LES VINS MOELLEUX ET LIQUOREUX

Le principe de vendange et de vinification des vins liquoreux et moelleux :

Ces vins sont obtenus à partir de vendanges tardives, (surmaturation) qui sont atteints de pourriture noble ; le Botrytis Cinerea. C’est un champignon qui s’attaque à la pellicule du raisin et qui permet l’évaporation de l’eau et donc à une concentration du sucre. Les vendanges sont réalisées par tris sélectifs afin de sélectionner seulement les grains qui sont atteints par le Botrytis. La difficulté de cette vinification provient du sucre résiduel qui demande une utilisation de so2 en quantité importante. Les bons liquoreux ne font pas ressortir le so2.
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Les principales régions productrices :

Bordeaux :

· Sauternes, Barsac, Cérons, Loupiac, Cadillac, Sainte Croix du Mont.

Le plus fameux des vins liquoreux se trouve dans le sauternais, Château Yquem. Il est considéré comme le plus grand des vins blancs liquoreux.


Cépages : Sémillon, muscadelle, sauvignon

Sud-Ouest :


Jurançon


Cépages : gros manseng, petit manseng


Monbazillac, Côtes de Montravel, Haut-Montravel, Saussignac


Cépages : Sémillon, muscadelle, sauvignon

Val de Loire :


Coteaux du Layon, vouvray. Ce sont des vins qui peuvent être soit moelleux ou liquoreux


Cépage : Chenin blanc

Alsace :


Riesling, Gewurztraminer, Tokay pinot gris, Muscat ont le droit à deux appellations : vendange tardive, sélection de grains nobles

La différence se situe au niveau de la quantité de sucre dans le grain.

Les vins étrangers :

Allemagne :


5 types :
Spätlese, vendange tardive




Auslese, sélection de grains très mûrs




Beerenauslese, sélection de grains très mûrs, maturité maximale, pourriture noble




Trockenbeerenauslese, pourriture noble, puis passerillage



Eiswein, sélection de grains très mûrs, maturité maximale, pourriture noble, mais récoltés en hiver par –7°C ; vin d’exception.


Cépages : Riesling, Ruländer

Autriche :

Produit les mêmes types de vin.

Afrique du Sud :


La région de Constantia, produit des vins moelleux avec le cépage Chenin.

Les vins de paille :

Un vin très rare vendu uniquement en demi bouteille à cause de sa faible production. Au contraire des vins liquoreux classique, ces vins ne subissent pas de vendanges tardives et ne sont pas attaqués par le Botrytis. Dés que le raisin est à maturité parfaite, les vendanges sont effectuées. Le raisin n’est pas pressé mais il est suspendu au plafond ou mit à sécher sur un lit de paille pour qu’il puisse sécher (concentration des sucres). Une fois le raisin passerillé, il subit une vinification en blanc normale.
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Côtes du Rhône, une petite production de vin de paille est faite sur la commune de l’Hermitage (cépages : Marsanne et Roussanne)

L’Italie produit aussi un vin de paille, dit le Vino Santo, surtout en Toscane (pays du Chianti).

Un vin unique ; Le Tokaj ou Tokaji :

[image: image3.png]



C’est aussi un vin liquoreux, qui subit le Botrytis Cinerea et d’une sélection de grains nobles mais sa vinification est spécifique à ce vin. Le cépage est le Furmint.
Les dénominations :

· Tokaji Aszu Eszencia

· Tokaji Aszu
6 Puttonyos

5 Puttonyos

4 Puttonyos

3 Puttonyos

Comment réalise-t-on un Tokaji ?

Tout d’abord on prépare un Tokaji Aszu Eszencia. Pour cela on vendange en sélectionnant les grains de raisins Aszu (desséchés) et qui sont atteints par la pourriture noble. Ces raisins ne sont pas pressés, mais stockés dans des cuves où sous le seul poids des grains un petit peu de jus coule. La fermentation dure plusieurs années dans des fûts de 136 litres.

Les grains non atteints de pourriture noble sont vendangés à part et servent à la préparation des Tokaji Aszu.

Après avoir recueilli l’Eszencia (essence) d’Aszu, le raisin est écrasé et forment une pâte d’Aszu. On ajoute cette pâte Aszu au moût de la vendange « classique », pour cela on utilise des paniers appelés Puttonyos. Selon le nombre de Puttonyos ajouté au moût on obtient :

Tokaji Aszu

6 Puttonyos

5 Puttonyos

4 Puttonyos

3 Puttonyos

Ces vins sont rares et uniques au monde. Mais l’équilibre le plus parfait ne se retrouve que dans le Yquem.

Les vins liquoreux « classiques » se marient généralement avec les desserts mais aussi avec le foie gras, certains fromages et pour certains avec du poisson accompagné d’une hollandaise. Il n’est pas conseillé de déguster ces vins en apéritif car il sature le palais. Yquem se boit pour lui-même.
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