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Encadrement des hôtes J Matériel de service 4F

PLat à escargots

Les escargots sont préparés dans leur coquille et posés
sur un plat à escargots. Celui-ci est posé sur une sous-
assiette recouverte d’un papier dentelle.

Escargotière

Dans ce plat en grès, les escargots sont disposés dans
chaque alvéole. L’escargotière est posée sur une sous-
assiette recouverte d’un papier dentelle.

Saucière

Reçoit les sauces qui accompagnent les mets. Elle
est utilisée pour le service d’airelles avec les mets de
gibier, etc. Elle est en principe utilisée lors du service
à l’anglaise et au guéridon. Elle est posée sur une sous-
assiette recouverte d’un papier dentelle.

Corbeille à pain
Est utilisée pour le service du pain, des viennoiseries
et des toasts. Pour des raisons d’hygiène, une ser
viette (en tissu ou en papier) doit être disposée dans la
corbeille.

Cloche

A pour fonction de ne pas laisser les mets refroidir sur
le chemin de la cuisine à la table de l’hôte. En principe,
tous les mets peuvent être couverts. Exception : les
mets frits qui absorbent la vapeur d’eau et deviennent
mo u s .

Rince-doigts

Utilisé à table lorsqu’on sert des mets destinés à être
mangés avec les doigts. Il est rempli d’eau froide pour
les fruits et d’eau chaude et d’une demi-tranche de
citron pour les autres mets. Cet ustensile tend à être
remplacé par des lingettes individuelles citronnées.

Cafetière

Utilisée pour le service du café en portion et pour le
café du petit déjeuner. Elle peut être en argent, en
acier inox ou acier chrome-nickel ou en porcelaine.

Théière

Utilisée pour le service du thé en portion et pour le

thé du petit déjeuner. Les théières pour le service de

thé en feuille sont dotées d’une passoire au bec ver-

seur afin d’éviter que les feuilles ne parviennent dans

les tasses. La théière peut être en argent, en acier inox

ou acier chrome-nickel ou en porcelaine.

Pot à lait

Utilisé pour le service du lait en accompagnement

du café ou du thé en portion et pour le café du petit

déjeuner. Comme les cafetières et les théières, il peut

être en argent, en acier inox ou acier chrome-nickel

ou en porcelaine.

:: Résumé

Le choix du mobilier, du linge, de la vaisselle, des couverts et des verres a une importance

primordiale pour l’identité de l’entreprise. Il représente en quelque sorte la signature de

celle-ci.

La bonne connaissance de ce matériel et son utilisation adéquate permettront indirecte-

ment d’augmenter la rentabilité et la productivité de l’entreprise ainsi que le plaisir et

le bien-être de l’hôte.

4.2 Mise en pLace

La mise en place comprend tous les travaux qui sont effectués préalablement au buffet,

au passe, à l’office, au restaurant, etc. et qui permettent, par conséquent, de gagner du

temps pendant et après le service, tout en le rendant plus fluide. La mise en place varie

considérablement selon le genre et le type de service, les exigences de l’entreprise, les

types d’hôtes, le nombre de réservation, l’offre, etc.

L’utilisation d’un document structuré (liste de contrôle, procédure, ordre de service, etc.)

permet d’effectuer cette mise en place point par point et de manière systématisée.

:: Objectifs d’apprentissage

Après avoir travaillé ce chapitre, vous pourrez
— reconnaître les formes de tables
- expliquer les avantages et les inconvénients de chaque forme de table

— énumérer les règles pour le dressage de table
— adapter les couverts selon les mets

—
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4.2.1 Formes de tables

La configuration du lieu, le genre de manifestation et le nombre d’hôtes sont les facteurs
les plus importants à prendre en compte lors du choix de la forme de table. Pour cela,
il est important de connaître les avantages et les inconvénients de chaque disposition.
Afin de simplifier la préparation, des tables modulables, des plateaux interchangeables
de formes et tailles différentes, etc. peuvent être utilisés. Selon la forme de table, le
besoin en linge de table peut être considérable, ce facteur doit donc être anticipé lors de
la préparation.

La liste suivante n’est pas exhaustive, mais cite les exemples les plus courants

Table rectangulaire
Appropriée pour un dîner officiel, une séance, une fête
de famille de petite taille. Sa forme facilite le service et
offre deux options pour placer les hôtes d’honneur (voir
dessin). Tous les hôtes se voient et la communication est
favorisée si la table n’est pas trop grande.

