Consommation et garde

Vin qu'il est préférable de boire avant 2025, apres une ouverture de 20 minutes.

Température de consommation idéale: 15-17°C

Accord Mets vin:

Se boit trés facilement a U'apéritif pour les amateurs de rouges. Mais il sera génial avec un carré d’agneau au
thym. Pauline l'adore auvec un sablé de parmesan aux artichauts violets.




moins de 10g/L (souuent en fait 0 ou 2 gr/l). Les liquoreux sont donc plus sucrés que les moelleux. Par
exemple, en Alsace, une « vendange tardive » sera Le plus souvent un vin moelleux alors qu'une « sélection de
grains nobles » sera toujours un vin liquoreux.

Rappelons ensuite que 'élaboration du vin est fondée sur la transformation (par fermentation) du sucre
contenu dans les raisins en alcool. Dans les vins secs, la quasi-totalité du sucre du raisin devient de U'alcool.
C'est pour cela qu’on parle de vin « sec ». IL ne contient presque plus de sucre. A linverse, certains finissent
avec une bonne quantité de sucres résiduels parce que tout ce sucre contenu dans le raisin ne s'est pas
transforme.

Comment réalise-t-on alors un vin « sucré » ? Au départ, les raisins destinés La production du vin ont tous un
certain potentiel alcoolique. Pour produire des vins « classiques » (rouges, blancs secs, etc.), les raisins ont
généralement un potentiel alcoolique de 12 a 14°. Pour produire des moelleux et liquoreux, Les raisins utilisés
ont un potentiel d’alcool qui monte parfois jusqu’a 22°, voire plus. Si tout Le sucre de ces raisins se transformait
en alcool, on obtiendrait des vins a 22°. Mais @ un moment, la fermentation s'arréte naturellement. Elle peut
s'arréter alors que le vin est a 8, 10, 12, 13°... Pour prendre un exemple concret, sachant qu'un degré d’alcool
correspond a 17g de sucre transformés, un liquoreux produit a partir de raisins affichant 20° de potentiel et qui
a fini de fermenter @ 12° contiendra 8x17 g soit 136 grammes de sucres résiduels. Le vin obtenu n’est donc pas
nécessairement moins (ou plus) alcoolisé qu’un vin blanc classique.

Enfin, pour éuviter le phénomene refermentation, on ajoute du souffre dans Le vin. Tous les vins moelleux et
liquoreux contiennent ainsi obligatoirement plus de soufre qu’un vin blanc sec pour neutraliser les levures qui
pourraient avoir enuie de se réveiller... Apres, tout est une question de savoir-faire : les meilleurs vignerons ne
matraquent pas leurs liquoreux en soufre et ils ne connaissent aucun probléme pour autant.

Ce que j'ai pensé de ce vin

Vin bien fait, c'estce o Une belle découverte @ Génial ! J'en veux

Ok, mais bof quil me fallait encore !

Date et circonstances dégustation (nom des convives, plat accompagnant Le vin...)

Mes commentaires de dégustation (robe — nez — bouche — appréciation générale)

Contacts Ce vin vous a plu?

Pierre Longueuville - 0497/517.583 Passez commande sur notre site ou en envoyant un mail

Yues Lacomble - 0486/360.642 a info@myuwinebox.be

www.mywinebox.be




