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LA VIGNE

LLe mol vigne vient du mot lafin vilis ou vinea
dérivant de vinum (vin). C'est un arbrisseau
sarmenteux, grimpant, muni de vrilles ef &
fruits formant des grappes. Il est culiivé
pour la qualiré de son fruit ef pour la
production de vins.

Vilis vinifera représente I'espece la plus
représentée en Europe, en Asie Centrale et
Orientale,

On recense pres de 6.000 variéfés (ou
cépages) issus de celfe espece ef pres de
4.000 onf déja éfé identifiés.

inferwd.be

AMPELOGRAPHIE

Un cépage esf un, iype de plant de vigne caractérisé

par de parficularites propres qui s'exoriment dans le

cadre de I'ampélographie : forme des feuilles ef des
rappes, couleur des raisins & maturité, composition
es raisins.

Le mar ampélographie vient en partie diy mot grec
ampelgs qui signifie « la vigne », L'ampélographie est
donc I'éude sClenlifique de la vigne, et plus
parficulierement des cepoges.

La morphologie des cépages est assez similaire d'un
individu 0 unautre. Les signes disfincfifs sont
reconnaissables surtou lorsque la vigne a aifeint I'dge
adulre. Bien que la feuille adulfe soif Forgane le plus
figble pour lareconnaissance et lg distinction des,
cepages, on nofera qu'll existe pres de 80 caracteres
pris en compte.

' VAT Liphoopa mers

et de Omuirtl [ Hosmnt e e oy
1 3
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LES CEPAGES

Le goli du vin provient principalement du
cépage

Influence du climat, la nature du sol, les

fechniques de vinificafion
= le terroir ef du millésime

Les vins blancs proviennent (généralement) de
raising blancs de raisins rouges a condition de
separer la peau du jus (ex:pnof noir dans le

champagne). Les vins rouges proviennent:
généralement de cépages rouges

Les vins rosés ne sont pas un mélange de vin
rouge ef blanc (sauf en Champagne)

Un vin peur éfre monocépage (nord de la

France) ou mullicépages (sud de la France, G
partir du 45e parallele].
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TABLEAU DES CEPAGES EN FRANCE

REGION

14

CEPAGES BLANCS CEPAGES ROUGES
CHAMPAGNE chardonnay pinof noir, pinof meunier
ALSACE gewdrziraminer, muscat, riesling, pinor noir

pinot gris, chasselas, pinof blanc,
sylvaner
JURA chardonnay (melon d'Arbaois), poulsard, frousseau, pinof noir
savagnin (nafuré)
SAVOIE alresse (roussefte), chasselas, gamay, mondeuse, pinof noir
chardonnay, bergeron (roussane),
gringet
BUGEY chardonnay, roussette, jacqueére, gamay, pinot noir, mondeuse,
moleffe poulsard
BOURGOGNE aligofé, chardonnay, melon de pinof noir, gamay, pinof gris, césar
Bourgogne, pinot blanc, sauvignon
BEAUJOLAIS chardonnay, aligofé

gamay, pinol noir, pinof gris




REGION

CEPAGES BLANCS

CEPAGES ROUGES

RHONE grenache blanc, claireffe blanche, grenache noir, syrah, mourvedre,
marsanne, roussanne, carignan, cinsauf, counoise,
bourboulenc, viognier, picpoul muscardin, camarese (vaccarese),
planc, ugni blanc, picardan blanc picpoul nair, terref noir, grenache
gris, clairefte rose
® PROVENCE ugni blanc, bourboulenc, grenache  grenache, carignan, cinsaur,
Q blanc, sémillon, sauvignon, mourvedre, syrah, cabemel-
O marsanne, roussane, rolle, clairefte,  sauvignon, braguet, folle noire
GE) chardonnay 5
c CORSE vermentino nielluccio, sciacarello
LANGUEDOC clairette, bourboulenc, picpoul, ferrel  mourvedre, syrah, cinsaut,
blanc, muscar & pefits grains, grenache, carignan
mauzac, chenin, maccabeo,
chardonnay
ROUSSILLON maccabeo, muscat a pefits grains,  carignan, grenache, mourvedre,
muscar d'Alexandrie, grenache cinsauf, syrah
pblanc, malvoisie du Roussillon
00"
JDSTWD
REGION CEPAGES BLANCS CEPAGES ROUGES
SUD-OUEST& sauvignon, sémillon, jurancon abouriou, fer Servadou, fannat,
PYRENEES blanc, mauzac, arrufiac, auxerrois (malbec), merlof, jurangon
muscadelle, ondec, pefif ef gros rouge, syrah, gamay, cabernef-
Manseng, clairelte, len de I'ehl, sauvignon, cabermnet franc, courbu
barogue, courbu blanc, camaralef,  noir, duras, braucol, négrette,
s lauzer, raffia de Moncade manseng noir
k®) BORDEAUX sauvignon, sémillon, muscadelle cabernef-sauvignon, cabernef
S franc, merlof, carmenere, petit S
%) verdot, cot (malbec)
o LOIRE chenin, sauvignon, gros plant, cabemet franc, cabemer-

