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f 1.1. En rouge

= Récolte a maturité

= Tri a la vigne et/ou sur table

= Eraflage

= Mise en cuve

= Levurage —» fermentation (extraction des polyphenols)
o Pigeage ou
e Remontage
o [température de fermentation : 28-35 °C]

= Décuvage ——p Vin de goutte
= Pressurage — Vin de presse

= Elevage en 7 flt
n ou \ cuve

] 6 a 24 mois

= Collage, filtration
= Mise en bouteilles




*{ 1. La Vinification

¥

1.2. En blanc

= Récolte a maturité

= Triage

= Pressurage —» mise en cuve
= Débourbage, enzymage

= Pré-fermentation a froid (10-12 °C)
12-48 heures

= Soutirage —» fermentation (18-24 °(C)
{ = Chaptalisation

= Elevage en fat ou en cuve
= Filtration
= Mise en bouteilles
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2.1. Elaboration d'un vin rouge (rappel)

Foulage

Egrappage ou éraflage

Cuvaison / fermentation (macération carbonique)
Ecoulage (vin de goutte)

Pressurage

Assemblage

Elevage
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2.2. Les constituants des moduts

1.

2.

Eau
70 a 80 % / mettre en contact les différentes substances

Sucres
150 a 250 g/l - Sucres fermentescibles et sucres infermentescibles
Acides
3 a9 g/l - Organiques (tartrique, malique, citrique) et Inorganiques
(sous forme de sels de I’acide sulfurique, chlorhydrique,
phosphorique)
Minéraux
2 a 4 g/| (potassium, calcium, magnésium, fer, manganese,
phosphore, chlore, soufre, carbone, silice)
Matiéres azotées
1 a 2 g/l (nitrates bénéfiques pour ’alimentation des levures)
Matiéres pectiques
0,20a 7 g/l
Matiéres colorantes
Anthocyanes (rouge, violet) et Flavones (jaune)

Matieres odorantes
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Constituants

*{ 2. Fermentation

Provenance

Photosynthése

Stockage dans la
grappe

Importance
quantitative

Caracteres essentiels
Role et utilité

1 - Sucres fermentescibles :
Glucose et fructose
Apport d’alcool

Effets néfastes pour
le vin
s'il y a excés

Déséquilibre :

Sucres chlorophyllienne Pulpe 1504250 ¢/1 2 - Sucres infermentescibles : 1 - vin alcooleux
Saccharose, xylose et arabinose 2 - vin sirupeux
Apport de moelleux
Sulfurique, chlorhydrique et
phosphorique
Acides Mmera-ux et Toute la plante 3a9g¢/l app Qrtent corps et f rqrc{reur . Vin dur
organiques Tartrique, malique et citrique :
avivent les couleurs et s’'opposent aux
maladies
Minéraux Sol Toute la plante 2a4g/l Vecteur du caracte‘:ienet de la typicité du NaCl <1, 5g/l
Matlgres Sol Toute la plante 1a2g/ Utiles pour lallment-atlon des levures du Influepce la -
azotées vin conservation du vin
Matlgres Orlgl.ne Pulpe 0,20a7g/l Favorisent le moelleux et le velouté Clérlflcatlon
pectiques organique (vin louche)
Matiéres Anthocyanes et Robe plus ou moins
Peau Traces Couleur .
colorantes flavones prononcée
Matiéres Origine R Vin plus ou moins
. Sous la peau Traces Aromes .
odorantes organique aromatique
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2.3. Fermentation alcoolique et macération

= Fermentation en cuvaison

Extraction des tanins (pellicules, pépins, rafles)
Transformation des sucres en alcool

C6H1206

1 molécule de sucre

180 g

>

>

2 C,H,OH

2 molécules d'alcool
éthylique

2x46=92g

+

+

2 CO,

2 molécules de gaz
carbonique

2x44=88g

+ Q
Chaleur

+ 33 kcal

Durée de cuvaison variable (5-7 jours, 9-14 jours, 3 sem.)
Il faut 5 semaines pour transformer les sucres en alcool

= Macération carbonique

Vins légers, fruités et trés aromatiques, faits avec tout le
grain ; la pulpe fermente a l’intérieur du grain, peu de

tanins
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2.4. Controle de la température et de la
transformation des sucres

