vinetur

Pourquoi un vin doux n’est pas
toujours fortifié, et quels indices
permettent d’en comprendre le
style

Cet article explique d’ou vient la douceur, dans quels cas de I'alcool
est ajouté et quels indices peuvent vous aider a lire les étiquettes et

les descriptions avec discernement.
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Raisins plus PY Sucre non

concentrés fermenté
Vendange tardive, séchage, pourriture noble En fermentant, les levures transforment
ou pressurage de raisins gelés concentrent le sucre en alcool ; le sucre restant est
le sucre; | Icewlm_:‘de Colombie-Britannique résiduel. Le Vin de Constance, d'Afrique du Sud,
illustre cette derniére voie. Concentrer ne est doux sans mutage, mais contient de |'alcool.

garantit pas un vin doux.

Taf
co

Sucre
restant

Vendange  Séchage  Pourriture

tardive noble raisins gelés Douceur #
La gace reste séparée mutage

du jus.

La douceur dépend du sucre
restant et de sa perception.

Alcool ajouté
Le mutage indique un ajout

d'alcool : un vin doux peut en Le mutage utilise souvent un distillat de raisin,
recevoir ou non. pas forcément doux. Dans le porto, il stoppe
la fermentatién pour garder du sucre ; il existe
aussi des vins mutés secs.

Distillat

La meilleure fagon de savoir si un vin est doux
ou muté est de lire son style : 'équilibre entre
fruit, acidité, alcool et texture donne des indices
plus fiables qu'un seul mot.

Les levures sont
affectées, la

Fruit fermentation est
Acidité freinée.

Alcool

Texture

Le sucre résiduel et I'alcool ajouté répondent a des questions différentes ; concentrer le raisin ne garantit

pas un vin doux. lllustration pédagogique générée par IA.

Un vin peut avoir un goQt doux pour plusieurs raisons, et toutes n’impliquent pas I'ajout
d'alcool. Comprendre cette différence est bien plus utile que mémoriser des noms de
régions : cela aide a lire une étiquette ou une description avec discernement et a

repérer le style qui pourrait vous convenir.



Douceur et fortification : deux notions a distinguer

La premiere question est de savoir d’ou vient la douceur. La seconde est de déterminer
si de I'alcool a été ajouté au cours de la production. Ce n’est pas la méme chose. Le
modt, c’est-a-dire le jus de raisin destiné a fermenter, contient des sucres naturels.
Pendant la fermentation, les levures transforment une partie de ces sucres en alcool. Si
une partie du sucre n’est pas fermentée, le vin peut conserver de la douceur : la
perception dépend de la quantité de sucre restante et de son équilibre avec I'acidité.

Ce sucre restant dans le vin fini est généralement appelé sucre résiduel.

Il est également utile de ne pas confondre la teneur en sucre et la sensation de
douceur. Deux vins peuvent contenir des quantités de sucre différentes et sembler plus
ou moins doux selon leur acidité, leurs arbmes ou leur élevage. C'est pourquoi la
couleur, le degré d’alcool ou I'origine ne suffisent pas a eux seuls pour savoir quel go(t

aura le vin.

Un vin fortifié est un vin auquel on ajoute de I'alcool, généralement une eau-de-vie de
raisin. Cet alcool ajouté n’est pas nécessairement une liqueur douce. Un vin non fortifié
contient lui aussi de l'alcool, mais celui-ci provient uniquement de la fermentation.
L'ajout d’alcool peut servir a arréter la fermentation et a préserver du sucre, mais cela
ne signifie pas que tous les vins fortifiés sont doux ni que tous les vins doux doivent

étre fortifiés.

Deux questions distinctes pour comprendre un vin doux

D’ou vient la douceur
Le modt fournit des sucres naturels.
Si une partie de ces sucres ne fermente pas, du sucre résiduel demeure.

La sensation de douceur varie selon l'acidité et les arobmes.



De I’alcool a-t-il été ajouté ?
Un vin fortifié recoit un ajout d’alcool, généralement une eau-de-vie de raisin.
Dans un vin non fortifié, I'alcool provient uniquement de la fermentation.

Fortifié et doux ne sont pas synonymes.

Comment préserver la douceur sans ajouter d’alcool

Pour conserver du sucre, on peut arréter la fermentation avant que les levures aient
consommé tout le sucre du moUt. Cela peut se faire sans ajout d’alcool, par exemple en
éliminant les levures par filtration. Il existe aussi des vins auxquels on ajoute un
composant doux, comme du mo(t non fermenté ou un vin doux, afin de faconner le
résultat final. Ces méthodes existent, mais il ne faut pas les considérer comme des
pratiques universelles, admises exactement de la méme maniere pour tous les styles et

toutes les origines.

