VINIFICATION EN ROUGE
( RAISINS ROUGES _)
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EGRAPPAGE  Séparation des baies et des rafles
Bales : grains de raisin
Kafle : partie ligneuse de la grappe
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FOULAGE  Eclatement des baies
Permet de libérer la pulpe et le jus de raisin (appelé moat).
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MACERATION  Les matiéres colorantes, les arémes et les éléments tanniques
contenus dans la peau se diffusent dans le mott en fermentation.
Selon le tpe de vin recherché, la maceration sera plus ou moins prolongee.
Les vins rouges de garde demandent une maceration plus longue
pour obtenir une honne structure et une dptitude au vieillissement.

FERMENTATION  Phénomene naturel au cours duquel les sucres du raisin sont
ALCO OL[QUE transtormes en alcool sous 'action des levures.
dans des cuves  Elle dure en moyenne 4 a 10 jours. p
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ECOULAGE des cuves  Par gravité, le vin Le mare est ensuite pressé N
est séparé du marc.  afin d'en retirer Je vin M;"!f‘;;”;"
S SN s a la distillation
L{j vin écoulé est dit ir?ljb}be. Nahsariioie s
. _wvin de gouttes. C'est fe wvin de presses, plus parties solides des
PRESSURAGE riche en couleur et tannins. raisins (pellicules,
- e pEpIns) encore

VIN DE GOUTTE VIN DE PRESSE imprégnees d alonl,
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VIN ROUGE )
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VIN ROUGE  Le vin est clarifié, stabilisé, puis élevé (en fiit de chéne si la conser-
vation “sous bois” est recherchee), filtre et mis en bouteilles,
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CLARIFICATION
STABILISATION

‘ MISE EN BOUTEILLES

En fonction des particularités régionales, il existe des modes
opératoires différents a l'intérieur de ce schéma général
du processus de vinification en rouge.




Lclatement des baies
Permet de liberer la pulpe et le jus de raisin (appele motit).
Baies : grains de raisin

La particularité de Ia vinification en S dkith i
blanc est I'absence de macération. printsece Tl pirtis

La vendange foulee est immediatement salides des raising (ratles
pressée, afin d'eviter tout contact pellicutes. pepias).

prolonge entre le mout et les parties

sofides des 1aisins.

Le mout separé de toutes impuretés et parties solides
est mis en fermentation

(phenomene naturel au cowrs duquel les sucres du raisin
sont transformes en aleool sous 'action des levires).

Elle dure en moyenne 8 a 15 jours.

Le vin est clarifie. stabilise. puis eleve, filtré et mis en bowteilles.

En fonction des particularités régionales, il existe des modes
opératoires différents a l'intérieur de ce schéma général
du processus de vinification en blanc.




VINIFICATION EN ROSE

RAISINS ROUGES )

EGRAPPAGE  Séparation des baies et des rafles
Bales : grains de raisin
Rafle : partie ligneuse de la grappe
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FOULAGE  Eclatement des baies
Permet de libérer la pulpe et le jus de raisin (appelé mot).
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MACERATION DE  Macération écourtée MARC desting  Ia distillation
COURTE DUREE de I P ellicule des raisins 1o uges dans le Marc - ensemble des parries solides

OO Jus pour augmenter la couleur: des misiny (pellicules, paping
et P [a E-'Sb l-J RA G E enicore ipregnees dialcool,
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FERMENTATION  Le moit séparé de toutes impuretés et parties solides est
ALCUOLIQUE mis en fermentation

(phénoméne naturel au cours duguel les sucres du raisin sont
transformes en alcool sous 'action des levires).
Elle dure enmoyenne 8 4 15 jours.
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( VIN ROSE Le vin est clarifié, stabilisé, puis cleve, filtré et mis en bouteilles. )
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CLARIFICATION
STABILISATION
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( MISE EN BOUTEILLES

En fonction des particularités régionales, il existe des modes
opéraloires dillérents a I'intérieur de ce schéma général
du processus de vinification en rosé.




