LA RENAISSANCE DE TOKAJ :
HERITAGE ET MODERNITE -
L'EVOLUTION DE LA GAMME DE
VINS DANS NOS JOURS

Laszld Meészaros
Barcelona, le 30 novembre 2017




REGIONS VITICOLES DE HONGRIE
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GEOGRAPHIE DE LA REGION
DE TOKA)J

Localisation : Nord-Est de la Hongrie: Latitude N 48.1654 et
Longitude E 21.3030. 27 communes, 5500 hectares de vignes.

1ere délimitation d'une région viticole dans le monde

Limites : les vignes sont situées sur les pentes Sud et Est au
pied du Zemplén (150 — 300 m au dessus du niveau de la
mer), a proximité des rivieres Tisza et Bodrog.

Sol : roche mere volcanique formeée 8-10 million d'années
auparavant (rhyolite, tuf, etc.) avec un sol argileux ou du loess
(depots sedimentaires eoliens)

Climat continental : caractérisé par un éte chaud et sec, un
hiver froid avec un automne particuliere long et chaud (été
Indien).

Précipitations : 520-550 mm / an
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HISTORIQUE DE LA REGION DE TOKAJ

1571

Systeme de classification des vignobles par Matolai

1737

Le Tokaji Aszu devint “le vin des rois et le roi des vins” (Louis XIV).

Le Tokaj etait la boisson favorite de Pierre le Grand, de la Grande Catherine,,
de l'aristoctratie polonaise, Frederic Il de Prusse. Il a inspiré Goethe, Voltaire,
Schubert...

1889-1892

Replantation de la région de Tokaj avec les trois cepages
dominants : Furmint, Harsleveld, Sargamuskotaly

Premier document mentionnant le « vin aszu »

1732

1¢re délimitation d'une région viticole dans le monde par décret
royal de Charles Il
Le nom de Tokaj devint une appellation officielle

17-19¢ siecle

Crise du phylloxera. L'insecte causa des dommages sur les racines
des vignes et détruisit presque totalement le vignoble de Tokaj.

1892-1908




1945-1989 ¢

La Hongrie devient une République démocratique,
Début de la “Renaissance” et de la privatisation des domaines

1991-1993 ?

Fondation de Tokaj Renaissance - Union des Grands Crus de Toka; @

2000 o

La région viticole de Tokaj est classée au patrimoine @
mondial de 'UNESCO

La Hongrie devint un état communiste
La production et la mise en bouteille des vins de Tokaj devint un
monopole d'Etat.

1990s

Arrivée des 1ers investisseurs étrangers dans la région viticole :
AXA Millésimes, GMF, GAN, Vega Sicilia.

Rétablissement des domaines historiques : Diszndko, Hétszolo,
Oremus, Pajzos, Degenfeld...

Les producteurs locaux de haute qualité démarrerent leur propre
production : Istvan Szepsy, Gergely Vince,...

1995

Reorganisation de la confrerie de Tokaj.

Premiere grande vente aux encheres de Tokaj en 2013.

Depuis 2000 jusqu’a nos jours : arrivée de nouveaux investisseurs et
création de nouvelles entreprises (Béres, Dobogo, Fileky etc.)

2002
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TOKAJ - LES PRODUCTEURS

Sur 5531 ha (superficie totale
récoltée en 2016) se partage
environ :

* 5000 producteurs de raisins

* 300 producteurs de vins

* 50 producteurs réguliers de Tokaji
AszU
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FURMINT

Ancien cépage de la région

Couvre 60 % de la région viticole.

Est devenu le cépage le plus important au 18¢ siecle

Caractérisé par des grappes de taille moyenne, compactes

Maturation tardive (Octobre) et conserve son acidité au
cours de la botrytisation.

Tres adapté au developpement de la pourriture noble.

Produit également des vins blancs secs remarquables



HARSLEVELU

Ancien cépage, Couvre 30% de la region

Caractérisé par des feuilles similaires a celle du tilleul ("Hars")
Grandes grappes, longues, baies a peau épaisse

Se botrytise moins facilement que le Furmint
Cépage aromatique, avec des notes de tisane, florales (sureau)

Produit des vins blancs secs élégants et frais




ZETA

Couvre 4 % de la région

Cépage nouveau (autorisé depuis 1986)

Croisement de Furmint et de Bouvier

Cépage a maturité préecoce (début septembre)

Caractérisé par des grappes compactes et de taille
petite a moyenne

Bien adapté a la botrytisation, les raisins botrytisés
manifestent une acidité ronde.



