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LA VIGNE ET LE VIN

B DEFINITION LEGALE DU VIN : LE VIN EST OBTENU EXCLUSIVEMENT PAR LA FERMENTATION ALCOOLIQUE, TOTALE
OU PARTIELLE, DE RAISINS, FOULES OU NON, OU DE MOUTS* DE RAISIN.

o

- ELLE CONSTITUE LA CHARPENTE DE LA GRAPPE (DONT ELLE PESE ENVIRON 3 & 7 % DU POIDS).
- ELLE SERT DE CANAL ALIMENTAIRE ENTRE LES RACINES ET LES GRAINS ET PASSE AUSSI PAR
2 LES FEUILLES.
PEDONCULE v

- ELLE CONTIENT DES SELS DE POTASSIUM QUI SONT LALIMENTATION DES LEVURES PENDANT
LA FERMENTATION.

Z - SON EMPLOI DANS LA VINIFICATION AMENE TOUJOURS UNE MODIFICATION DE LA COMPOSITION
PEDICELLE DU MOUT.

.

} - ELLE ASSURE LIMPERMEABILITE DU GRAIN.

- ELLE RENFERME LES MATIERES COLORANTES : ANTHOCYANES POUR LES VINS ROUGES ET FLA-

VONES POUR LES VINS BLANCS (SAUF POUR QUELQUES CEPAGES DITS “TEINTURIERS” POUR
LESQUELS LES MATIERES COLORANTES SONT CONTENUES DANS LA PULPE).

¥ - ELLE RENFERME AUSSI LES MATIERES ODORANTES CARACTERISTIQUES DE CHAQUE pEPAGE.
' - ELLE CONTIENT DES TANINS : CEUX-CI APPORTENT DE L'ASTRINGENCE (QUI ASSECHE LA

BOUCHE), SE DISSOLVENT DANS L'EAU ET LALCOOL ET SE RETROUVENT DANS LE VIN. ILS
VONT INTERVENIR DANS LA QUALITE ET LA CONSERVATION DES VINS.

.

- ELLE RESSEMBLE A UNE FINE POUSSIERE CIREUSE ET RECOUVRE LE GRAIN : ELLE RETIENT
LES LEVURES APPORTEES PAR LE VENT ET LES INSECTES.

o

- ILS CONTIENNENT DES TANINS ET ... DE LHUILE ! ILS NE DOIVENT EN AUCUN CAS ETRE ECRA-
SES PENDANT LES VENDANGES ET LA VINIFICATION.

!

- ELLE CONSTITUE LA PARTIE LA PLUS IMPORTANTE DU GRAIN DE RAISIN. ELLE EST COMPO-
SEE DE :

- EAU (70 A 80 %),

- SUCRE (100 A 300 GRAMMES PAR LITRE DE MOUT),

- ACIDES ORGANIQUES (SELS MINERAUX, VITAMINES C, P ET B...).

PINCEAU
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LES DI FFERENTES
MATURITE DU GRAIN DE RAISIN

PROBLEME MATHEMATIQUE :

A QUEL MOMENT ALLEZ-VOUS VENDANGER ?

JUIN A JUILLET
ou
APPARITION DE GRAINS

MINUSCULES TRES ACIDES
ET PEU SUCRES.

AN
MAI A JUIN
EY ENVIRON 100 JOURS AVANT

LES VENDANGES
ET

LE RAISIN SE COLORE,
LE SUCRE AUGMENTE,

L'OVAIRE DE LA FLEUR SE
TRANSFORME EN FRUIT.
. T .

p. 3 P
AVRIL A MAI

EN SACHANT QU’IL FAUT 17 G DE SUCRE POUR OBTENIR 1 DEGRE D’ALCOOL,
QUE LA TENEUR EN SUCRE AUGMENTE APRES LA VERAISON,

AVEC LE SOLEIL POUR FAVORISER LA PHOTOSYNTHE$E ET QU’AU MOMENT
DES VENDANGES, LE SUCRE PEUT AUGMENTER DE 4 A 5 G PAR JOUR,

LES ACIDES DIMINUENT.

AOUT A SEPTEMBRE

ETAPES DE LOEVOLUT

o S

4 ILN'Y A PLUS D'ECHANGES
ENTRE LA PLANTE ET LE RAISIN

P

/| LEAU S’EVAPORE, LES ELE-
MENTS DU JUS -SUCRES-
SE CONCENTRENT

LE RAISIN EST ATTAQUE
PAR UNE MOISISSURE :
LE BOTRYTIS CINEREA.