melon de Bourgogne, muscade,
aligoté, arbois, auvergnar gris,
chardonnay, chasselas, golle-
blanche, pinot blanc, pineau de la
Loire, romorantin, sain-pierre,
fressalier

sauvignon, cof, gamay de
chaudeney, gamay, grolleau,
Merlot, pineau d'Aunis, pinof
meunier, pinof noir




STRUCTURE AROMATIQUE DE
UELQUES CEPAGES BLANCS
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LE DOMAINE DE VASSAL

Le nombre de cépages confinue--il & augmenter ?

Non, il aurair plutét tendance & diminuer. C'est
pourquol ils sont conseryés nocmment au domaine
de Vassal* : les seuls cepages nouveaux sonf
roduits en laboratoire. De plus, avec ‘
infernationalisation, les godis se standardisent. Les
chercheurs onf donc orienté leurs recherches dans
une nouvelle direclion : prospecler les vignes
squvages pour frouver de nouvelles sources de
geéniteurs. Cerfains produgteurs désirent ayjourd’hui
refravailler des anciens cepages, des varieles
prafiquement disparues, afin de refrouver une
originalire ef se demarquer des sfandards
infernationaux.

*Le domaine de Vassal est un cenire de recherche
sur la vigne et le siege d'une collection .

ompe\og@ph\quel M appartient au centre de I'nsfifur
National'de Recherche Agronomique de Monrpellier.

7
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LA GREFFE

Dans la seconde moii¢ du XiXe siecle, des parasites
("oidium, le mildiou, le black-ror et suﬁouHe(ﬁ)hglloxero)
infroduits du Nouveau Monde ont menace la vigne
européenne d'extinction.

Le vignoble fur assez rapidement reconstiiué gréce a
I'ufilisafion du greffage de variérés de vigne cep@gesl)
europeennes sur des porte-greffes. Ces derniers sonf des
souches dérivant d'espéces américaines résistantes au
phylioxera.

Le choixd'un porre—%reﬁe esf déterminé par sa,compafibilité
avec le grefton qu'il doif recevair, sa situdlion géographigue
‘er par sa faculké & augmenter ou diminuer la producthiviié de
a vigne.

En Amérique du Nord on frouve Vilis labrusca, Vitis aestivalis
el Irois especes particulieremnent résistanies au phylloxéra,
Vitis perlandieri, Vifis riparia et Vitis rupesiris. Ces Irols
especes servenf d'ailleurs de porte-greffes.
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VIGNES AMERICAINES
Spécialité de Plants. greffés

Pépiniéres les plus belles de la région,
total. ind. de maladies cryptoga-
miques, comprises parmi celles n'ayant
absolument pas été grélées..

Myscurus RAYHOND

Propriétaire- Viticulteur
Officier du Mérite agricole, Membre de la
Société des Agriculteurs de France
Lauréat de plusiears Expositions el Coneaurs
Fournisseur de nombreux Syndicats, Co-
mices et Associations agricoles de France

et de I'Etranger, aiosi que de plusieurs
Gouvernements.

VIGNES AMERICAINES, FRANCO-AMERICAINES
ET AMERICO-AMERICAINES

SOUSCRIPTION aux PLANTS GREFFES ouverte (?'livmiwns d’automne 1909 et printemps 1910
donnant droit & une réduction de 10 p. 100 sur les prix actuels
DEMANDEZ LE CATALOGUE

Le prénom est de rigueur BUREAUX ET MAGASINS ° Le prénom est de rigueur

Avenue Victor-Hugo, CARPENTRAS (Vancluse)

TELEPHONE 2

JE LA VIGNE
LE GREFFAGE Dokt
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DES RAISINS NOIRS A JUS BLANC

IWD
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CYCLE ET TRAVAIL
DE LA VIGNE

03
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CYCLES DE LA VIGNE

Le développement de Ia vigne suit
deux cycles disfincts.