SARGAMUSKOTALY

("Muscat blanc a petits grains)

Représente 5% de I'encépage de la région

Originaire du Sud de la France. Introduit au 17e siecle
Produit des grappes de taille moyenne , avec des baies rondes et juteuses

Tres aromatique

Maturite précoce : début septembre

KOVERSZOLO
KABAR (= Harslevelid x Bouvier)







QUELLE GRAPPE POUR QUEL VIN?

SEC, DEMI-SEC, VARIETAL :
Vendanges manuelles de grappes saines

SZAMORODNI & VENDANGES TARDIVES :

Vendanges manuelles de grappes sur-muries et botrytisees, par sélection de grappes
ou de partie de grappes

VINS ASZU & ESZENCIA :
Sélection grain par grain de baies botrytisées et passerillees (baies aszu )

ASZU BERRIES




LA GAMME DES VINS DE TOKAJ

10K Al

TOKA]I
KESOI SZURET / LATE HARVEST
2016
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DISZNOKO

¥ DISZNOKO
FUlZlg‘:;NT DIST%)%KA(]?KO TOlp(ﬁ(l)::(S)ZU
SZAMORODNI & ’ i
VINS SECS TOKAJI ESZENCIA
VENDANGES TARDIVES TOKAJIASZU &
Furmint, Harsleveli Vins issus de grappes 3*, 4*, 5, 6 Puttonyos,
Vins issus de grappes vendangées tardivement, AszU eszencia*
mures sans pourriture sans sélection
noble. individuelle. Pressurage

directe des grappes.
* N'existent plus depuis 2013 ’




FURMINT

MATURATION (2012)
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LES GRAINS ASZU

La base des vins Aszu

Extremement riches en sucres, en aromes et en acides,
ces baies sont obtenues grace a :

POURRITURE NOBLE PASSERILLAGE
(botrytis) concentration par
botrytisation dessechement

Les baies aszu sont récoltées grain par grain par tries successives (3 a 4).
Une personne peut récolter 5-10kg de baies par jour.
5 kg de grappes saines sont nécessaires pour obtenir 1kg de grains aszu.




LES BAIES ASZU
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DEBUT DE LA BOTRYTISATION
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TOKAJI ASZU




RECOLTE DES ASZU
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ELABORATION DES ASZU

Principe : contact pelliculaire entre les baies aszu et le vin/mout de base (maceration).
Un pressurage direct des baies est impossible car elles sont trop seches,
Une macération est utilisée pour extraire les sucres, les aromes et les acides.
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1. STOCKAGE 2. ESZENCIA 3. MACERATION 4. PRESSURAGE 5. VIEILLISSEMENT
Stockage des baies récoltées une Collecte de chaque goutte Ajout des baies Aszu dans un Pendant la maceration les baies . o
par une dans des vats jusqu'a la d’Eszencia, issu du pressurage mout en fermentation ou aszU forment une pate qui sera Trois ans de vieillissement dont
fin des vendages. des baies sous leur propre poids. nouveau vin pour une lentement pressée. Le jus est deux enlbarrlq.ues de chéne sont
macération entre 12h et 60h. remis en fermentation jusqu'a necessaires avant la
Remontages et pigeages pour atteindre I'équilibre souhaité. commercialisation.
augmenter l'extraction
pelliculaire.

La qualité des baies aszu détermine l'utilisation d’'un mout en fermentation ou d ‘un vin de base, la proportion de baies aszu utilisée ainsi que la durée de la
macération. Notre objectif est d’avoir un maximum d’aromes et de parfums extrait lors de la macération, combiné a une structure droite et précise. Cela nous permet,
a Disznoko, de préserver la fraicheur du fruit et d’atteindre un surprenant équilibre entre le sucre, l'acidité et l'alcool.




ELABORATION DES VINS ASZU

La proportion de baies aszi comparée a la quantité de vin ou mout détermine la concentration du vin.
Plus il y a de baies ajoutées, plus le vin découlant sera riche.
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Il fut un temps ou la quantité de
baies aszu était mesurée a l'aide de

puttony (hotte de 27I) et le volume
de vin de base ou mo(t avec une

barrique GOnci (136 litres).




MATURATION OF TOKAJI ASZU

Apres la fermentation en cuve, les vins sont
mis en barrique pour |'élevage, ces barriques
sont entreposées dans des caves creusées
dans la roche.

Ces caves ont une tempeérature constante de

11 a 13°C avec une humidité ambiante de 85-
90%.

Les murs sont partiellement recouverts par
une microflore : Cladosporium cellare
(Zasmidium cellare)

La durée d'élevage est de 2 ans minimum
dont 1an et demi en fut de chéne.