... “

=

LE RAISIN SE DEVELOPPE.
SUCRES, AROMES ET

COULEUR AUGMENTENT

ECLOSION DES BOURGEONS
ET APPARITION
DES PREMIERES FEUILLES.

ok

SUCRE [N
M LORS DE LA FERMENTATION ALCOOLIQUE, LE SUCRE

ACIDES [N

L'ACIDITE DIMINUE.

SE TRANSFORME EN...

B S’'ILY EN A TROP LE VIN EST TROP ACIDE
B S'ILN’Y EN A PAS ASSEZ, LE VIN EST “PLAT” ET NE SE
CONSERVE PAS : CE SONT LES ...

EN SEPTEMBRE LE RAISIN EST
MUR : LE SUCRE CESSE
D6AUGMENTER ET D
STABLE CoOoEST LA
LE VIGNERON PEUT
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LOENCEPAGEMENT DU VI GNOBLE FRANCAI

CEPAGES ROUGES
CEPAGES BLANCS
- PINOT NOIR
- RIESLING
MAZ"R - MUSCAT
ol - PINOT GRIS
A - - GEWURZTRAMINER
anel i 4 | -syLvaner
' v e - PINOT BLANC
- GAMAY E iy
- CABERNET FRANC _ b ASSELAS
- CABERNET SAUVIGNON &
- PINOT NOIR
\'
A
‘ B
- FOLL B T e
i
ARD
USSEAU
’ NOT NOIR
% - SAVAGNIN
CHARDONNAY
- UGNI BLANC
- FOLLE BLANCHE
- COLOMBARD
4 EUSE
. GAMAY
LAS
E
E
- CABERNET FRANC E
- CABERNET SAUVIGNON
-MERLOT |
- MALBEC
- PETIT VERDOT —
- SEMILLON i 3DRE
- SAUVIGNON e
- MUSCADELLE
N
- UGNI BLANC o
- FOLLE BLANCHE
- COLOMBARD
- MERLOT
- CABERNET FRANC - SYRAH
m - CABERNET M - CARIGNAN
SAUVIGNON - GRENACHE
- MALBEC - CINSAULT
................................. ~Com. 3 . MDOHVAORE
s - TANNAT _“,’,‘5’;‘;‘;‘;5 - MERLOT
E 5 ( U '\)E = SAUVIGNON - MALVOISIE 3 C;Q'“g;{'f
- MUSCADELLE ¢ - PICP
\/ A, R‘ éTe' - MAUZAC MACCABED - MAUZAC
- GROS MANSENG - UGNI-BLANC
- - PETIT MANSENG - BOURBOULENC - GRENACHE
DE VI 6 N t - SEMILLON - SCIACCARELLO
- NIELLUCIO
- VERMENTINO
Qo
CEST LA o V] FAIT
QU'ON MEME
/’
CEPAGE PRODU(T
DES VINS DIFFE -
RENTS DANS
CHAQUE REEION
i VITICOLE J
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LES FACTEURS DE QUALITE DU GRAIN DE RAISIN

iposition des sols

La vigne se développe méme dans des sols pauvres lors-

qu'ils sont caillouteux car les pierres accumulent la cha-

leur pendant la journée (tout en réverbérant le soleil) et la

restituent pendant la nuit. Elles facilitent aussi I'écoule-

ment des eaux.

C’est la nature des sols qui conditionne le futur vin :

m les sols argileux’améliorent corps et couleur tout en

donnant d’excellents tanins ;

m lés sols calcaires prodmsent des vins structurés avec
- un meilleur degré alcoolique ;

m les sols schisteux et ferreux donnent des vins colorés et

durs;

m les sols siliceux produisent des vins trés ardmatiques.

/’

fition des cultures

La meilleure situation : a flanc de coteau, orientée au sud-
est, sud-ouest, et, bien s(r dans des régions ensoleillées.

