, Macabeu blancg,

des communes limitrophes : Saint-Paul| @eurbat blanc, Muscat
Fenouillet, Tautavel et Rasiguéres. d'Alexandrie, Muscat blanc |a

Rivesaltes Le vignoble de Rivesaltes s'étend sur plus pigits grains A.O.C. depuis 1997.
8000 hectares répartis sur 86 communes des La mention "hors d'age" peut étre ajoutée
Pyrénées-Orientales et 9 communes | de aux mentions "ambré" et "tuilé" pour les
I'Aude. vins de l'appellation Rivesaltes ayant subi
Le vignoble des Rivesaltes couvre des sols un élevage de 5 ans au minimum apres
extrémement différents: élaboration.
- tantét blanc, comme les galets des Richesse : Id. Banyuls.

moyennes et hautes terrasses ou les aréenes
granitiques des Alberes
- tantbt rouges, comme les argiles et |les
limons que l'on rencontre dans le piémpnt
des Corbieres ou dans les Aspres
- tantdt noirs ou bruns, comme le sont|les
schistes de la vallée de I'Agly.

Muscat de Le Vignoble des Muscat de Rivesalidduscat a petits grains Toute nouvelle plantation devra s'effectuer

Rivesaltes s'étend sur plus de 5000 hectares répartisduscat d'Alexandrie dit en muscat a petits grains tant que

| | 90 communes des Pyrénées-Orientales |[@l@cat Romain I'exploitation n'en comportera pas |au
communes de I'Aude. moins 50 %.

6° Les accords mets et vins :

m Conseil de garde : Ce ne sont généralement pasgirdesle garde mis a part quelques appellationsstlipréférable de les
boire jeunes.

m Température de service : Pour les V.D.N., il @éfdrable de les servir frais, entre 8° et 10° Grpes jeunes et entre 12° a
15° C pour les plus agés. Attention, a ne pas tajale glacons dans votre verre, il est préférdblgarder votre bouteille au
frais. Pour ce qui est des vins blancs et des sE®ez les entre 8° et 10° C, les vins rougessigah [égers entre 13° et 14° C
et les vins rouges plus corsés entre 16° et 18Fli&sitez pas a carafer ces derniers surtoutsssits relativement jeunes.

m Les accords : Les Cétes du Roussillon blancs aoagrent particulierement bien les coquillages, destacés et les
poissons en sauce. Les Cétes du Roussillon et dio@e rosés trouvent naturellement leur placecales salades, les
charcuteries, les viandes et les poissons grillés.Cotes du Roussillon rouges sont les compagderceux qui aiment les
grillades de boeuf et d'agneau, les brochettesydéslles roties, les fromages. Les Coétes du RbossVillages et les
Collioures, en général plus corsés, gagnent &s@irrquelques années en bouteille. lls sont gicéts & se marier avec les
cotes et les r6tis de boeuf, les gigots d'agnesuplats en sauce, les gibiers a plume ou a psiklbats nobles et bien sir les
fromages a la personnalité bien affirmée.

7° Compléments :

m On peut distinguer quatre types principaux de &iites :

- Les Rivesaltes ambrésont élevés en milieu oxydatif pendant au moias2dans de grands contena
(cuves ou foudres de chéne), ils ont une belleecoutioré foncé ou ambrée et se distinguent pas |
senteurs de noisette, d'amande, d'écale de nagtudhes confits et de torréfaction.

- Les Rivesaltes rougegmbouteillés jeunes (75 % de grenache noir) somsarvés en milieu réductet
au moins 12 mois dont 3 en bouteilles. lls sédtipan leur teinte rubis profond et leurs arémepelits
fruits rouges (cerise, cassis, framboise, mare).

- Les Rivesaltes tuilég50 % de grenache noir) sont élevés dans de gmdenants au contact de I'c
pendant au moins 2 ans. Leur robe se teinte d'lintydé avec des reflets bruns ou orangés.
développent des ardbmes de café, cacao, tabadtetdonfits (figue, pruneau, fraise, coing).

La mention "hors d'age" peut étre ajoutée aux mentions "ambré" et "tydlélr les vins de l'appellatiol
Rivesaltes ayant subi un élevage de 5 ans au mmiaprés élaboration.

m Le choix d’'un Banyuls est difficile. Vous pouvezog$ir entre un :

- Banyuls "traditionnels”, les plus courants, symboles de la grande t@adisont des vins tuilés éIeve
en milieu oxydatif pendant de longues années. ' :
- Banyuls "Rimage" ou "Vintage", élaborés uniquement dans les grands millésindes vins de longu
macération, des vins d'extraction mutés sur graftmur préserver leur fruit, leur fraicheur et leur

puissance, ils sont embouteillés rapidement (6 @di® suivant la récolte).

- Banyuls Rimage ou "Vintage" Mise Tardive, élaborés sur le méme principe que les précédéntnt élevés une a trois années
en foudres ou en barriques ouillées afin d'arroeditanins et d'affiner les ardbmes qui acquiéaars une fabuleuse complexité.

- Banyuls Blang a la robe jaune paille et brillante, aux notesafles mélées d'agrumes et de fruits blancs. Toadillement, les
meilleures cuvées sont élevées et donnent naissashes Banyuls dorés, aussi appelés Banyuls ambrés.