= Température
e T’ idéale: entre 25 et 28 °C
Ne pas dépasser T° critique de 32 °C

o Pour 3° d'alcool, élévation de 7 °C // Eraflage augmente de
5 °C // Refroidissage

o Controle de la transformation des sucres par la diminution de la densité
du modt (de 1,080-1,110 a 0,993-0,995)

densird

R= remontoy e
1,080———
e fm dissement L

P \@ i
T 32

tempért ture
Ml gk + 30
- 25
w chure 28
- 24
0. 9‘5 ( ) T 22
_---..--!ﬂ:’fg !‘.h. "Esi.f'.freuﬂs _____________________ T 20
nembee
mise on cuve deo iorermnc de jours

= Soufre

» Role d’antioxydant, antiseptique, antifongique
o Retarde le développement des bactéries lactiques
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2.5. Levures

Agents biologiques de la fermentation (champignons
microscopiques)

2.5.1. Buts et effets du levurage

Démarrage rapide de la fermentation

Régularité et achévement normal de la fermentation
Fermentation compléte

Meilleure conservation (absence de sucres résiduels)

2.5.2. pH du vin

= Acidité totale (exprimée en H,S0,/l), force relative
des acides organiques (malique, tartrique, etc.)
= Effets
e Résistance aux maladies
e Golt du vin
e Couleur
e Pouvoir antiseptique du SO,
e Clarification
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% = Remontage (pigeage)

2.5.3. Phases de macération

Maintenir le contact entre les peaux et le liquide
pour libérer les matiéres colorantes

E ]

» lanins

intensité
colorante

DUREE DE CUVAISON

= Transformation des matieres colorantes
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2.5.4. Anthocyanes et flavones
Composés phénoliques présentant de multiples
structures
= Deux classes

o Premiére classe : "squelette" en C6-C3-C6
comprenant les anthocyanes, flavonols,
flavanols

Pigments rouges du raisin et tanins

o Deuxiéme classe : acides phénols (acides
benzoiques en C6-C1) et les acides
hydroxycinnamiques

Phénomenes de brunissement oxydatifs
(modlts blancs)
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a) Flavonoides

Anthocyanes Flavonols Flavanols
OCH,
Ol OH
HO OCH, HO\@@:QOH
O O-glucose G116 - OH
3-glucoside de malvidol Quercétol Catéchine
(forme flavylium)
b) Acides benzoiques c) Acides hydroxycinnamiques
OH
Q OH OH
HOOC OH HOOC—CH= CH’C( OH
Acide gallique Acide caféique




13}*6{ 2. Fermentation

4»1’ ’

¥

2.5.5. Ecoulage et pressurage des vins rouges

1. Ecoulage du vin de goutte N -

2. Récupération du vin de presse
3. Assemblage

Vin de goutte Vin de presse

2.5.6. Elevage

= Fermentation malolactique
o Réactions :

+ Transformation acide malique en acide lactique et
co,

+ Dégradation de I’acide citrique en diacétyle,
acétate d’éthyle, acide acétique

= Apports de la fermentation malolactique
o Désacidification naturelle
o Modification aromatique
» Stabilisation biologique

= Température idéale

e Entre 18 et 20 °C
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3.1. La clarification

But : - Provoquer la floculation
- Précipiter les particules fines
(protéines, tanins, anthocyanes)

Procédeé : précipitation des protéines (charge +)
par additifs (charges -) tels que :

Blanc d’ceuf battu en neige
Caséine

Bentonite

Gélatine

Le collage doit étre suivi du soutirage

Alternatives : - Centrifugation

- Filtration
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3.2. La maturation

En général
Evolution par réduction, en bouteilles
o Larobe : violet — pourpre — rouge brique— brun

o Les aromes : fruité — animal — végétal — épices
— terre — etc.

En particulier

Evolution par oxydation

Ex. : Porto, vin jaune, vins doux naturels
(Banyuls, Maury, etc.)