Pour le lecteur, I'essentiel est de distinguer le résultat de la méthode. Si un vin est
doux, cela peut s’expliquer par des raisins tres concentrés, par une fermentation qui
n'a pas consommeé tous les sucres ou par la combinaison de plusieurs étapes. Une fois
cette distinction comprise, il est plus facile de dépasser I'idée simpliste selon laquelle il
n'existerait que des vins naturellement doux d’un c6té et des vins auxquels on ajoute

de I'alcool de I'autre.

Des raisins plus concentrés : maturité, dessiccation, pourriture

noble et gel

Une autre grande famille de vins doux est élaborée a partir de raisins dont les sucres se
sont concentrés. Cela peut se produire lors d'une vendange tardive, quand la récolte
est retardée pour laisser les raisins mdrir davantage, ou par dessiccation, lorsque les
raisins perdent de I'eau. Mais la concentration du sucre ne garantit pas, a elle seule,
gue le vin fini sera doux : la suite de la fermentation compte également. Le contraste

entre le Recioto della Valpolicella, un rouge doux d’ltalie, et I’Amarone [lillustre



clairement : les deux sont élaborés a partir de raisins séchés, mais le Recioto conserve
de la douceur tandis que I’Amarone poursuit sa fermentation jusqu’a obtenir un profil

SecC.

Le Vin de Constance, en Afrique du Sud, permet d’expliquer une autre nuance utile.
C’est un vin doux non fortifié, élaboré a partir de Muscat de Frontignan. Selon la
méthode de production décrite dans sa fiche technique, Klein Constantia assemble des
lots de raisins dont les niveaux de concentration different, puis la fermentation
s’acheve naturellement. Cet exemple rappelle qu’un vin doux sans ajout d’alcool ne
repose pas toujours sur une seule technique ni sur une seule image mentale, comme

celle de raisins presque transformés en raisins secs.

La concentration peut aussi résulter de méthodes plus spécifiques. La pourriture noble
est due au champignon Botrytis cinerea, qui agit dans des conditions particulieres : il
contribue a concentrer les raisins et modifie leur profil aromatique. Le Sauternes, en
France, en est un exemple. La congélation sur pied est une méthode tres différente :
pour I'lcewine de Colombie-Britannique, au Canada, lorsque les raisins gelés sont
pressés, une partie de l'eau reste sous forme de glace et le jus obtenu est plus
concentré. Ce sont des méthodes distinctes, et aucune ne doit étre érigée en regle pour

tous les vins élaborés avec des champignons ou dans le froid.

Exemple cité
Méthode Ce qui se passe
dans l'article

Les raisins concentrent leurs sucres en
Recioto della
Vendange tardive perdant de I'’eau ou en mdrissant davantage,
Valpolicella et

ou dessiccation mais la fermentation peut tout de méme
. Amarone
donner un vin doux ou sec.
Assemblage de Un vin doux non fortifié peut réunir des raisins
différentes dont les niveaux de concentration different, Vin de Constance

parcelles puis achever sa fermentation naturellement.



Exemple cité
Méthode Ce qui se passe .
dans I’article
Dans des conditions particulieres, Botrytis
Pourriture noble  cinerea concentre les raisins et modifie leur Sauternes
profil aromatique.
o Lorsque les raisins gelés sont pressés, une Icewine de
Congélation sur . .
partie de I'eau reste sous forme de glace et le Colombie-

pied
jus obtenu est plus concentré. Britannique

Ce qui change lorsque de I’alcool est ajouté

Lorsque de |'alcool est ajouté pendant la fermentation, la hausse du degré d’alcool peut
ralentir ou arréter I'activité des levures. Une partie du sucre initialement présent dans
le raisin est ainsi préservée. Le Porto du Portugal est I'exemple classique pour
comprendre ce mécanisme : I'’eau-de-vie de raisin est ajoutée alors que la fermentation
est encore en cours. Cela dit, parler de Porto ne revient pas a parler d’un seul degré de

douceur ou d’un seul profil aromatique.

Le Muscat de Rutherglen, en Australie, montre également que plusieurs techniques
peuvent étre combinées. Il est élaboré a partir de raisins trés concentrés en sucre,
connalt une fermentation courte et est fortifié tot. Il ne rentre pas facilement dans une
seule catégorie simple, et c’est précisément ce qui le rend utile comme exemple : la
douceur finale peut résulter de plusieurs étapes successives, et pas d'une seule

décision isolée.