Table royale ou ovale
Appropriée pour un dîner officiel, une séance, une fête
de famille de petite taille. Sa forme facilite le service et
offre deux options pour placer les hôtes d’honneur (voir
dessin). Tous les hôtes se voient et la communication est
favorisée si la table n’est pas trop grande.

Table en forme de T
Appropriée pour une assemblée avec quelques ora
teurs ou un mariage de petite taille (20 à 40 personnes
maximum). Si le nombre d’hôtes est petit, cette forme
de table est idéale car tout le monde est regroupé. Mais
attention à ne pas faire la barre supérieure du T trop
longue car les hôtes qui n’ont pas de vis-à-vis vont se
sentir isolés.

Table en forme de U ou en fer à cheval
Appropriée pour les mariages, les fêtes de famille ou
les séminaires (sans chaises à l’intérieur). Même si le
nombre d’hôtes est élevé (20 à 6o personnes), tous sont
regroupés. Mais les hôtes se tournent le dos, ce qui est
désagréable et ne facilite pas la communication.

r
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Table en forme de E

Appropriée pour les mariages et les fêtes de famille.

Même si le nombre d’hôtes est élevé (30 à 70 personnes),

tous sont regroupés. Mais les hôtes se tournent le dos,

ce qui est désagréable et ne facilite pas la communica

tion. Lors de la mise en place des tables, il faut laisser

assez de place entre les barres du E, pour la bonne circu

lation du service et des hôtes.
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Table en forme de peigne

Appropriée pour les mariages, les fêtes de famille et les

assemblées avec un nombre élevé d’hôtes (60 personnes

et plus). Pour un effet d’optique, le nombre de dents est

supérieur à trois et toujours impair. Cette forme offre

de nombreuses places dans un endroit restreint. Mais

les hôtes se tournent le dos, ce qui est désagréable et ne

facilite pas la communication. Lors de la mise en place

des tables, il faut laisser assez de place entre les barres

du peigne, pour la bonne circulation du service et des

hôtes.

Table individuelle (ronde I carrée)

Appropriée pour les mariages, fêtes de famille, repas

d’entreprise, etc. Il faut compter entre 8 à io personnes

par table. Sa forme facilite le service, tous les hôtes se

voient. La communication est favorisée, mais par table.

Selon le nombre de tables, il faut une salle de grande

dimension.

Table en forme d’épi

Appropriée pour un grand nombre d’hôtes, elle permet

d’utiliser l’espace à disposition de manière optimale.

Tous les hôtes regardent dans la même direction (lotos,

dîners-spectacles, assemblées, etc.) et se voient. Sa forme

facilite le service, favorise la communication, mais par

table. Il faut une salle de grande dimension.
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Pour les séminaires, d’autres dispositions sont possibles

Style école

II permet à l’auditoire de prendre des notes. La table de

l’orateur est placée face aux autres tables, afin qu’il ait

une vue d’ensemble.
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Afin de simplifier la préparation, des tables modulables, des plateaux interchangeables
de formes et tailles différentes, etc. peuvent être utilisés. Selon la forme de table, le
besoin en linge de table peut être considérable, ce facteur doit donc être anticipé lors de
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La liste suivante n’est pas exhaustive, mais cite les exemples les plus courants

Table rectangulaire
Appropriée pour un dîner officiel, une séance, une fête
de famille de petite taille. Sa forme facilite le service et
offre deux options pour placer les hôtes d’honneur (voir
dessin). Tous les hôtes se voient et la communication est
favorisée si la table n’est pas trop grande.

Table royale ou ovale
Appropriée pour un dîner officiel, une séance, une fête
de famille de petite taille. Sa forme facilite le service et
offre deux options pour placer les hôtes d’honneur (voir
dessin). Tous les hôtes se voient et la communication est
favorisée si la table n’est pas trop grande.

Table en forme de T
Appropriée pour une assemblée avec quelques ora
teurs ou un mariage de petite taille (20 à 40 personnes
maximum). Si le nombre d’hôtes est petit, cette forme
de table est idéale car tout le monde est regroupé. Mais
attention à ne pas faire la barre supérieure du T trop
longue car les hôtes qui n’ont pas de vis-à-vis vont se
sentir isolés.

