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 L      es vins liquoreux occupent une place 
importante dans ma cave même si je 
dois avouer que je les débouche trop 

rarement. Je ne le fais que lorsque je cui-
sine pour des amis, généralement pour 
agrémenter les fins de soirée. Les liquo-
reux sont en général très bien accueillis 
par les invités, les papilles gustatives réa-
gissant en général très bien aux nuances 
sucrées. Lorsque je sers des vins de dessert, 
je le fais en général de façon parcimonieu-
se: une demi-bouteille suffit en général 

pour quatre à six personnes. Il s’agit en 
effet de nectars à consommer avec modé-
ration, dignes de couronner dignement la 
soirée. 

Une production onéreuse

Toutes les régions du monde produisent 
des vins liquoreux. En Suisse, ces spéciali-
tés sont toutefois considérées comme des 
raretés et seul un petit nombre de vigne-
rons en produisent. Il arrive même que les 
vins ne soient pas produits toutes les an-
nées, leur fabrication étant particulière-

ment onéreuse. En général, le but est d’ob-
tenir une concentration du sucre contenu 
dans les baies en faisant sécher celles-ci. 
On peut le faire en entreposant les grap-
pes entières sur des claies en paille (vin de 
paille) ou en les suspendant dans un gre-
nier. Les raisins desséchés sont ensuite 
pressés, ce qui permet d’obtenir un moût 
affichant des teneurs en sucre très élevées. 
Pour produire de l’Eiswein, une variante 
particulière de liquoreux, on récolte des 
baies pratiquement gelées, ce qui permet 
d’éliminer l’eau (sous forme de glace) fa-
cilement au pressoir. 

Les vins de dessert 
Un bon repas ne saurait se terminer sans un plat de fromage et un dessert, avec lesquels  

on sert généralement un vin liquoreux. La production de ces derniers étant onéreuse, de  

nombreux vignerons y renoncent.
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Les vins botrytisés constituent une autre 
catégorie de vins liquoreux. Ils sont ap-
pelés ainsi à cause d’un champignon, le 
botrytis cinerea, qui attaque les baies. 
Celles-ci se ratatinent et se dessèchent 
mais elles perdent uniquement leur 
eau, conservant leur sucre et leur acidi-
té. Les grappes sont en général récoltées  

à la main. En Suisse, certains Grains No-
bles et vendanges tardives appartien-
nent à cette catégorie. D’autres vigne-
rons laissent leurs raisins sécher sur cep 
– sans l’action du botrytis – jusqu’à ce 
qu’ils ressemblent à des raisins de Co-
rinthe. Là encore, ils obtiennent la 
concentration de sucre nécessaire pour 

faire de bons liquo-
reux.

Des arômes fabuleux

Quelle que soit la fa-
çon dont ils ont été 
produits, les liquoreux 
sont considérés com-
me le nec plus ultra en 
matière de vins. Ils ta-
pissent en effet le pa-
lais d’arômes exquis de miel, de caramel, de 
cannelle, de fruits candis, de compote d’abri-
cots et de raisins de Corinthe. Il convient de 
veiller à l’intensité des notes sucrées lorsque 
vous choisissez vos accords dessert/vins de 
dessert. Plus les nuances sucrées du dessert 
sont complexes, plus le liquoreux doit lui-
même être complexe. Si vous cherchez des 
vins de dessert qui se marient bien avec le 
chocolat (il n’y en a pas tant que ça), vous 
pouvez même aller plus loin et opter pour 
un vin muté de type Porto ou Madère.

Retrouvez toutes les rubriques consa
crées au vin sous www.lemenu.ch/vin

Ce qu’il faut savoir
 Les vins liquoreux se marient mieux avec 

des desserts secs (gâteaux, pâtisseries, 
biscuits) qu’avec des crèmes. Ces derniè-
res ont en effet souvent une intensité  
aromatique supérieure, qui réclame des 
liquoreux plus complexes.

 Mieux vaut éviter le vin avec les fruits car 
l’acidité des fruits domine en général celle 
du vin. A la limite, vous pouvez essayer un 
mousseux assez doux. 

 Ne servez pas les vins liquoreux trop 
froids car sinon, leur palette aromatique ne 
pourra pas s’exprimer totalement. Evitez 
aussi de les servir trop tièdes car ils ont ten-
dance à devenir collants et épais. La tempé-

rature idéale est comprise entre 8 et 10 °C.
 Servez vos liquoreux dans des petits ver-

res, plus petits en tout cas que les verres 
traditionnels à vin blanc ou à vin rouge. 
C’est le moment également de ressortir les 
verres très anciens que vous avez hérités 
de votre grand-mère ou que vous avez dé-
nichés dans une brocante.

 Si vous ne parvenez pas à terminer votre 
bouteille de liquoreux, n’hésitez pas à la  
reboucher et à la laisser au frigo pendant 
quelques jours. J’aime personnellement 
bien en garder un peu pour le lendemain, 
pour accompagner par exemple un pot-
au-feu.