‘ensoleillement

m En excés, 'ensoleillement donne des raisins riches en
sucre mais pauvres en acidité produisant des vins peu
structurés.

m En manque d’ensoleillement, les raisins sont acides,
pauvres en sucre et produisent des vins peu alcoolisés.

la pluviométrie

m Indispensable en hiver et au-printemps, la pluie est
néfaste en été et notamment pendant la période des ven-
danges. -

m La densité de la plantatlon peut varier de 1500 a 10 000
pieds a I'hectare.

m Le palissage a l'aide de fils de-fer maintient la vrgne
sous forme de haie.

m La taille : la vigne est une liane qui nécessite une taille-

dont les formes autrefois nombreuses sont au nombre.gde
4 actuellement. ,

m Le gobelet : tradmonnellement ut|I|sé dans le midi médi-
terranéen.

mle cordon de Royat : conseillé pour une production de
qualité quand les vendanges sont mécanisées.

m La taille Guyot : de forme classique, elle est la plus
simple a réaliser.

m La lyre : adaptée a des situations diverses, elle est consi-
dérée comme le meilleur systéme de conduite tant pour
la quantité que la qualité.

Fabrice ANDRIEU TECOMAH CCIR

rité du raisin

L matu
Le mustimetre indique le taux de sucre dans le raisin et par

la, la date des vendanges : trop t6t le vin est acide, trop
tard, le risque de pourrissement est élevé.

les vendanges

m Manuelles, elles sont d’un co(t élevé mais permettent
aux vendangeurs-de vérifier la qualité des grappes qu'il
coupe.

m Mécaniques, elles sont rapides mais n’empéchent pas
les feuilles d’étre coupées avec le raisin ni les risques
d'éclatement de celui-ci.

V
“Un grand millésime
en Bourgogne”

Le Bureau Interprofessionnel des Vins de Bourgogne
(BIVB) a estimé lundi qu’'un «grand millésime» s’an-
nongait dans la région, ou les vendanges devraient
débuter entre le 10 et le 15 septembre. «Les condi-
tions météorologiques ont été trés favorables
tout I’été, avec un temps généralement sec et
ensoleillé en journée et frais la nuit», a indiqué
le BIVB dans un communiqué. «Les petites pluies
qui ont débuté le 19 aoiit sont arrivées au bon
moment pour compenser les effets de la séche-
resse, qui avait par endroits ralenti la matu-
rité», a poursuivi I'inter-profession viticole bour-
guignonne. «L’état sanitaire est exceptionnel.
Grice, entre autres, au vent du nord trés pré-
sent cet été, les vignes sont totalement
indemnes de maladies», a ajouté la directrice du
centre technique du BIVB. La récolte devrait s’éle-
ver a 1,5 millions d’hectolitres, soit un volume infé-
rieur a la moyenne des dernieres années. Les orages
de gréle qui se sont abattus durant I'été sont en par-
tie responsables.

o
T coKDON

QD&:LGT
OE ROYAT



Quelles soient mécaniques ou manuelles,
v les vendanges représentent pour

le vigneron U'aboutissement du travail
d’une année dans son vignoble.

ans certaines régions, la date des ven-
danges est prévue trois mois a l'avan-
ce : les vignerons la calculent en comp-
tant 100 jours a partir de la date de la
pleine floraison. Mais plus couramment
la date est déterminée en suivant I'évolution de la com-
position des raisins pendant leur maturation a l'aide
~d'un “mustimétre” indiquant le taux de sucre dans le
raisin : ils sont alors
vendangés cépage par
cépage.
, = i
d’un vin est Lorsque les ven-
danges sont méca-
niques, la machine a
vendanger enjambe
les rangs, sépare les
te"lps au gr’ains de la rafle, le
raisin tombe alors
TN IR LR TB sur un tapis qui le
récolte”’ ll;emonte dans la
enne.
: Lorsqu’elles sont
manuelles, les vendangeurs cueillent les grappes en
les coupant 2 I'aide d’un sécateur, les porteurs ame-
nent le raisin sur le lieu de
ramassage dans des hottes.
Dans les deux cas, ramas-
sage et transport se font en évi-
tant que les raisins soient trop
tassés ou écrasés : oxydation
et macération sont préjudi-
ciables a la qualité d’autant plus
que le délai entre cueillette et
foulage sera long.

“la réussite

conditionnée

a 50 % par le

rtre
i i g de Montma
g premieres vigne ok
} Lef\}rent pla.nt.ées par Adélaide

Savoie au milien du XIIE.SléC\e.