Table en forme de U ou en fer à cheval
Appropriée pour les mariages, les fêtes de famille ou
les séminaires (sans chaises à l’intérieur). Même si le
nombre d’hôtes est élevé (20 à 6o personnes), tous sont
regroupés. Mais les hôtes se tournent le dos, ce qui est
désagréable et ne facilite pas la communication.
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Appropriée pour les mariages et les fêtes de famille.

Même si le nombre d’hôtes est élevé (30 à 70 personnes),

tous sont regroupés. Mais les hôtes se tournent le dos,

ce qui est désagréable et ne facilite pas la communica

tion. Lors de la mise en place des tables, il faut laisser
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Table en forme de peigne

Appropriée pour les mariages, les fêtes de famille et les

assemblées avec un nombre élevé d’hôtes (60 personnes

et plus). Pour un effet d’optique, le nombre de dents est

supérieur à trois et toujours impair. Cette forme offre

de nombreuses places dans un endroit restreint. Mais

les hôtes se tournent le dos, ce qui est désagréable et ne

facilite pas la communication. Lors de la mise en place

des tables, il faut laisser assez de place entre les barres

du peigne, pour la bonne circulation du service et des

hôtes.

Table individuelle (ronde I carrée)

Appropriée pour les mariages, fêtes de famille, repas

d’entreprise, etc. Il faut compter entre 8 à io personnes

par table. Sa forme facilite le service, tous les hôtes se

voient. La communication est favorisée, mais par table.

Selon le nombre de tables, il faut une salle de grande

dimension.

Table en forme d’épi

Appropriée pour un grand nombre d’hôtes, elle permet

d’utiliser l’espace à disposition de manière optimale.

Tous les hôtes regardent dans la même direction (lotos,

dîners-spectacles, assemblées, etc.) et se voient. Sa forme

facilite le service, favorise la communication, mais par

table. Il faut une salle de grande dimension.
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II permet à l’auditoire de prendre des notes. La table de

l’orateur est placée face aux autres tables, afin qu’il ait

une vue d’ensemble.

I•

L



Encadrement des hôtes I Mise en place

Style théâtre

Approprié pour certains séminaires, conférences,
concerts, spectacles, etc. II est important que les chaises
soient toujours alignées et décalées d’une rangée à
l’autre.

4.2.2 Dresser une tabLe

L’art et la manière de dresser la table et le résultat obtenu diffèrent d’une entreprise à
l’autre. Cela dépend du concept, du mobilier, des couverts, des verres, de l’offre, etc. Mais
il ne faut jamais perdre de vue qu’un hôte doit simplement se sentir à l’aise à table.
Le couvert de base international ou couvert de base à la carte est le fondement de chaque
mise en place. Cependant il peut être complété, dans le cadre de banquets ou de menus
spéciaux, par d’autres couverts qui seront posés lors de la mise en place. Dans tous les
cas, certaines règles sont à observer.

Les critères à prendre en compte sont

Règles pour dresser la table
— vérifier la propreté de la salle et du mobilier
— vérifier la stabilité de la table
— disposer avec précision le set, le chemin de table, la nappe, etc.
— placer les chaises à distance égale
— placer la serviette (en carré) à environ a cm du bord de la table. Elle forme le milieu

du couvert de base international
— déplacer éventuellement les chaises sur le côté afin de libérer de la place pour tra

vailler
— ne mettre sur la table que des couverts, des verres et de la porcelaine préalablement

vérifiés (polis)

Le nappage d’une table consiste en la mise en place d’une nappe, d’un set ou d’un duo.
Cette action doit être réalisée selon les règles suivantes

Règles pour napper une table
— se laver les mains ou mettre des gants
— disposer le molleton propre, côté lisse vers le haut. Il doit recouvrir entièrement le

plateau de la table
— effectuer le nappage en étant placé de manière à voir l’entrée de la pièce
— poser la nappe propre et repassée au milieu de la table, bords francs face à soi, ouvrir

la nappe et la centrer sur la table
- contrôler la longueur de la nappe sur les côtés gauche et droit de la table les deux

tombants doivent avoir la même longueur
— saisir le pli central de la nappe (dessus) entre l’index et le majeur, le bord suivant