Le cycle végératif. C'est le cycle de
vie de la vigne qui s'éfend du mois
de mars & la mi-novembre el qui
comprend le cycle reproductif.

Le cycle hivernal, stade de repos
vegetafhif de la vigne, qui débute 4 la
mi-novembre ef qui s'arréle au mois
de mars.




MOIS CYCLE TRAVAIL DU VIGNERON

NOVEMBRE REPOS VEGETATIF, chute des feuilles pré-faille, brilage sarments
DECEMBRE REPOS VEGETATIF Buttage, profection de la base
du cep contre la gelée.
JANVIER REPOS VEGETATIF SaintVincent, 22 janvier
FEVRIER REPOS VEGETATIF faille de la vigne, liage
8_ MARS PLEURS, au premier rechauffement la seve  attachage de baguelte,
© commence A couler ef arrive A I'extrémité débuttage, plantation,
S des sarmenfs ol elle goulte au niveau des  épandage engrais 3
@
= plaies non encore cicafrisees
débur AVRIL DEBOURREMENT, apparaissent les des Traifements conire acariens,
bourgeons, également appelés yeux oidum, mildiou
Planration éventuelle de
nouvelle vigne
AVRIL FEUILLAISON, les yeux, ou bourgeons, se
fransforment en nouvelles pousses ef les
feuilles commencent & se développer. ous
D TWD
MOIS CYCLE TRAVAIL DU VIGNERON
AVRIL, MAI SORTIE DES GRAPPES, la vigne offre des  EBOURGEONNAGE, 6ter les
petites grappes conslfifuées de minuscules  bourgeons, EPAMPRAGE, éter
boufons, qui ne demandent alors plus qu'a  les feuilles inufiles (pampres),
grossir el a s'épanouir en fleurs Trafement conire les insectes
JUIN FLORAISON & FECONDATION, Ia Regle des 100 jours !
flaoraison a lieu huit semaines apres le
© débourrement ef dure huit & quinze jours
O
S débur JUIN NOUAISON, la fécondation a eu lieu, la
B fleur se fane ef fombe. L'ovule fécondé va a
% donner naissance & un fruit : le grain de
= raisin. C'est la nouaison.
JUILLET Développement du grain Vendange en vert, rognage
AQUT Véraison. Le pigment principal n'est plus la

chlorophylle. La couleur passe du verf au
rose puis du bleu-rouge au noir pour les
cépages colorés (le pigment est
I'anfhocyane) er du vert au franslucide ou
jaunatre pour les cépages blancs.




MOIS CYCLE TRAVAIL DU VIGNERON

AQUT AOUTEMENT, maturation des sarments. I
stockent les matieres nutrifives moins
orienfées vers les raising, qui vont nourrir les
bourgeons au prinfemps. Les sarmenfs se
lignifient en bois. lls vont ainsi se protéger
des gels de I'hiver

SEPTEMBRE MATURATION. La maturité des raisins est altention @ la pourriture grise,
un élément de classification ef de vendanges (différence enfre
comparaison des cépages. Il existe deux maturité physiologique ef
fhéories pour caractériser la maturité des phénoligue ou aromatique)
cépages.

OCTOBRE, SURMATURATION, voulue par I'nomme vendanges en fries

NOVEMBRE pour la production de vins moelleux ef
liquoreux. (pourriture noble)
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T Les stades phénologiques de la vige

INSTITUT FRANCAIS
DE LA VIGNE ET DU VIN

Stade A ou 01 Stade B ou 03 Stade C ou 05 Stade D ou 06
1

Bourgeon

Pointe verte
Locil continue
i gonfler et
as'allonger.

Il présente une.
pointe verte
constituée,

par la jeune
pousse.

ric des feuilles
Des feulles rudi-
mentaires rassem-
bices en rosette

progressivement
rejetée hors
des éeailles

Stade 1 ou23

Floraison

Les capuchons Les grains ont
agglomérées se détachent 5 B 12 wille dun peit o
Les grappes ilabase 15}
apparaissent Sespacent et et tombent

au sommet de s'allongent Les étamines ct
le pistil sont
visibles.

Aprés ce stade,
vient la nouaison
des grains,
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floraux
sont encore
sont visibles. < 7 VY coulomérss.

E
Stade H ou 17 ou 57 Boutons floraus séparés
Les boutons floraus sont nettement isolés

La forme typique de I'inflorescence apparai.

