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La qualité des vins blancs doux (" liquoreux "l * de Sauternes dépend 
certes de facteurs humains (conduite et entretien du vignoble, " tries » 

du raisin lors des vendanges, vinification, etc.) mais, comme dans les 
autres terroirs du Bordelais, les facteurs naturels ont ici aussi un rôle 
déterminant. 

Les vins sont élaborés à partir de raISinS ayant subi une surmatura­
tion qui permet d'obtenir des moûts possédant une forte concentration en 
sucres; cette surmaturation n'est pas un simple passerillage mais est 
provoquée par un champignon (Botrytis cinerea) se développant sous forme 
de " pourriture noble ». 

Au cours de travaux antérieurs (PUCHEU-PLANTÉ et SEGUIN, 1978) 
nous avons montré qu'une condition nécessaire pour obtenir la " pourri­
ture noble » était que les baies arrivent à maturité avec leur pellicule non 
éclatée et cela grâce à une alimentation en eau légèrement déficitaire, 
régulée en année pluvieuse soit naturellement par le sol, soit artificielle­
ment par drainage. Mais si cette condition est indispensable, elle n'est 
pas suffisante : pendant la surmaturation du raisin, période au cours de 
laquelle se produisent les phénomènes essentiels, il faut, en outre, des 
alternances de petites pluies qui stimulent le développement du champi­
gnon et de périodes sèches plus longues favorisant la concentration des 
jus de raisin. 

Les irrégularités climatiques et surtout pluviométriques du Bordelais 
nous avaient permis d'étudier l'évolution du raisin au cours d'années 
caractérisées par ces alternances de petites pluies et de sècheresse (en 
1975 par exemple qui fut un très grand millésime) ou par des précipita­
tions excessives (1974). La poursuite de nos travaux en 1978, année d'une 
exceptionnelle sécheresse, et en 1979 nous a permis de mieux préciser 
le rôle que jouent les facteurs naturels et plus particul ièrement les condi­
tions climatiques durant la maturation et la surmaturation du raisin. 

* Traditionnellement les vins de Sauternes portent le qualificatif de «liquoreux» 
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CONCLUSION 

La plus ou moins bonne qualité des vins blancs doux (<< liquoreux ,,) 
de Sauternes dépend essentiellement des conditions climatiques durant la 
période de surmaturation. S'il y a alternance de petites pluies et de pério­
des sèches (1979), Botrytis cinerea se développe sous forme de ({ pourri­
ture noble ". Si la pluviosité est excessive et pratiquement ininterrompue 
(1974), le raisin est fortement déprécié par la « pourriture vulgaire,,; en 
revanche une trop forte sècheresse (1978). assez exceptionnelle il est vrai 
à cette époque de l'année, peut inhiber le développement de la pourriture. 

En raison des profondes transformations que subit le raisin au cours 
de sa surmaturation, il est illusoire de rechercher des corrélations très 
étroites entre les terroirs et la qualité des vins. En effet, les facteurs 
climatiques jouent un rôle déterminant parce que les relations entre le 
raisin, la plante et le soi sont alors réduites. I\/Iais il faut se garder d'oublier 
qu'une condition indispensable pour obtenir le développement de Botrytis 
cinerea sous forme de « pourriture noble » est que les baies arrivent à 
maturité avec leur pellicule non éclatée; cela implique que l'alimentation 
en eau de la vigne ne soit jamais excessive durant la période de matura­
tion du raisin : le rôle régulateur du sol est alors fondamental. 

En somme l'obtention d'un grand " Sauternes " suppose en premier 
lieu des conditions climatiques et une régulation de l'alimentation en eau 
de la vigne permettant de produire des vins rouges ou des vins blancs 
secs de bonne qualité mais elle exige, en outre, des conditions météoro­
logiques particulières pendant trois à cinq semaines supplémentaires, ce 
qui explique la rareté des très grands millésimes. 

Manuscrit reçu le 27 juillet 1981, accepté pour publication le 1 cr septembre 1981. 

RÉSUMÉ 
La qualité des vins blancs liquoreux de Sauternes dépend essentiellement 

des facteurs climatiques qui favorisent ou' non le développement de Botrytis cine" 
rea sous forme! de "pourriture noble". Mais le rôle du sol n'est pas moins 
fondamental : en évitant une alimentation en eau excessive durant la matura­

tion du raisin, il permet d'obtenir des baies non éclatées, condition indispen­
sable à une bonne surmaturation du raisin, 

SUMMARY 
The quality of the Sauternes sweet white wines depends essentially ',.on the 

climatic factors that favor the development of Botrytis cinerea in the form of 
«noble rot". But the soil plays a notless fundamenral role : in preventing 

excessive water during the grape's ripening, it helps to obtain grapes that not 
burst, a necessity for a good overripening of the grape. 

ZUSAMMENF ASSUNG 
Die Qualitat der edelsüssen Sauternes"Weinen ist zum gmssen Teil an die 

klimatischen Faktoren gebunden, die die Entwicklung von Botrytis cinerea unter 

- 159-