(dessous) sera maintenu entre le majeur et l’annulaire

— maintenir avec les deux mains la nappe et rester au milieu de la table
— placer les mains à égale distance du bord de la table
— maintenir la nappe avec les mains et les doigts
— soulever la nappe et mettre le premier tombant du côté opposé
— ajuster de façon à ce que le pli central (toujours maintenu entre les doigts) se trouve

au milieu de la table
— ne pas hésiter à soulever la nappe pour la repositionner, si nécessaire
- ne pas lâcher la nappe
— lâcher le pli central et maintenir le tombant. Tirer vers soi, tout en soulevant et en

faisant entrer de l’air pour décoller les plis
— lâcher le tombant, la nappe doit, normalement, être correctement posée
— vérifier les aplombs qui doivent être identiques et les plis correctement centrés
- ne jamais lisser ou pincer la nappe avec les mains

Autres
— si des napperons sont utilisés, suivre la même procédure afin d’aligner les plis entre eux
— si des sets de table sont utilisés, ceux-ci sont disposés en face de chaque chaise, alignés

les uns face aux autres
— si un chemin de table est utilisé, il est placé afin de couvrir l’emplacement des cou-

verts vis-à-vis

4.2.3 Couvert de base internationaL, couvert de base à La carte

Le couvert de base international sert de règle de base pour dresser un couvert dans un

restaurant. Cependant, celui-ci est adapté au type d’entreprise et à son offre. Par exemple,

un restaurant spécialisé dans les poissons dressera les couverts à poisson comme couvert

de base international.

La serviette
Est le centre du couvert et détermine la position des

autres éléments.

Pour le plat principaL

Le couteau est placé à droite avec le tranchant de la lame

à gauche. Aligné à 1 cm du bord de la table.
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Approprié pour certains séminaires, conférences,
concerts, spectacles, etc. II est important que les chaises
soient toujours alignées et décalées d’une rangée à
l’autre.

4.2.2 Dresser une tabLe

L’art et la manière de dresser la table et le résultat obtenu diffèrent d’une entreprise à
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mise en place. Cependant il peut être complété, dans le cadre de banquets ou de menus
spéciaux, par d’autres couverts qui seront posés lors de la mise en place. Dans tous les
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— ne mettre sur la table que des couverts, des verres et de la porcelaine préalablement
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Cette action doit être réalisée selon les règles suivantes
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un restaurant spécialisé dans les poissons dressera les couverts à poisson comme couvert

de base international.

La serviette
Est le centre du couvert et détermine la position des

autres éléments.

Pour le plat principaL

Le couteau est placé à droite avec le tranchant de la lame

à gauche. Aligné à 1 cm du bord de la table.

000000000

00000000

000000000

00000000

000000000



Techno resto

Fiche technique de réalisation : mise en place d'un couvert

http://technoresto.org/tr/index.html





Technologie du service
édition gastronomique, GastroSuisse

p. 163 (4.6.7) Accord des boissons et des mets
p. 365 (7.7) Géographie du vin en Suisse

+ p. 383 (7.8.1) France
+ p. 404 (7.8.2) Italie
+ p. 412 (7.8.3) Espagne



_IIt. Encadrement des hôtes P[anificatjon et dérou[ement du service

Démarrage du service

Selon les entreprises, les étapes suivantes peuvent être des codes pour que chacun sache
si l’accueil, l’aperitif, etc. a été fait I proposé.
— enlever la carte de réservation
— proposer l’apéritif
- allumer les bougies apéritif proposé

4.6.6 ConseiLLer

Pour identifier le déroulement d’un entretien de vente il est important de se référer au
chapitre 5.1 qui traite de la psychologie de la vente.

Conseiller, recommander

Conseiller consiste à guider l’hôte dans son choix. Pour arriver à conseiller un hôte, il
faut lui poser des questions précises pour cibler ses besoins. Avec les informations obte
nues, il est possible de promouvoir l’offre du jour, mais aussi de mettre l’hôte en appétit
avec un mets auquel il n’a pas pensé.

Expliquer

Pour fournir une explication à l’hôte, il est primordial de bien connaître l’offre, l’entre-
prise et son environnement. Il ne suffit pas de connaître les cartes, il faut aussi disposer
de connaissances sur l’origine, les caractéristiques, la préparation des mets, ainsi que des
connaissances professionnelles.