Stade Lou 33

" 1 Stade N ou 38

.

e
atteignent
une wille
suffisante
pour se toucher.

Stade O ou 43 ou 93 Stade 47 ou 97
Début de la chute des feuilles. Fin de la chute des feuilles i I'automne

Depuis 1994, la notation des stades phénologiques de la vigne s'effectue suivant une échelle numérique s"étalant de 1 4 47, établie par Eichhorn & Lorenz. Cette échelle compléte celle de Baggiolini, notée de A & O, surtout au niveau de la floraison. Enfin, il existe une
& P les y é elée BBCH (Biologische Bundesanstalt bundessortenamt and CHemical industry). Chaque stade est défini par une lettre et deux chiffres dans I'ordre : Baggiolini, Eichhom & Lorenz et BBCH.

Institut Frangais de la Vigne et du Vin - Domaine de I'Espiguette - 30240 Le Grau du Roi - www.vignevin.com




mo(r de raisins : produif liquide obrenu naturellement ou par des procédés physiques & parfir de raisins frais
jus de raisins : produif liquide non fermenté mais fermentescible obfenu par des Iraifements appropriés afin
d'éfre consommeé en I'étar. Il est obfenu & partir de raisins frais ou de modrs de raisins.

Lalie de vin : résidu se déposant dans les récipients confenant du vin ou du modr de raisins apres
fermentation ou lors du sfockage ou aprés fraiterent autorisé, ainsi que le résidu obfenu de la filiration ou de la
cenfrifugation de ce produit

Le mo(i de raisins conceniré ou le modi de raisins conceniré rectifié : mo(r de raisins non caramélisé obtenu
par déshydratation partielle du modt de raisins.

: LA VINIFICATION
-
E
= 3
o FERMENTATION ALCOLIQUE C
FERMENTATION MALOLACTIQUE
VINIFICATION EN BLANC
VINIFICATION EN ROUGE
DIFFERENCE ENTRE VIN BLANC ET VIN ROUGE
VA
VIFINICATIONS SPECIALES
0"
D TWD
DEFINITION LEGALE DU VIN
Le reglement (CE) n° 479/2008 du Conseil du 29 avril 2008 définit le vin comme étant le produit obfenu exclusivement |
par la fermentation alcoolique, fofale ou partielle, de raisins frais, foulés ou non, ou de modis de raisins |
8 Sont compris sous la dénomination de vin les liquides se présentant sous les divers éfafs par lesquels passe le
- S ssus de vinifi depuis le modt (obtenu par le pressurage du raisin frais) jusqu'd la lie non
O nue a d fion. Sonf assimilés aux vins ef suivent leur régime, les mo(is concentrés de raisins liquides
% ufilisés pour I'édulcoration des vins.
@
<




FERMENTATION ALCOLIQUE "
FA

La fermentation alcooligue est I'acte principal de la fransformation

g duvin. La levure Saccaromyces cerevisiae en est le principal
e acteur.
Qg Le principe de la fermentation esf de fransformer les sucres .
—  (fermentiscibles) présents dans le raison en alcool.
Ainsi le glucose et le fructose sont fransformés en éthanol el gaz
carbonique :
C¢H1206 = 2 CH3CH,0H + 2 CO, + tof
SUIW (}‘L“ N Je par mesure (}L?O'.’U‘ic'\lll‘
ie [(.l L‘ank,‘(l‘\ﬂ erd |U iensite
16,83 GRAMMES SUCRE | oo 12
= 1% VOL. ALC.
1070 |- Sucre : environ 150 g/I 40
Alcool : 0% Vol
%
8 ;; 1050 |- -1 30 E
% 150 grammes de sucre par e g
< lires donnenf environ 9 % 1030 1= 20y

volume d'alcool.

1010 |~

990

Sucre <2 g/I
Alcool : 9% Vol

-0

Jour 1 Jour 2 Jour 3

Jour 4
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CHAPTALISATION on

E
ACULTU“
SUR L av

En France et dans d'aufres régions, il esf
aurorisé d'ajouter du sucre (saccharose)
qui sera fransformé en alcool

Jean-Anfoine Chaptal (1756-1832) chimiste
el ministre de l'intérieur sous Napoléon
publie en 1801 « L'arf de faire le vin »,

Chez p“uumﬁ"v‘

pE LANMPRY

A1TE
T ,‘,.ﬂq“‘

DE LA VIGNE,

T
TniE DE MARCHAN
o o 1807

09
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LISTE DES PRATIQUES )
OENOLOGIQUES AUTORISEES

La liste des prafiques ef Iraifements auforises (enrichissemen,
acidification, desacidffication, edulcoration) est menfionnée dans les
annexes [V etV de 'OCM vitivinicole.