Il faut aussi éviter une autre simplification : tous les vins doux fortifiés ne doivent pas
leur douceur a un ajout d’'alcool au milieu d'une fermentation active. Dans I'élaboration
d’un Pedro Ximénez doux de Jerez, en Espagne, selon la méthode décrite par Gonzalez
Byass, les raisins sechent au soleil, la fermentation s’arréte naturellement et I'eau-de-
vie de vin n’est ajoutée qu’ensuite. Ce détail ne définit ni tous les Pedro Ximénez ni
tous les vins de Jerez, mais il aide a comprendre gu’il n’existe pas qu’un seul ordre

d’étapes possible.



Pourquoi « naturellement doux » ne signifie pas nécessairement «

non fortifié »

L’expression vin doux naturel est I'une des plus déroutantes. En francais, elle évoque
un vin doux naturel, mais cela ne signifie pas qu’il est élaboré sans ajout d’'alcool. Le
Muscat de Rivesaltes, en France, est un exemple de vin doux fortifié : de I'alcool est
ajouté pendant la fermentation. Si vous voyez le terme mutage, il désigne précisément

cet ajout destiné a arréter la fermentation et a préserver le sucre.

La lecon pratique est tres simple : le mot « naturel », a lui seul, ne permet pas de
déduire la méthode. Pour les vins doux, mieux vaut toujours chercher comment le
sucre a été préservé et si de I'alcool a été ajouté, plutét que de se fier a un mot dont le

sens varie selon le contexte.

« Naturellement doux » ne signifie pas « sans ajout d’alcool »

Dans |'expression vin doux naturel, le mot « naturel » ne décrit pas, a lui seul, la

méthode.

Le Muscat de Rivesaltes est élaboré avec un ajout d’alcool pendant la fermentation.

Le sucre ne dit pas tout sur les aromes

Deux vins doux peuvent offrir des expériences tres différentes, méme s’ils contiennent
tous deux une quantité assez importante de sucre. L'acidité peut rendre I'ensemble
plus vif et moins lourd. Les arbmes comptent aussi : un vin aux notes de fruits mars
prononcées peut sembler plus doux que ne le laisse penser sa valeur analytique. C'est
pourguoi un arome fruité ne prouve pas, a lui seul, que le vin contient beaucoup de

sucre.

L'élevage constitue un autre facteur distinct. Pour le Porto, les styles ruby mettent
généralement davantage I'accent sur le fruit et la couleur, tandis que les styles tawny
développent des profils différents au fil du temps passé en f(it. Les deux peuvent étre
fortifiés et doux, mais ils n'ont pas le méme goUt. La fortification expliqgue une partie de

la méthode de production ; a elle seule, elle ne détermine pas le caractére aromatique



et ne permet pas de classer les bouteilles par qualité.

Reconnaitre un profil et commencer a I’apprécier

Pour vous repérer sans connaissances techniques, cherchez trois éléments dans la
description du vin : son degré de douceur, indiqué ou suggéré, sa méthode
d’élaboration et le profil aromatique ou d’élevage mentionné. S’il manque |I'un de ces
éléments, demandez au producteur ou au détaillant. Si le sucre résiduel et le degré
d’alcool sont indiqués, lisez-les séparément : ils répondent a des questions différentes.
Le sucre résiduel vous indique la quantité de sucre restante ; le degré d’alcool indique

la quantité d’alcool contenue dans le vin, et non si vous I'apprécierez davantage.

Pour accompagner un dessert, un bon point de départ consiste a choisir un vin qui
semble au moins aussi doux que le plat. Sinon, le vin risque de paraitre plus sec, moins
fruité ou plus dur que prévu. Cela n'empéche pas de nombreux vins doux de bien
s'accorder aussi avec du fromage. Le Recioto della Valpolicella est souvent cité pour ce
type d’'accord, mais il vaut mieux y voir une indication qu'une promesse valable

automatiguement avec tous les fromages.

La température fonctionne de la méme maniere : il n’existe pas de valeur unique qui
convienne a tous les vins doux. Le meilleur indice consiste a vérifier la recommandation
précise du producteur ou du détaillant spécialisé et a la mettre en relation avec le style
du vin. Comprendre la méthode et le profil est bien plus utile que chercher une regle

universelle.

Trois indices utiles avant de choisir

Examinez séparément la douceur, la méthode de production et le profil

aromatique ou d’élevage.

Si le sucre résiduel et le degré d’alcool sont indiqués, considérez-les comme des

informations distinctes.

Avec un dessert, commencez par choisir un vin qui semble au moins aussi doux

que le plat.

Si la méthode ou les conseils de service ne sont pas indiqués, demandez au

producteur ou au détaillant.