Replanté dans les années 60,

it entre 500

vignoble produl
° et,%()ﬂ pouteilles vend_u;esq
au profit q'ceuvres socia g. A
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LES VINIFICATIONS

B ON APPELLE VINIFICATION UENSEMBLE DES TECHNIQUES MISES EN (EUVRE POUR TRANSFORMER LE MOUT EN VIN.

 LEMOOT g

® LE MOUT EST UN PRODUIT LIQUIDE OBTENU PAR PRES-
SURAGE OU FOULAGE DE RAISINS FRAIS AVEC OU SANS
RAFLE, PEPINS, PEAUX AYANT UN TITRE ALCOOMETRIQUE
INFERIEUR A 1 % VOL. i

/FR;';ff(
ETFOULER, MBS \ o5 RV

.............................. “ 2 COMPOSES AZOTES €T
Wy A MATIERES PECTIQUES

LE HOUT,
EST_COHPOSG Dt- Qoo

SUCRES® 150 A 200 [LITRE
ACIDES } TARTRIQUE, MALIQUE,
......................... ClTR'QUE lssus_Du

CEP DE VIGNE

o o o
S»'URPLUS D’ACIDES
LA DESACIDIFICATION
LORSOU E ELLE PEUT ETRE CHIMIQUE OU BIOLOGIQUE.

LE MOOT N'EST , - CHIMIQUE : UN SEL NEUTRE (CARBONATE DE CAL-
CIUM, BICARBONATE DE POTASSIUM) AJOUTE AU MOUT

PAS ASSEZ SUCRE, VA NEUTRALISER SON EXCES D’ACIDITE.
oP oV TROP PV AC( DE, - BIOLOGIQUE : LE MOUT EST LAISSE PLUS LONGTEMPS
LE VIGNERON RE(JT / EN ATTENTE : LES ACIDES MALIQUES (MAUVAIS AU

GOUT) SE TRANSFORMENT EN ACIDES LACTIQUES
(MOINS ACIDES ET PLUS AGREABLES AU PALAIS). CEST
CE QUE L'ON APPELLE LA FERMENTATION MALOLAC-

TIQUE (AVEC DEGAGEMENT DE COyp).

Y REHEDIER

Ceo O

MANQUE DE SUCRE MANQUE D’ACIDES

LE SUCRAGE OU CHAPTALISATION L'ACIDIFICATION

CETTE OPERATION (REGLEMENTEE PAR L'INAO) CONSIS-  ELLE PEUT ETRE...
TE A AJOUTER DU SUCRE AU MOUT DANS LE BUT - DIRECTE : PAR AJOUT D’ACIDE TARTRIQUE.
D’AUGMENTER LA RICHESSE ALCOOLIQUE DU VIN. - INDIRECTE : PAR AJOUT DE GRAPILLONS VERTS (TRES
RICHES EN ACIDES CAR PAS MURS) : LE VERJUS.
- PAR AJOUT DE SOUFFRE (SO,).

LA FERMENTATION ALCOOLIQUE |

B C’EST LA TRANSFORMATION D’UN LIQUIDE SUCRE (LE MOUT) EN UN LIQUIDE ALCOOLISE (LE VIN) SOUS L'ACTION
DES LEVURES. CETTE TRANSFORMATION S’ACCOMPAGNE D’UN DEGAGEMENT DE CO,. CO
>

C LE GAZ
N M1 CROSCOPIQULES COUI NOUS RBQNIQUE
TROUVONS SUR LA PEAV DU sgvApont

GRAIN, DANS LA PRUINE .
NOUS NOUS NOURRISSONS
DU SUCRE CONTENU DANS LE
MOUT ET LE TRANSFORMONS
EN ALCOOL o

e @ * ON NOUS NOMME : LEVURES ELLIPTIQUES, APICULEES OU ENCORE «FINISSEUSES

LALCOOL ETHYLIQUE
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LES TRANSFORMATIONS DU MOUT DUES A LA FERMENTATION

B C’EST LA TRANSFORMATION D’UN LIQUIDE SUCRE (LE MOUT) EN UN LIQUIDE ALCOOLISE (LE VIN) SOUS LUACTION
DES LEVURES. CETTE TRANSFORMATION S’ACCOMPAGNE D’UN DEGAGEMENT DE CO,.