Ventes supplémentaires

Ce sont des ventes de mets et de boissons que l’hôte n’a pas dans l’idée de commander
mais que le collaborateur lui a conseillés. Elles sont très importantes car elles génèrent
un chiffre d’affaires supplémentaire. Il est évident qu’elles doivent être réalisées avec
tact et sans forcer l’hôte. Les principales ventes supplémentaires sont les apéritifs, les
hors- d’oeuvre, les fromages, les desserts, les entremets. Mais une réaction à la suggestion
du collaborateur qui propose une deuxième minérale, un deuxième café, un deuxième
verre de vin, etc. est aussi une vente supplémentaire.

Vin

Le meilleur vin associé au plat le plus raffiné ne suffit pas à garantir un mariage harmo

nieux. II faut aussi rechercher la complémentarité entre les deux.

Règles de base
- un vin léger avant un vin puissant
— un vin jeune avant un vieux vin
- un vin sec avant un vin doux
— un vin local avant un vin étranger
- un mets léger demande un vin léger

— un repas simple demande un vin simple

— un mets relevé appelle un vin plus corsé

mais le tout doit être en harmonie avec le prix, le climat, la saison, les hôtes, etc.

Vocabulaire

Lorsque le collaborateur conseille un vin aux hôtes en fonction des mets choisis, il veille

à utiliser un vocabulaire adapté pour décrire les vins. Comme par exemple

— astringent : caractère un peu âpre et rude en bouche (il sèche les muqueuses), souvent

présent dans de jeunes vins rouges riches en tannins et ayant besoin de s’arrondir

— corsé : vin charpenté qui a du corps, quelquefois lié à une puissance alcoolique

— équilibré : désigne l’équilibre entre l’acidité, le volume d’alcool et le moelleux pour

les vins blancs ainsi que les tannins pour les vins rouges

— fruité : se dit d’un vin à odeur de fruits

— léger: se dit d’un vin peu corsé et peu coloré, mais équilibré et agréable

— long: se dit d’un vin dont les arômes laissent en bouche une impression plaisante et

persistante

— moelleux: qualificatif s’appliquant généralement à des vins blancs doux se situant

entre les secs et les liquoreux. Se dit à la dégustation pour un vin à la fois gras et peu

acide

- rond: se dit d’un vin dont la souplesse et le moelleux donnent en bouche une agréable

impression de rondeur

Ce ne sont là que quelques-uns des qualificatifs possibles pour décrire un vin.

Bière
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4.6.7 Accord des boissons et des mets

De nos jours, une plus grande liberté pour les accords des boissons et des mets est de
mise. Le choix des hôtes est orienté par les tendances et I ou la publicité faite à l’un ou
l’autre des produits.

Mais pour augmenter le plaisir des sens, il est bon d’associer aux mets préparés avec
soin, la boisson qui convient le mieux. Le collaborateur, par ses conseils et ses connais
sances, peut augmenter la satisfaction et le plaisir des hôtes.
Les recommandations suivantes sont les bases classiques des accords entre boissons et
mets.

Elle est souvent bue pour se rafraîchir et se désaltérer. Mais, pour certains mets, elle

convient mieux que le vin. On la propose avec des mets épicés, acides ou salés.

4.6.8 Prise de La commande

Une grande attention est requise lors de la prise de commande d’un repas. Il y a diffé

rentes méthodes pour noter une commande.

I
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Lac Léman

Lac de Neuchâtel
Lac de 
Morat 

Rhône

Lac de 
Bienne

Lac de 
Thoune

Emme

Aar

Sarine

Doubs

Aar

Lausanne

Bâle

Thoune

Neuchâtel

Bienne

Genève

Soleure

Berne

Sion

Delsberg

AOC Chablais
AOC Valais

AOC Genève

AOC Bonvillars

AOC Vully

AOC Cheyres

AOC Lac de Bienne

AOC Neuchâtel

AOC Berne

AOC Argovie

AOC Bâle-Ville

AOC Soleure

AOC Jura

AOC Côtes de l’Orbe AOC Thunersee

AOC Bâle-Campagne

AOC Lavaux

AOC Dézaley Grand Cru

AOC Calamin Grand Cru

France

Rhin

LE VIGNOBLE SUISSE
Les 62 AOC des 26 cantons viticoles suisses ont été regroupées  
dans six régions viticoles.