Reglement (CE) n° 1493/1999 du Conseill 17 mai 1999 portant
organisafion commune du marché vilivinicole

Deux grandes familles

- enrichissement el édulcoration, auforisée & des degrés divers en
France, Allemagne (pas pour les Pradikarswein), puis Oregon,
Canada, Nouvelle-Zélande, Royaume-Uni, el New-York

- qcidification auforisée & des degrés divers en Autirche, Italie, Grece,
%sgogne‘ Portugal puis Argentine, Ausiralie, Californie ef Afrique du
u




ENRICHISSEMENT DES MOUTS

fechniques soustractives (évaporation el osmose inverse)
fechniques additives (mo0r conceniré, modr concentré recfifié, saccharose) pour I'enrichissement et

édulcoration

ZONES VITICOLES EUROPEENNES

A TAllemagne (sauf Baden), le Luxembourg, la Belgique, le
Danemark, I'lande, les Pays-Bas, la Pologne, la Suede, le
Royaurme-Uni, le vignoble de Cechy en République fcheque

releve I'acidité de 0,65 g/l en H,S0,4. Pratiquement le
rendement est fres variable,neftement plus faible.

L'ENRICHISSEMENT ET ACIDIFICATION SUR UN

MEME VIN SONT EXCLUS.

) cm B : Baden en Allemagne, 'Alsace, la Lorraine, la Champagne,
O le Jura, la Savoie, le Val de Loire en France, ['Autriche, la
—Cj République fcheque (sauf Cechy), la Slovaquie (sauf Tokajskd
; vinohradnicka oblast), la Slovénie (sauf Brda, Gorigka Brda,
st Vipavska dolina, Kras er Slovenska Isfra) et Podisul Transilvaniei ]
= Limites de Années normales +30 | +20 | #15 | +15 | +15 +15 en Rournanie
= I'enrichissement du Cl': la Hongrie, en France, les superficies des départements
degré — 01,04, 05, 06,09, 15, 16, 17,19, 21, 24, 31, 32, 33, 38, 40, 42,
nees 43, 46, 47, 48, 58, 63, 64, 65, 69, 71, 81, 82, 87, 89, le Val
(en %) -
o exceptionnelles 35 25 | +20 | +20 | 420 20 d'Aoste en Iralie, le Nord-Esf de IEspagne; au Portugal, 'aire du
«Vinho Verde», en Slovaquie, Tokajska vinohradnicka oblast, en
Augmentation autorisée du volume 1 s | w65 | 65 | 65 | +65 Roumanie, les vignobles napprtenant pas aux zones B ef Cll
pour les MC et MCR (en %) Cll - en France, le pourtour méditerranéen, quelques zones
viticoles de Slovénie, de Bulgarie, ef de Roumanie
1,5 12 125 13 135 135 Clil a) : en Grece, les nomoi ainsi que Ile de Thira; & Chypre,
Titre ique total les zones siluées & plus de 600 méfres d'aliifude ef quelques
Peut étre adapté en fonction des AOC vignobles bulgares
_ Cli'b) : en France, la Corse, quelques zones du Var et des o’
Pyrénées-Orientales, le Sud de llkdlie, la Gréce, le Sud de .'
I'Espagne ef du Portugal, et le reste de Chypre D’) I“/D
' . s f v e ,
En France (ef dans I'Union Européenne) I'acidification
. . . "o T . , .
@ directe esf sfrictement limirée & I'emploi de I'acide
g‘ fartrique naturel.
‘ : 1 s 1 1 . :
£ Theéoriquement, I'addiiion d"1 g/l d'acide farfrique




MOUT

VIN Lors de la fermentation, sont aussi

DEJA PRESENTS DANS  PROVENANT DE LA

produits les composés volatils
infervenants dans I'arbme des vins, en

LE MOUT FERMENTATION parficuliers les alcools supérieurs, les
Eou =61 esfers (alcool + acide) ef les acides.
Sucres Sucres
. _—
2 A\coo{l éthylique
T Glycérol
GE) Acides acélique 2
= lactique
succinique
Acides rartrique Acides rartrique
malique malique
cifique cifique
Matieres azotées Mafieres azotées Alcools supérieurs
Matieres minérales Matieres minérales Esfers
De maniere générale, on a
connu de gros progres dans la
LE PAIN, UN PRODUIT DE onmL 9 gos progi:
Certains vignerons (nofamment
La fermentation alcoolique n'intervient pas uniquement dans la bios) reviennent ¢ ['utiisation de
faprication de boissons alcoolisées, mais aussi du pain ef aufres  levures indigenes présentes sur
2 pdles levees la peau du raisin
S L'amidon contenu dans la farjne est fransformé en sucres simples = €fferierroir?
S sous l'acfion de levures gjoutées, puis en alcool (celui-ci s’évapore 2
= lors de la cuisson) et en CO, qui provoque la levee de la pdte et

