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VEGETALE PE LA 6RAPPE A LAGUELLE LES
ERAINS DE RAISIN SONT ATTACHES,
VERAFLAGE CONSISTE PONC A LES
SEPARER DE LA RAELE...
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CETTE OPERATION NE SE
FAIT GUE POUR LES VINS
ROUGES, CELA PONNE DES
VINS MOINS BPRES.
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1 PANS LINE SRANPE CUVE EN BOIS
POLR EN EXTRAIRE LE JUS R o oo ECRASER

LE mOMT (Le Jus) 08TE
LE FOULAGE EST PIRIGE VERS LNE R
CUVE POUR SUBIR LE PROCESSUS

LA FERMENTATION EST UNE

ACTION NATURELLE QI SE
PROPUIT A UNE TEMPERATLIRE
PE Z5C A 30°C ET QUI PURE

LES CUVES DE FERMENTATION \ ENTRE ¥ ET 1O JOURS
NERALEMENT PES CUVES EN
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ACIER INOXYDABLE. GUELQUEFOIS, CE pU SUCRE EN |

SONT DES CUVES EN CIMENT Ol DES ALCOOL... C'EST DE
BARRIGLES EN L'ALCHIMIE CA !
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JE DIRAIS PLUTEIT
PE LA “MICROBIOLOGIE"
IL EXISTE 2 TYPES PE
LEVURES : LES LEVLRES
INDIGENES ET LES
LEVURES SELECTIONNEES

LES LEVURES SONT
PES CHAMPISNONS
MICROSCOPIGLES QLI TRANS-
FORMENT NATURELLEMENT LE
SUCRE PU RAISIN EN ALCOOL
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LE SUCRE EN ALCOOL, ELLES MELRENT
ET LA FERMENTATION SBRRETE

LA TEMPERATURE PU JUS POIT,

CEPENDANT PRIELIRE A

QUINZE PEGRES POUR QUE
LES LEVLIRES SANIMENT

o MAIS ALORS, COMMENT
...... FONT LES VIBNERONS POLR
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LES LEVURES PELVENT-ELLES
MOLRIE AVANT LA FIN PE LA
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TOURNER LE VIN EN VINAIGRE

DEPUIS 3O ANS LN PROCEDE pE
CONTROLE DES TEMPERATLRES DE
FERMENTATION A ETE INTROPUIT
PANS LA VINIFICATION...
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AUTOURPHUI, LE VIGNERON PEUT ACHETER PES LEVURES
SELECTIONNEES ADAPTEES A CHAGLE TYPE DE
TERROIRS, DE CEPASGES, PE VINIEICATION.., CE QUI A
PERMIS PE FAIRE PROGRESSER NETTEMENT
LA GUALITE DES VINS

Olll CAR LE RISQUE PE )
PEFALT ET DAPPARITION PE
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EST SUPERIELR AVEC DES
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GUAND LA FERMENTATION SE TERMINE,

PURANT LA MACERATION, LE
VIeNERON MELANGE LE MARC ET
LE MOUIT PELY EOIS PAR TJOUR
PANS LA CUVE, POUR COLORER LE
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) A CE STAPE, LE CONTACT ENTRE
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EH Ol S| LON PRESSE
LE RAISIN NOIR (A PULPE
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PLUSIELRS FOIS POLR EN EXTRAIRE LE JUS PONT LA S At
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LE JUS DPE RAISIN EERMENTE EST = < MILLESIME POLR PONNER
PEVENL PU VIN, LE VISNERON "LA TOUCHE® FINALE A SON
SOUTIRE SA CUVE EN ECOULANT LE ViV AVANT PE LE METTRE EN
Jus, QUE FON APPelle LE VIN BARRIQUES Ol A NOLVEAL
DE 6OUTTE, DANS LINE AUTRE CUVE EN CUVES POLIR LELEVAGE
Oll PANS PES BARRIGUES EN CHENE :
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C'EST CE QU'ON APPELLE
LE VIN PE PRESSE
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LA FERMENTATION
MALOLACTIQUE

{ cest ropéraTion
PURANT LAGLELLE
L'ACIPE MALIQUE
VIN EST TRANSEORME EN
IPE_LACTIQUE
GRACE A BACTION PE
BACTERIES LACTIQUES
FIGLES AU VIN, CE
LI PERMET P'ENLEVER
LA TROP FORTE ACIDITE
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7 | A FERMENTATION, IL B5T

IL N'EST PAS TOUT A FAIT
r AGREABLE A CONSOMMER

IL A BESOIN DE SEMELIORER PAR LN
ELEVAGE EN CUVES OU DANS DES
BARRIGUES. LA PERIODE PE lELEVASE
[ VA PERMETTRE DAFEINER LE VIN EN LLI

APPORTANT DE I ANCE, DE LA
FINESSE, T VELOPPANT SES

’ uT EN
MES, SON FRUITE

LY.
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PURANT LELEVASE,

LE MATTRE DE CHAI VA

PARER LE VIN DES LIES”
EN PROCEDANT A DES
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POUR CELA, IL TRANSVASE

LE VIN DANS LNE AUTRE
CUVE Ol BA E ET
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PE TOUTES
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'ELEVAGE DU VIN ROUGE PEUT PURER
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LA GuAaL

0I5 ET PEUX ANS, SELON
PES VINS RECHERCHES. ..
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B . PRET A
=N ETRE mIS EN
BOUTEILLES

[SONT UTILISES

SALRIE2-VOUS
EN RECONNAT-
TRE LAROME 2

POUR CLARIFIER
LE VIN ET LE RENCRE
LIMPICE, AVANT $A MISE EN

BOUTEILLES, LE VIGNERON INTROPUIT
PANS LA BARRICGLIE OU DANS LA CUVE
ELIMINER LES
PERNIERES IMPLRETES EN SUSPENSION :

Pu P'CELF POLR
C'EST LE COLLAEE...

LALTOLURE HLI,

PRUTRES
PROPLITS
comme
LA SELATINE
U LA
BENTONITE

POLIR
CLARIFIER
LE VIN

MERCI PE VOTRE VISITE.
J'ESPERE GUE CELA VOUS
ALIRA PERMIS D'EN
APPRENDRE LN PEL PLUS
SUR LA VINIFICATION

oul, CETAIT TRES
INSTRUCTIE... MEME
S JE VAIS AVOIR DU
MAL A TOUT RETENIR
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DANS CE CAS-LA,
I8 QUELALE SE
POUR YOUS RAFRATCHIR
LA MEMOIRE

EXCELLENTE IDEE
CETTE B GUI RESLUME
LE PROCESSUS PE
VINIFICATION

oul, ET ON
PIRAIT BIEN GQUE
C'EST NOUS
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LA SEFSES !
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