TROIS-LACS
Les 930 hectares des Trois-Lacs sont  

divisés en trois entités distinctes. 

Au 605 hectares du vignoble de Neuchâtel,  
il faut ajouter les 220 hectares de l’AOC  
Lac de Bienne, dans le canton de Berne,  
et les 105 du Vully fribourgeois.

VAUD
Patrie du Chasselas, le canton de Vaud  

compte six AOC et deux AOC Grand Cru.

Le lac de Neuchâtel et le Léman apportent  
une influence bénéfiques aux 3775 hectares  
de ce vignoble de tradition.

GENÈVE
Le troisième vignoble de  

Suisse s’étend sur 1410 hectares  

entre ville et campagne. 

Variétés internationales et 
cépages patrimoniaux  
helvétiques ont permis de 
diversifier l’encépagement 
traditionnel à base de  
Gamay et de Chasselas.

VALAIS
Avec ses 4850 hectares, le Valais abrite  

près du tiers du vignoble helvétique. 

Suivant le cours du Rhône, les spectaculaires 
terrasses du Valais bénéficient d’un climat 
sec et ensoleillé qui favorise les cépages à 
maturité tardive.

AOC La Côte



Rhône

Thur

Lago Maggiore

Lac des 
Quatre Cantons

Lac de 
Zoug

Lac de Zurich

Limmat

Linth

Ticino

Reuss

Rhin Inn

Rhin

Rhin

Lac de Constance

Lucerne

Schaffhouse

Saint-Gall

Saint-Moritz

Locarno

Lugano

Aarau
Zurich

Zoug

AOC Obwald

AOC Tessin

AOC Thurgovie

AOC Saint-Gall

AOC Glaris

AOC Grisons

AOC Uri

AOC Schwyz

AOC Nidwald

AOC Argovie

AOC Schaffhouse

AOC Appenzell 
Rhodes-Extérieures

AOC Zürichsee

AOC Zurich

AOC Zoug

AOC Lucerne

AOC Bâle-Campagne

Italie

Autriche

Allemagne

Principauté de 
Liechtenstein

N

S

EO

SUISSE ALÉMANIQUE
Les 2650 hectares de cette région germanophone 

sont répartis entre seize cantons viticoles.  

Le Pinot Noir et le Müller-Thurgau dominent 
largement l’encépagement de la plus étendue  
des six régions viticoles helvétiques.

TESSIN
Plus de 80 % des 1100 hectares de cette région 

italophone sont plantés de Merlot.

Seule région helvétique au sud des Alpes, le 
Tessin doit composer avec des précipitations 
importantes et un ensoleillement généreux.



Les différents cépages en Suisse : 

Le tableau suivant contient les principaux cépages plantés et autorisés pour la 
production de vin en Suisse (en fonction de la surface cultivée) 

Cépages blancs : 
 

 

 



 
 

Cépages rouges: 
 

 



 
 



 
 
 



Le vignoble de France en bref 

Superficie totale des régions viticoles : La superficie totale des régions viticoles est de 835 805 
hectares classés en AOC-AOP, IGP et vin de table français.  

Terroir de France, Sol et Sous sol : le vignoble est planté sur des sols calcaires, granitiques, 
schistes, gneiss, grès, argileux et sablonneux.  

Cépages des vins de France : les cépages principaux qui composent le vignoble sont pour le vin 
rouge,le pinot noir, le merlot, les cabernets francs et sauvignon,la syrah. Pour le vin blanc,le 
chardonnay, le sauvignon, le riesling,la roussanne et la marsanne.  