les frous dans la mie.
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FERMENTATION MALOLACTIQUE
FML

La fermentafion alcoolique produif nofamment. des acides Afin de
diminuer I'acidifé du vin, il peur éfre inféressanf de dégrader I'un de
ceux-ci, I'acide maligue, en acide lacfigue groce aux bactéries
lacliques confenues dans le vin

o
(o]

C'est la deuxieme étape biologique importante de la fabricarion du vin.

Fautil foujours faire la. FML 7 La fermentation malolactique

conduit & une diminution de I'acidité

En rouge, oui ef enfierement fotale

En blanc, pour les grands vins blancs avec beaucoup de (acide malique = diacide, acide
siructures, pour les vins blancs légers avec plus d'acidié, cela lacfique = monoacide)
dépend

COOH — CH, — CHOH — COOH ¢ CH3 — CHOH — COOH + CO,

IWD
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FIWD LA VINIFICATION

9 Foulage, éraflage

1 Larécolte T 2 Foulage, érafiage La récolte “

: N
3 Pressury 4 Débourbage 5 (ﬁe{gﬂ%";g%" Fermentation
(T 25° 2 30°C)
-
[~

- -

[~
0

)|

ou en cuve bouteilles

o |

L'ABUS D'ALCOOL EST DANGEREUX POUR LA SANTE A CONSOMMER AVEC MODERATION

. / . Elevage en fit Mise en
6 Elevage en fiit QQQ 7 Mise en ou en cuve bouteilles




inferwd.be

LES ETAPES DE LA VINIFICATION
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ETAPE DE LA VINIFICATION BLANC DESCRIPTION

PRESSURAGE & ENCUVGE Une membrane gonflée presse la vendange (fradiionnellement grappes
entieres) ef le jus est récupéré dans une cuve

ENCUVAGE, DEBOURBAGE ET SOUTIRAGE Mise en cuve du jus. Le jus est encore frouble. Les parties les plus
lourdes sédimentent: ce sont les bourbes. Ce phénoméne naturel peut éire
accéléré (exemple : passage au froid). Le jus "clair” est mis en cuve ou flrs, et les
bourbes éliminées

FERMENTATION ALCOLIQUE & SOUTIRAGE Transformation des sucres du modi en alcool ef révélation d'arémes, sous I'aclion
des levures fermentaires (Saccharomyces cerevisiag). Le vin est soutiré, c’'est-a-
dire changé de confenant.

FERMENTATION MALOLACTIQUE Des micro-organismes (bactéries lacliques) enirainent la fransformation de I'acide
malique, en acide lactique. L'acidité du vin diminue ef favarise sa stabilisation

SOUTIRAGE ET SULFITAGE Efape non systématique. Le vin « clair » esf souliiré, c'esf-a-dire changé de
contenant (de la cuve au fdt de chéne), les lies (dépdts au fond de la cuve ou du
fir) sont éliminées. Le vin resfe fragile, du soufre est ajouté de fagon a le protéger.

ELEVAGE & BATONNNAGE Le vin esl conservé en pieces (flis de 228 lires) pendant plusieurs mois. Des
échanges se font & fravers ef avec le bois. Sile vin est élevé sur lies (non
systémalique), le batonnage réalisé réguliérement avec une "dodine”, permer de
remelfre les lies en suspension

SOUIRAGE & ASSEMBLAGE Le vin est souliré en cuve ef le soufre est réajusté si nécessaire. Le vin issu d'une
méme parcelle ou de plusieurs parcelles d'une méme appellation, élevé dans des
f(ts différents, est assemblé

FILTRATION & MISE EN BOUTEILLE Le vin esl parfois filié pour le rendre limpide e brillant. Il est ensuite fransféré dans
une cuve pour étre mis en bouteille & I'aide d'une « fireuse » et bouché & I'aide
d'une « boucheuse »..