LA
BOUILLONNEMENT 7% 8 SOULEUR -
~~~~~~~ A ) = y onveen . _DEVIENT PLUS
'LENES”"T%%A‘;ZD@RB@;N(O% P e - b CHANGES DE | | FONCEE AU CON-
M G s, F s SUCRE Le MouT|  \TACT DES PEAUX
ASSE A UN DE AISIN 1
DIMINUE & LE
TEMPERATURE LIQUIDE DEVIENT
PLUS EPAIS
- - ov *
LES VINIFICATIONS : LES DIFFERENTES OPERATIONS
® EN FONCTION DU TYPE DE VINIFICATION (EN BLANC, EN ROUGE, EN ROSE...) LE VIGNERON CHOISIT PARMI LES
OPERATIONS CI-DESSOUS.
RAMASSAGE DU RAISIN A LA MAIN OU MECANIQUEMENT, PUIS TRANSPORT AU CUVIER
VENDANGES OU VERS DES CUVES HERMETIQUES.
¥
FOULAGE LES GRAINS DE RAISINS SONT ECLATES SANS ECRASER PEPINS ET RAFLES. AUTRE-
FOIS, LE RAISIN ETAIT FOULE AVEC LES PIEDS.
— ¥
EGRAPPAGE LE RAISIN EST SEPARE DE LA RAFLE TOTALEMENT OU PARTIELLEMENT. CETTE OPE-
ou ERAFLAGE RATION PEUT S’EFFECTUER EN MEME TEMPS OU APRES LE FOULAGE.
¥
EGOUTTAGE LE JUS EST LIBERE DE LA RAFLE, DES PEAUX ET DES PEPINS : C'EST LE “MOUT DE
GOUTTE".
A
CUVAISON LE MOUT EST MIS EN CUVE AVEC RAFLES, PEAUX ET PEPINS. LA COLORATION COM-
et MACERATION MENCE A CE MOMENT LA.
¥
PRESSURAGE LE JUS RESTANT EST EXTRAIT DE LA PARTIE SOLIDE DE LA VENDANGE.
. Y
DEBOURBAGE LE MOUT EST DEBARRASSE DES GROSSES IMPURETES PAR AJOUT DE SO,
- SULFITAGE
¥
! ... ET SULFITAGE LORSQUE LA VENDANGE CONTIENT DES FERMENTS DE MALADIES
LEVURAGE OU DES RAISINS POURRIS AFIN QUE LA FERMENTATION DEBUTE AVEC DES MATIERES
¥ SAINES.
Y ELLE A POUR BUT D’ENLEVER LES IMPURETES
CLARIFICATION - NATURELLEMENT QUAND ELLES SE DEPOSENT AU FOND EN FORMANT LES LIES
¥ - OU PAR COLLAGE.
X IL A POUR BUT DE RENDRE LE VIN LE PLUS LIMPIDE POSSIBLE EN Y AJOUTANT (PEN-
COLLAGE DANT QU’IL EST EN FUT OU EN CUVE) DU BLANC D’CEUF, DE LA COLLE DE POISSON...
¥ AFIN D’ENTRAINER LES PARTICULES EN SUSPENSION DANS LE FOND.
FILTRATION LE VIN TROUBLE EST PASSE AU TRAVERS D’UN TAMIS TRES FIN.
¥ _— , .
v LE VIN EST SEPARE DE SON DEPOT PAR TRANSVASEMENT. CETTE OPERATION PER-
SOUTIRAGE MET EGALEMENT LEVAPORATION DU GAZ CARBONIQUE RESTANT, LHOMOGENEISA-
¥ TION DU VIN AINSI QUE SON AERATION.
OUILLAGE DU VIN EST RAJOUTE AFIN DE COMPENSER LEVAPORATION.

Paged sur44
Fabrice ANDRIEU TECOMAH CCIR



LES DIFFERENTS TYPES DE VINS ET LEUR VINIFICATION

; gt, VIN ROSE

E VI BLANC BEC A ~ || VINIFICATION EN VlNlFlCAﬂON PAR
A ET AUTRES) | BLANC SAIGNEE DE CUVE

~ AR -;ﬂe,i_ ¢ x e B % ey & ) ¥ e s J

i TRANSPORT

; FOULAGE i FOULAGE DES RAISINS FOULAGE FOULAGE i
§a;wm e e ENTIERS ET 2 i F O i . 1 J 5
g EGRAPPAGE MISE EN CUVE ERAFLAGE 2
A EGOUTTAGE §l  ERAFLAGE HERMETIQUE [{ FACULTATIF iiakhisnal