Liste des vignobles français 

1. Alsace
2. Bordeaux
3. Beaujolais
4. Bourgogne

5. Bugey
6. Champagne
7. Corse
8. Jura

9. Languedoc
10. Lorraine
11. Loire
12. Provence

13 Roussillon  
14 Rhône  
15 Savoie  
16 Sud-Ouest 

http://www.vin-vigne.com/vignoble/vin-alsace.html
http://www.vin-vigne.com/vignoble/vin-bordeaux.html
http://www.vin-vigne.com/vignoble/vin-beaujolais.html
http://www.vin-vigne.com/vignoble/vin-bourgogne.html
http://www.vin-vigne.com/vignoble/vin-savoie-bugey.html
http://www.vin-vigne.com/vignoble/vin-champagne.html
http://www.vin-vigne.com/vignoble/vin-provence-corse.html
http://www.vin-vigne.com/vignoble/vin-jura.html
http://www.vin-vigne.com/vignoble/vin-languedoc-roussillon.html
http://www.vin-vigne.com/vignoble/vin-lorraine.html
http://www.vin-vigne.com/vignoble/vin-loire.html
http://www.vin-vigne.com/vignoble/vin-provence-corse.html
http://www.vin-vigne.com/vignoble/vin-languedoc-roussillon.html
http://www.vin-vigne.com/vignoble/vin-rhone.html
http://www.vin-vigne.com/vignoble/vin-savoie-bugey.html
http://www.vin-vigne.com/vignoble/vin-sud-ouest.html


L’Espagne 

Historique et généralités 

Comme pour tout le pourtour méditerranéen, le vignoble remonte à l'époque des 
échanges avec les phéniciens, puis de l'occupation Romaine. C'est un vignoble 
extrêmement vaste mais dont le rendement est plus faible que celui de l'Italie et de 
la France. L'explication se trouve dans des plantations moins serrées et un 
rendement plus faible par souche. Depuis son entrée dans l'Europe, l'Espagne 
viticole s'est dynamisée tout en évitant de céder à la mode des cépages 
internationaux. Le dynamisme et le modernisme à travers la tradition... 

Climat 

La grande majorité du vignoble subit un climat méditerranéen sec et très chaud, une 
petite partie est sous influence océanique. Ces conditions climatiques, parfois 
extrêmes (les Madrilens ont l'habitude de dire 9 mois d'hiver, 3 mois d'enfer) 
peuvent conduire le raisin à des niveaux de maturation importants, d'où une 
importante concentration de matière et des titres alcoolimétriques élevés. 

Figure 1: carte des régions de productions 



Cépages 

Les principaux cépages rouges Les principaux cépages blancs 
Grenache (Granacha) 
Tempranillo 
Monastrell 
Carignan (Cariñena) 
Merlot 

Macabeux (Macabeo ou Viura) 
Grenache blanc 
Malvoisie 
Palomino 
Parellada 

Système d'Appellations 

Comme en France, l'Espagne a depuis longtemps adopté un système d'appellations 
afin de garantir la qualité et de protéger les viticulteurs et leur marché. 
L'Espagne a été divisée en 12 régions de productions, à la manière de nos 
départements, ce sont simplement des limites géographiques. Les vins produits 
dans ces régions ont droit à l'appellation Vino de de la tierra, équivalent au vin de 
pays ou à la simple appellation "vino de mesa" (vin de table) s'ils sont de qualité 
inférieure. 



L’Italie 
 

 
 
 

ORIGINES DU VIGNOBLE 

Dès la plus haute Antiquité, les Grecs avaient donné au pays, et plus spécifiquement à la 
région de Calabre, située à la pointe de la botte, le surnom d’Œnotria signifiant Terre du Vin. 

Un pays désigné, donc. Le vin a toujours été produit pour ici et ailleurs, pour le plaisir des 
peintres florentins ou la soif des armées romaines arrivées aux portes des Germains. 

Les premiers vignobles furent plantés au sud du pays, en Sicile et en Calabre, avant de 
s’étendre vers le Nord et finir par avoir des vignes dans chaque région du pays. 

De part sa position stratégique pour le commerce en Méditerranée, l’Italie a connu de 
nombreuses guerres et invasions. L’histoire du vignoble alterne donc entre heures de gloire 
(Empire romain et Renaissance) et périodes sombres (invasion des Goths, chute des Médicis 
et Seconde Guerre mondiale). 



ORIGINALITÉ 

La production de vin s’étend sur les 20 régions d’Italie, sans exception. Des sols argileux de 
la Vallée d’Aoste aux terres volcaniques de la Sicile. C’est le seul pays où le vin est produit 
dans toutes les régions. Si l’Italie est actuellement le leader mondial en terme de production 
devant ses voisins français et espagnols, l’écart reste faible entre ces pays qui, à eux trois, 
produisent tout de même 47 % du vin de la planète. Chaque région possède sa typicité mais 
l’on peut distinguer deux grands types de terroirs : ceux qui bordent la Méditerranée et 
ceux qui se trouvent au cœur du pays sur la chaîne montagneuse des Apennins, une 
diagonale qui relie Milan à Naples. 
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