69
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Savez-vous
reconnaitre les
éfapes de la
fabricafion du vin
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blanc ?
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ETAPE DE LA

VINIFICATION ROUGE

DESCRIPTION

ERAFLAGE & FOULAGE Séparation des baies de raisin ef de la rafle (squelette végétal de la grappe). Eclarement des baies et libération
du jus par un foulage.

ENCUVAGE Mise en cuve du jus ef des parties solides (pellicule, pépins) pour le processus de macération. La couleur ef
les fanins passent dans le modi.

PIGEAGE & REMONTAGE Le “chapeau” (consfitué par les les peaux ef la pulpe) est enfoncé dans le modr (jus). Le modt est pompé ef
réinfroduif par le haur en arrosant le chapeau de marc. La couleur ef les fanins sont exiraifs du chapeau.

FERMENTATION ALCOLIQUE Transformation des sucres du modt en alcool ef révélation d'arémes, sous I'action des levures. C'est la
premiére fermeniation.

ECOULAGE & DECUVAGE Le vin est écoulé par gravité (vin de goutte) dans une autre cuve ou des flfs. Le marc est récupéré afin d'éfre
pressé.

PRESSURAGE Une membrane gonflée presse le marc et le jus encore présent est récupéré: on obtient le vin de presse

ASSEMBLAGE & DEBOURBAGE Tradiionnellement, le vin de goutte ef le vin de presse sont assemblés avant I'élevage. Le vin est frouble. Les

particules les plus lourdes se déposent au fond de la cuve. Le vin “clair” est mis en flfs ef les bourbes sont
éliminées.

FERMENTATION MALOLACTIQUE

Des micro-organismes (bactéries lactiques) entrainent la fransformation de I'acide malique, en acide lactique
L'acidité du vin diminue ef favorise sa sfabilisation

SOUTIRAGE ET SULFITAGE

Etape non systématique. Le vin “clair” esf soutiré, ¢'esi-a-dire changé de confenant (cuve ou i), les lies
(dépdts au fond de la cuve ou du fl) sont éliminées. Le vin reste fragile, du soufre (SO2) est ajouré de fagon &
le proféger.

SOURTIRAGE ET ASSEMBLAGE

Le vin issu d'une méme parcelle élevé dans des flrs différents va éire assemblé, de méme, les vins de
plusieurs parcelles de la méme appellation qui onf éventuellement éié élevés séparément peuvent éire
assemblés.

FILTRATION & MISE EN BOUTEILLE

Pour la mise en bouteilles le vin doit éire débarrassé des éléments en suspension pour éfre limpide et brillant.
Le vin est ensuite pompé dans une cuve ef les bouteilles sont remplies & I'aide d'une fireuse ef bouchées par
une boucheuse. Les bouteilles sont ensuite capsulées ef éfiquetées.

L.
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BOURBES / LIES
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QUELLE DIFFERENCE
ENTRE FERMENTATION
ET MACERATION ?

Pulpes °°
Peaux @
©

Elimination

—— Fermentation

Cuve ou

ba —
P BLANCS
e *Blancs de noir*

—’ Pressoir

s+ Peans)

,.
6‘\®

R OSES

de préssurage
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QUELLE DIFFERENCE ENTRE VIN
BLANC ET VIN ROUGE ? |

En blanc, ce qui sort de la presse esf du
jus de raisin (sans les peaux, les pépins,
les rafles) que I'on va faire fermenter

En rouge, ce qui sorf de la presse est
déja du vin, cad que la fermentation
alcooligue s'esf déroulée en présence
des peaux, des pépins, voire des rafles.

vL

La présence des peaux el pépins a pour
conséquence de céder de la couleur
(logigue) vin rouge & des fanning
(asfringence).
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DES TANNINS DANS LE VIN BLANC ?

Le différence essenfielle enfre vin rouge ef vin blanc esf donc Ia A ——
présence de fannins.

L'élevage en flis de chéne a une conséquence différente. wﬂ

En vin blanc, il confribue & donner une (légere) sfructure fannique, mais
les fannins restent souples ef arrondis. &

En vin rouge, il confribue & diminuer I'astringence fotale, les fannins du - D€ dunvinblanc qu'il est astringen,

. o du boi , ruct | qu'il arrache n'a aucun sens vu que
VINS se Com I\ﬂlOﬂT avec ceux au DOIs pour creer une sirucrure pius par sa nafure méme il ne peur confenir
souple, plus élegante. .
Dans les deux cas, I'élevage en fr aromatise le vin: goli/odeur de  Exceplion. Sile vin blanc a €i€ Eleve en
hois gm@ vanille MGQecmma@bqsmMcammms
! ! fannins au vins; mais les fannins
provenant du bois sont plus souples ef

ronds




Tanin

COMMENT PERCOIT-ON LES
TANNINS ?