‘»aw;m 7. e > SOuUs >

&
PRESSURAGE

e

8 ATHMOSPHERE
CONTROLEE

Ny 2 B
,

—ere o "'
z\'&.. = N
CUVAGE ET : MACERATION
R, 0 | ;,,.

G
DEBOURBAGE [ ; o he
| SULFITAGE __; : o |
o Y S e 4 . . s $ 2

S

87 <
30 4 o
1 P

W A
R

g \

FERMENTATION ALCOOLIQUE

ECOU- PRES-
LAGE RSURAGE

VD T
PRELEVEMENT
PAR SAIGNEE |
8l (LE RESTE EST
VINIFIE EN
ROUGE)

o 5

ECOULAGE

DECUVAGE P
VIN DE VIN DE
GOUTTE B PRESSE
, ' PRESSURAGE

.l " | ASSEMBLAGE

| FERMENTATION MALOLACTIQUE .

L
'

r Y.
" |ELEVAGE

b dEnFUT , "
'
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LES AUTRES VINIFICATIONS DES VINS

VINS NATURELLEMENT DOUX

B CE SONT DES VINS OBTENUS A PARTIR DE RAISINS
SURMATURES OU ATTEINTS DE POURRITURE NOBLE : LE
BOTRYTIS CINEREA EST UN CHAMPIGNON MICROSCO-
PIQUE QUI S’ATTAQUE A LA PELLICULE ET VA PERMETTRE
UNE CONCENTRATION DU MOUT PAR EVAPORATION DE
LEAU. LA TENEUR EN SUCRE DU RAISIN EST ALORS D’EN-
VIRON 300 G/LITRE.

B QUELQUES EXEMPLES :
-ALSACE : VENDANGES TARDIVES (VT),
SELECTION DE GRAINS NOBLES (SGN).
- BORDELAIS : SAUTERNES, BARSAC,
SAINTE-CROIX-DU-MONT...
- SUD-OUEST : JURANCON...
- VAL DE LOIRE : COTEAUX DU LAYON,
COTEAUX DE LUAUBANCE.

VINS DOUX NATURELS (VDN)

m CE SONT DES VINS MUTES : LES MOUTS RECOIVENT
UN APPORT D’ALCOOL EN COURS DE FERMENTATION QUI
VA AGIR SUR LES LEVURES ET STOPPER LA FERMENTA-

LES RAISING
NE SONT PAS
ATTEINTS AU MEME
MOMENT PARLE
BOTRYTIS CINEREASMS
ILS SONT DoNnC /%
VENDANGES EN
PLUSIEURS

CEPAGES o.
ROUGES °

GRENACHE, MUSCAT,

TOUS

T2 sos

TION TOUT EN CONSERVANT LES QUALITES AROMA-

MALVOISIE, MACCABEO

TIQUES DU RAISIN. LA TENEUR EN SUCRE DU RAISIN EST
D’ENVIRON 250 G/LITRE.

B QUELQUES EXEMPLES :

BLANCS S
MUSCAT

- VDN ROUGES : MAURY, BANYULS, RASTEAU...
- VDN BLANCS : MUSCAT DE RIVESALTES,
MUSCAT DE BEAUMES DE VENISE...

VINS DE LIQUEURS (VDL)

m CE SONT DES MISTELLES : ILS SONT MUTES A L’AL-
COOL (LE PLUS SOUVENT A L'EAU-DE-VIE) AVANT LE
DEPART DE LA FERMENTATION.

B QUELQUES EXEMPLES :
- PINEAU DES CHARENTES (COGNAC),
- RATAFIA DE CHAMPAGNE (MARC DE CHAMPAGNE),
- MACVIN (MARC DU JURA),

- FLOC DE GASCOGNE (ARMAGNAC).

VIN DE PAILLE DU JURA

M LES RAISINS SONT PASSERILLES (SUSPENDUS DANS
UN LOCAL; AUTREFOIS ILS ETAIENT SECHES SUR DE LA
PAILLE) : LEAU S’EVAPORE ET LES CONSTITUANTS DU
RAISIN SE CONCENTRENT.

SOMHMES
MUTES AVEC | KL
L'ERU-DE - VIE DEES

NOTRE REGION =
VITICOLE

oo e

CHARDONNAY,

SAVAGNIN,

APRES UNE FERMENTATION TRES LENTE, LE VIN VIEILLIT

POULSARD

ENSUITE EN FOTS PENDANT 3 OU 4 ANS.

