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LES VINS DOUX NATURELS, VINS DE LIQUEURS ET LE PORTO
Les VDN et VDL sont des vins obtenus par additions d’alcool.

I. LES VINS DOUX NATURELS (VDN)

Vin : il provient de la fermentation du jus de raisin frais.
Doux : il garde une partie du sucre des raisins (mutage).

Naturels : aucun produit ajouté pour l’aromatiser.

Origine

Languedoc Roussillon, Côte dur Rhône Méridionale, Corse

Elaboration

Cépages
Grenache, Malvoisie, Macabéo



Vins de Muscat : seul les cépages de Muscat sont admis

Moût

Le taux de sucre doit être égal ou supérieur à 252 g/l.

Il reçoit en cours de fermentation un apport d’alcool égal ou supérieur à 95° avec un minimum de 5% et un maximum de 10 % du volume du moût. 

Cet ajout d’alcool agit sur les levures et stoppe la fermentation, c’est le MUTAGE. Il conserve l’arôme du raisin. 

II. LES VINS DE LIQUEUR

Elaboration

Elle se fait par mutage comme les V.D.N..

L’addition d’alcool peur avoir lieu AVANT le début de la fermentation. C’est une mistelle.

Alcool ajouté : il peut être de betteraves, de céréales

Moût utilisé : provenance quelconque (cépage, production)

Titre alcoolique : pour les Mistelles, il provient de la totalité de l’alcool ajouté

Quelques produits

· Ratafia de Champagne : ajour de marc de Champagne

· Ratafia de Bourgogne : ajour de marc de Bourgogne

Exception pour les A.O.C.

Provenance : même terroir, même cépage, même production

Alcool ajouté : spécifique à chaque VDL A.O.C.

· Pineau des Charente : + eau de vie de Cognac

· Macvin du Jura + eau de vie de Marc

· Floc de Gascogne + eau de vie d’Armagnac

On trouve également des VDL en Europe

· Italie : Madère

· Portugal : Xeres et le Porto (cf. ci dessous)

LE PORTO
I. Situation géographique et cépages

Le Porto est originaire du Portugal, de la région du Douro. Région située au Nord du pays. La région est divisée en 3 parties (comme dans la région de l’Armagnac) :
· à l’ouest : le Baixo Corgo

· au centre : le Cima Corgo

· à l’est : le Douro Superior

II. Vinification

Le Porto est un vin muté à l’alcool. La récolte est vinifiée dans la « Quinta » (domaine) en cuve inox. Plus la vinification est rapide, meilleur sera le Porto.

La fermentation est arrêtée par une eau de vie à 78°. Si l’arrêt s’effectue trop tôt, le Porto sera doux, si au contraire trop tard, le Porto sera sec. Le vin doit titrer entre 19 et 20°. Le vin est soutiré et stocké en fût de chêne « Toneis » durant tout l’hiver. Au printemps, le Porto est acheminé dans les chais de vieillissement à Villa Nova de Gaiai, à côté de Porto.

III. Vieillissement et assemblages
Les portos restent en fûts de 434 L « Pipas » durant 2 ans minimum. Tout les 3 mois, on y ajoute une certaine quantité d’alcool du même âge que le vin pour compenser la part des anges. 
Les assemblages peuvent être de couleurs différentes, d’années différentes, de composition différente. Le Maître de Chai décide du Porto qu’il veut élaborer.
A l’exception de Porto de grande année et de qualité où il n’y a pas d’assemblage.

On peut donc classer les Portos en 2 familles :

A/ les vintages

· les Portos millésimés : ils sont issus de récoltes exceptionnelles.

Ils sont élaborés avec les vins d’une même année mais de cépages différents. Au bout de 2 ans, ils sont mis bouteilles et vieillissent encore 10 à 15 ans. 

· les Portos « Late Bottled vintage » : idem que les millésimés mais sont mis en bouteilles au bout de 40 à 6 ans.

· Les Portos « Quintas »millésimés : ils proviennent d’un seul domaine et dune seule année, sans assemblage et vieillissent au moins 8 ans avant la mise en bouteille.

B/ les blends (assemblages)

· les Portos millésimés : ils proviennent d’un assemblage et d’une récolte de bonne qualité qui a vieilli au moins 7 ans en fûts et mis en bouteille juste avant la commercialisation.

· Les Portos de 10, 20, 30, 40 ans d’âge : ils proviennent d’un assemblage de vins de bonne qualité et vieillis en fûts ; 
· LES Portos : ils proviennent d’assemblages de vins de 3 à 4 années différentes et vieillis en fûts entre 3 à 7 ans. Ils sont commercialisés soit en fûts, soit en bouteille.

IV. Marques commerciales

Cruz, Feirrera, Rozes, Croft, Fonseca

Année 2002/2003
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