L asfringence nous donne une impression factile de Grenache
rapeux, d'éepais, qui accroche

aaaaaa

()
O .
S L'asfringence est une dimension gusto-olfactive HorcUe emfaehel BU
S Ce sonl des polyphénols synthélisés par la vigne coogulent \es'prore'\Anes dela
(chaines chimigues aufour d'une molecule debase de  salive qui au lieu d'éfre
polyphenals). souples ef onctueuses,
Au fil du vieillissement du vin, les tannins vonr éfre i iq
attagués par 'oxydation ef polymeériser en grandes dAevwemnenr ”g'de? &l .
chaines, ce quirend le vin plus SOUP\@ (et en paralléle  rapeuses, ce qui pariicipe a
les anthocyanes sont alfagués par les UV, le vin lo dureté du vin
s'éclaircif), présence possible de dépdr dans le vin.
REGIONS ?
T 7\
Dans un chéteau bordelais, la macération Tmm
¢ el fermentation fofale des polyphénols du \ N ompe oo T
% cabermer sauvignon ef du merlor peut durer
% jusqu'o 20 jours; un maximum de fannins .
o son donc extrais. b

Par confre en beaujolais nouveau (primeur)
la macération ef la fermentafion durent
maximum 8 jours. L'extraction des fannins
est donc beaucoup plus faible.

Les fannins diminuent lorsque le vin vieillir




CONCLUSION

fout est une question d'équilibre

AciDiTE
n

3 L'équilibre du vin blanc est exprimé sur “OMCTuosTE"
2 Dbase de deux aspect: I'onctuosité )
2 (alcool) et Facidite. -
L'équilibre du vin rouge est exprime sur i
base de frois aspect: I'onctuosité, I'acidiré
ef l'asfringence. . )
Acpire’ @ gRETUOSTE
QUELQUES “MALADIES”
DU VIN
DES VINS MALADES ? A
¢ golr de bouchon
pigre acétique
madeérisation & oxydation
odeur de soufre
odeur el go(it de réduif
8 Les odeurs, défauts, godfs anormaux existent
o P 1
z Ilestdifficile de fous les recenser four comme d’en donner une o
£ explication scienfifique precise

Elles fonf parties des nombreuses inconnues qui subsisfent au
cours des réactions chimigues ef biochimigues de la vinification

Leur classification (ef « dégustation ») esf fres difficile

VOIR CYCLE IWD2. LES DEFAUTS DU VIN,
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VINIFICATIONS
SPECIALES

Vins naturellement doux, vins de paille
(saufernes, monbazillac, ...)

Vins doux naturels (muscat, banyuls,
maury, ...)

Vins doux liguoreux (pineau des
Charentes, floc de Gascogne)

Vins effervescents (champagne,
crémanits, clairelte, ...

Vins jaunes
Vins primeurs

inferwd.be

LE SITE IWD ""

LES PRINCIPES DE LA DEGUSTATION sur le ‘
site IWD ‘

hitp://inferwd.be/principes-de-degusfation/
VIDEO DE FABRIZIO BUCELLA sur le HuffPost
hitp://www.huffingtonpost.fr/2015/12/24/vid-0

commeni-degusfer-du-vin-quand-on-y-connai-rien
el-pouvo/

LE VIN AU RESTAURANT de Paul Bruner (BPI)
LE VIN POUR TOUS de Myruam Huef (Dunod)
LE VIN SUPER FACILE, WineFolly (Marabour)

LE GOUT DU VIN d'Emile Peynaud (Dunod)
LE CYCLE WD2 DEGUSTATEUR CONFIRME
LE CYCLE IWD3 DEGUSTATEUR EXPERT

LEVIN TR
SUPER \
FACILE

LEVIN §
S} restaurant




MERCI DE VOTRE ATTENTION

5 Une question 7 nous sommes Q!
IWD@INTERWD.BE
HIWD
NOTES PERSONNELLES

WD
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Téléphone

Adresse

Cycles de cours

Sivous frouvez ce cahier, merci de confacter I'école d'oenologie Inter Wine & Dine

iwd@inferwd.be ou +32(0)477 06 25 81 ).%"'IWD
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