Le V|gnoble du Roussillonattp:/mww.vinsduroussillon.com/
o Superficie : 38 000 Ha o ey
o Départements :Pyrénées Orientales. b , b

o Climat : Le climat est marqué par un fort taux d'ensoleitiat, des températures moyen A
élevées, de faibles précipitations et par l'infeeedu vent qui souffle deux jours sur trois. Y
o Production : 1 500 000 HI o
o Rendement de base moyen39,50 HI/Ha \ ol
o Origine et historique de la vigne Ce trés ancien vignoble doit sa réputation a sesdoux ﬁ\\mxgjéj o3
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naturels dont le principe d'élaboration a été mipaint par un docteur en médecine du 13eme sigoh@u de Vilanova.

Ce sont les marins grecs qui ont implantés la vagn8éme siecle avant J.C. L'histoire du vignobteaassi mouvementé
gue celle de son voisin. Le vignoble a progresséegresseé selon les circonstances politiques onioétigues. L'arrivée

du chemin de fer a Rivesaltes contribue énormé@enn développement. Entre 1741 et 1882, la sudasggnoble est

multiplié par huit puis ce sont les ravages du lplxgra et il faudra attendre 1935 pour avoir a mauvun vignoble

complet ou la recherche de la qualité prime sgukntité.

Principaux cépages blancs
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= On utilise aussi en petite quantiéélladoner pelut et le
grenache gris.
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m On utilise aussi en petite quantiéépiquepoul et la Rolle

o Le terroir : L'amphithéatre sédimentaire, bordé par trois mgssé distingue par cin (1 / =
et / Montpslier Muaml

zones : les contreforts des Albéres (schistesdgses (collines détritiques), le Rivesalt: ( /
(cailloux), la vallée de I'Agly (calcaire et scleiset les hauts cantons (sols pauvres). - s
o _Les Principales appellations & retenir Les Pyrénées-Orientales se placent =~ |
9éme rang des départements producteurs francas, 2% de la production nationa |

en volume. lls produisent minimum 80% des Vins Dduaturels de France. L (
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Roussillon produit des vins tranquilles secs et\ias Doux Naturels. Avec 14 A.O.C ("o it

Muscal dg Rivasalies
et 3 I.G.P. Les I.G.P. sont : I.G.P. des Cotes|@a¢s (blanc, rosé, rouge), .G.P. de_~ ==
Cote Vermeille (blanc, rosé, rouge) et les I.G.Pcdblanc, rose, rouge). 1.

Appellations Situation géographigue Observations
Cotes du Roussillon Entre le massif des Corbieres et les Pyrénées i®pArO.C. depuis 1977.

sur 118 communes des Pyrénées-Orientales.

Cotes du Roussillon Le vignoble s'étend tout au Nord du département Qestre terroirs ont été distingués. Ces quatre gala ont
Villages Pyrénées-Orientales le long de la vallée de I'Agly.désormais le droit d'ajouter leur nom a celui @ppellation
_ Cétes du Roussillon Villages : Latour de France, Cara
Lesquerde et Tautavel

Collioure Entre Méditerranée et chaine des Pyrénées touAaD.C. depuis 1971 et depuis 2003 pour les vinedsat
DN | | sud des Pyrénées-Orientales sur les communegod@s.
Collioure, Port Vendres, Banyuls et Cerbere.

m Les vins doux naturels :En 1285, Arnau de Vilanova, régent de I'UniversiggdMontpellier et médecin a la Cour des Rois de
Majorque, a Perpignan, découvre "le mariage deglzelr de raisin et de son eau-de-vie" : depus,Mms Doux Naturels sont
élaborés par mutage. Pendant la fermentationgleevon ajoute au jus de raisin de l'alcool vinigug6°, dans une proportion de 5 a
10 % du volume du mo(t. Cette opération, appelétadyy arréte I'action des levures avant qu'eli@ent’ pu transformer tout le
sucre en alcool. C'est ainsi que les V.D.N. cor@m#rune partie de la douceur naturelle contenus ldafnuit.

Appellations Observations

A.O.C. depuis 1972. Vinifiés en pressurage diracpar macération, les Banyuls sont élevés en himstg
dans des foudres, barriques, demi-muids ou bonisodeererre. Richesse : 252 g de sucrel/litres,1gpit®
minimum en puissance.

A.O.C. depuis 1972.
Richesse : Id Banyuls.
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Rivesaltes A.O.C. depuis 1997. La mention "hors d'age" peutt outée aux mentions "ambré" et "tuilé" pouries
B ] |ge l'appellation Rivesaltes ayant subi un élevag dns au minimum aprés élaboration.
Richesse : Id. Banyuls.

Muscat de Rivesaltes | Toute nouvelle plantation devra s'effectuer en muscpetits grains tant que l'exploitation n'en porteral
' pas au moins 50 %.

m Température de service Pour les V.D.N., il est préférable de les senaidf entre 8° et 10° C pour les jeunes et entreallPs°

C pour les plus agés. Attention, a ne pas rajaldeglacons dans votre verre, il est préférableatldey votre bouteille au frais. Pour
ce qui est des vins blancs et des rosés servenies8° et 10° C, les vins rouges jeunes et légere 13° et 14° C et les vins rouges
plus corsés entre 16° et 18° C. N'hésitez pasaf@aces derniers surtouts s'ils sont relativenjeumes.