VIN JAUNE DU JURA Y,

® ISSU D’'UN SEUL CEPAGE, LE SAVAGNIN, LE VIN EST
ELEVE EN FOTS DE CHENE APRES AVOIR ETE VINIFIE EN
BLANC :

- PENDANT 6 ANS ET 3 MOIS,

- SANS OUILLAGE,

- SANS SOUTIRAGE.

38 % DU VIN S’EVAPORE (C’EST CE QUE L'ON APPELLE
LA “PART DES ANGES”)...
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LES 62%.
RESTANTS SONT
MiS EN BOUTEI(LLES
DE &2 c| APPEF

«CLAVELINS»

Photo : MONBAZ.COM.




LES AUTRES VINIFICATIONS DES VINS : LA METHODE TRADITIONNELLE |

W AUTREFOIS APPELEE “METHODE CHAMPENOISE”, ELLE PRODUIT LES CHAMPAGNES, A NE PAS CONFONDRE AVEC

LES “MOUSSEUX” QUI SONT DES VINS GAZEIFIES PAR ADJONCTION DE GAZ CARBONIQUE.

w

SEULS

3 cé%&aes :

VENDANGES SONT AUTORISES i
¥ BLANC © CHARDONNAY .
' ROUGES S PINOT NOIR, ;
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- Y LES VINS OBTENUS SONT DEGUSTES AFIN D’ASSEMBLER LEURS DIFFERENTS
ELABORATION CEPAGES, PROVENANCES, ANNEES DANS LE BUT D’ELABORER LE CHAMPAGNE
DE LA'CUVEE PROPRE A LA MARQUE (POMMERY, ROEDERER...).
ADDITiON DE LA LIQUEUR EST COMPOSEE DE SUCRES ET DE LEVURES MELANGES AVEC DU VIEUX
LIQUEUR DE TIRAGE VIN DOSE A 24 G/LITRE.
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TIRAGE ESTR ELABOREE AVEC CHAMPAGNE
DES RAISINS DE LA MEME .
¥ ANNEE, LE CHAMPAGNE BRUGNON
PE OT’ ETRE Brut a ECUEIL
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MISE SUR LATTES
PRISE DE MOUSSE

LES BOUTEILLES SONT ENTREPOSEES DANS DES CAVES FRAICHES. A LINTERIEUR DES
BOUTEILLES UNE SECONDE FERMENTATION VA SE PRODUIRE EN MEME TEMPS QU'UNE
PRISE DE MOUSSE.

Y

MISE SUR PUPITRE
REMUAGE
F

LES BOUTEILLES SONT RANGEES LE GOULOT VERS LE BAS ET REMUEES D’1/4 OU
D’1/8 DE TOUR PAR JOUR POUR QUE LE DEPOT SE RAPPROCHE DU BOUCHON.

DEGORGEMENT

LE GOULOT DE LA BOUTEILLE EST I?LA}CE' DANS UN LIQUDE REFRIGERANT, UN GLA-
CON SE FORME, EMPRISONNE LE DEPOT ET PERMET AINSI SON EXPULSION.

',

ADDITION DE LA
LIQUEUR D’EXPEDITION

LE VIDE LAISSE PAR LE DEGORGEMENT EST COMBLE PAR CETTE
LIQUEUR COMPOSEE DE VIEUX VINS DE CHAMPAGNE ET DE SUCRE.

¥

BOUCHAGE
DEFINITIF

LE “FIL DE FER” EMPRISONNANT LE BOUCHON SE NOMME “MUSELET” ; | e
SANS LUI, LES BOUCHONS NE RESISTERAIENT PAS A LA PRESSION.

COMMERCIALISATION

LE CHAMPAGNE NE PEUT ETRE COMMERCIALISE QU’APRES UN SEJOUR EN CAVE :
- UN AN APRES LE TIRAGE POUR UN CHAMPAGNE NON MILLESIME,

- TROIS ANS APRES LES VENDANGES POUR UN CHAMPAGNE MILLESIME.

DE SUCRE AU LITRE
ATOUTEE, ON OBTIENT
DES CHAMPAGNES oo

SUIVANT
LA QUANTITE
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