ESZENCIA

Le nectar le plus concentré au monde

Jus libéeré sous le propre poids des baies aszu quand elle sont stockées
dans des vats, avant |'élaboration des vins Aszu.

La fermentation est tres longue, a cause de I'extreme crichesse en
sucre (500-900 g/I)

Degré d'alcool compris entre 1.5 to 3%
Egalement assemblée aux vins Aszu.

Un tres faible volume est produit et mis en bouteille sous le nom de
« Tokaji Eszencia »

Auparavant I'Eszencia était vendue en pharmacie pour ses vertues
médicinales.



VENDANGE TARDIVE
&
SZAMORODNI

Vins issus de vendages tardives mais sans sélection grain par grain.
Les grappes recoltées sont en parties botrytisees

Vendange en sur-maturitee et partiellement botrytisée, généralement a la fin des
vendanges, aprés la récolte des grains aszu
Pressurage direct ou éraflage suivi d'une courte macération
Fermentation & élevage en barrique

Deux dénominations :

VENDAN”GES '[ARDIVES SZAMORODNI
(KESOI SZURET)
Un vin riche, plus

Frais, élégant, fruité, complexe, avec un
avec un court passage vielllissement d'au
en barrique (quelques mois) moins deux ans en

barrique




Tokaj — quel vin évoque ce nom ?

Les appellations :
- Tokaji Eszencia
- Tokaji Aszu

- Tokaji Szaraz Szamorodni (vin sec issue des raisins de vendange tardive, élevé en fit,
souvant sous voile ou d’un facon oxydative)

- Tokaji Edes Szamorodni ('vendange tardive’ traditionnelle avec élevage en fOt obligatoire)

- Tokaji Forditas (deuxieme macération sur grains aszu)

- Tokaji Maslas (vin doux élaboré en contact avec les lies de vins aszu

- Tokaji Késoi Szuretelési bor ('vendange tardive’)

- Tokaji fehér bor — 'Vin blanc’ (ex. Tokaji Furmint, Harslevell, Cuvée etc. — sec, demi-sec,
demi-doux)

- Tokaji Pezsgo ('vin mousseux’)




Tokaj — quel vin évoque ce nom ?

* 'appellation commercialise a peu pres 100.000 — 120.000 hl de vin par
an, dont

* 20% blancs secs
* 50 a 60 % de vins demi-doux
* 10 a 15% de vins de type vendange tardives issus de pourriture noble

* seulement 5 a 8 % de Tokaji Aszu !



Tendances dans la region

e Années 1990

- apres les décennies d’une production peu qualitative la redecouverte de la vinification d’Aszu. Aszu est le focus
pour les producteurs de qualite, et le centre de communication.

- Les débats stylistiques concernant le caractere des Tokaji Aszus
- Les blancs secs sont peu hombreux, peu connus, moins appreécies

e Années 2000 :

- I(_’intéret crois)sant vers les blancs secs de Furmint ou de Harslevell de |a part des producteurs et du marché
surtout local

- Les blancs secs issus des crus, parcelles historiques
- Vinification des blancs secs plutot expérimentale
- Les vins doux un peu délaissés par de nombreux producteurs

e Années 2010

- l'aszu redevient au centre des débats — comment peut augmenter sa notorieté, étendre le marche. Nouveau
cahier des charges dont les changements concernent essentiellement la réglementation des aszu

- Des blancs secs plus "définis” avec toujours beaucoup de styles différents
- Apparition des vins mousseux de qualité



TRADITIONAL
MEASURMENTS FOR
SKIN CONTACT

SPECIFICATIONS
BEFORE 2013

SPECIFICATIONS
AFTER 2013

The puttonyos word and number is no longer mandatory

...........................................................................................................................................................................................................................................................................

"pUttOI‘Iy" "gﬁnCi ba rrel" Min. alco.hol Min. residual Years of ageing Richnes.s in Min. alco_hol Min. residual  Years of ageing
ard 27 litre  ard 136 litre nitewne  sgr s EEECEEL VL
SX 3 Puttonyos 9% 60 3(2)
ly o % @ 3 LEGISLATION
Nouvelle et ancienne législation
5X 5 Puttonyos 9% 120 3(2) 19% 9% 120 2(1,5 pour les vins Tokaji aszu et
Tokaji eszencia
6X 6 Puttonyos 9% 150 3(2) 19% 9% 150 2 (1,5)
>6X Aszueszencia 6% 180 3(2) doesn’t exist since 2013 vintage
only free
run juice Eszencia 1,2% >450 28% 1,2% >450




