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La vinification : les étapes de I’élaboration des vins

Vin Rouge Vin Blanc Sec

v

; ’ Raisins blanc ou rouge
On récolte g

Raisins rouge

(EGRAPPAGE/ERAFLAGE)
On sépare les rafles et les grains, afin de réduire les tanins et I'acidité

PN P
On éclate les grains de raisin sans écraser on écrase les grains pour garder
les pépins afin d’obtenir le mot. uniquement le moGt

(SULFITAGE)

On ajoute au molt du dioxyde de souffre (SO? ou Sulfite) : antioxydant et antiseptique

(DEBOURBAGE)
On enléve les particules (bourbes) en suspension pour obtenir un vin plus clair

(CHAPTALISATION/LEVURAGE)

On ajoute du sucre et/ou des levures pour aider la fermentation alcoolique

c Um0

Permet de colorer et parfumer le moit, et
apporter des tanins

F A

Transformation du sucre contenu dans le moiit en alcool

I / <

On laisse le vin s'égoutter : on obtient le vin de goutte

On presse les marcs :
on obtient le vin de presse

On ajoute des 'bact-éri'es Iactiques' afin de diminuer I'acidité du vin

E (+ assemblage, filtrage, collage, ouillage)
On laisse vieillir et on soigne le vin

Légende :
En gris : En turquoise :
étapes facultatives étapes obligatoires
En jaune :
étapes réservées aux vins rouges étapes réservées aux vins blanc
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