Oxydation en flts, en soleras, etc.
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3.2. La maturation (suite)

= Le bois

— Le chéne : - Pédonculé
- Rouvre

e Chéne pédonculé (Limousin)

Hors taillis
+ Bois trés dense, trés dur
— Gros grains / tanins puissants

o Chéne rouvre (Forét du Trongais)

En futaie
+ Bois tendre
— Grains fins / tanins fins et souples

Il faut 2 siecles pour un chéne en tonnellerie
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3.2. La maturation (suite)

Le tonneau

o Préparation des éléments / merrains

—> Chéne fendu dans le sens de la fibre (Europe)
- Séchage / air libre 2-3 ans
— Bois étanche
—> Chéne scié (USA)
- Séchage en étuve + 1 mois

o Le cintrage
+ Chauffage a feu vif : + fort suivant le millésime

o Apport du bois

+ Oxydation partielle
¢+ Tanins

¢+ Matieres aromatiques : - Vanilline
- Scopoletine
- Syringaldéhyde

= Vanille, réglisse, cuir, pain grillé, clou de girofle, café
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3.2. Ouillage

= But

Eviter I’oxydation du vin suite a la baisse de niveau
dans les fats

= Fréquence
e Vins sensibles a |’oxydation

Ex. : Pinot Noir
—, Une fois/semaine

e Vins tanniques

Ex. : Bordeaux rouges
Une fois/3 semaines
pour favoriser une légére oxydation

—
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= Vieillissement en foudres ou barriques

Ouillage
Sédimentation / clarification
Soutirages

Evolution des polyphénols (réactions bio-
chimiques et chimiques), perte d'astringence

Evolution des aromes (chéne neuf / vanille)

Evolution de la couleur
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5.1. L’aspect
5.2. Les aromes

5.3. La dégustation
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5.1. L’aspect
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5.2. Les aromes

. Frui
. Dby Je dirais méme plus, les
fruits rouges

Je dirais méme plus,

les fraises

Je dirais méme plus,
les fraises sauvages
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5.3. La dégustation

5.3.1. Les saveurs

= Acidité : provoque une salivation fluide comme
du jus de citron

= Sucré : provoque une salivation épaisse
m Salé

= Amertume : provoque un resserrement des
A muqueuses

Acide Acide

Salé

Sucré
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5.3. La dégustation

5.3.2. Les sensations tactiles

Sensations trigéminales : transmises au cerveau via
le nerf trijumeau

= Tanins (vins rouges) : desséchent la bouche

= Gras : combinaison de plusieurs facteurs présents

dans le vin : - Sucre résiduel

- Alcool

- Glycérol (produit de fermentation

alcoolique)

Apportent une sensation de viscosité détectée en
bouche lors de |’étape qui consiste a macher le
vin
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C"':M:mt\? FICHE DE DEGUSTATION
¢ Informations sur e vin : j
Limpioire : | BRiLANCE: || couLEuR: f e

L \_,(f“'-“-f-l." INTEMSITE : Pl - Claire - Soutenye - Intense L ) i
u. \ sl ROUGE ROSE BLANC
Lirmpide Erincelante e Visgueuses
Opalescente| | Eclatante blanc Grassas
Vollén Brillante dorg Epalsses
Flotse Lurmiruesuse paille Caulantes
Trouble Terne m Fluides
TR . T * E L
'8
';pggsm;] |HTH|§|']'E"\I rgﬂ[}m; Eil LES FAMILLES AROMATIQUES :
L Fruitée : Porme, piche, poe, Banane. rerise, casis
E Florale : Winlette, acacia, chiwrefendle, jazmin, rose
Complaxa Intense || | Wégétale-:herbe coupée. posron vert, foln, sous-hak,
N Franc Churvert iy, buis, humus, dhampignon

Bolsse : bus er, cidre, dine

E 5|I'I'ka:‘ 'b'mr“a[iq R Epdede - pobae, connelie, qlie. vanille

| Douteus Discrat Empyreumatiqua: ferss, pein ik, cafd
Chéfaur Ferme ) | Animale : cur, fourure, gler
Balsamlgue : pin, ré&ing camplee
LY A ALY Minérale : ode, patsobs, plerre 4 fasll, sylex
EHCTUDSITE

B s vhos siiiréy  Doms tain Beivien Do boies bes s Thdos bes vhim rouges

SUCRE+  ALCODL + TABIHS
NS
| JEUHE wanene: | FmaLe:

Siipei  Akoulein Barveitia

BRI DV CDOL 25T B EERE MINE LR AL A R SORMED VEC MORERFTION

Liguiaren Lapllss LoD R Thangs Massive Rémanante
Corpulente Persistante
Hoaleur i Vore aarpernst|
) | Etoffée Longus
Do Génbres Fradchs Fond Léghre |[Developpee
Fluette Courte
dac Faiste Malle - WEEUN B Lma )
1 hoe J
Suc
S T v —
LA CONCLUSION
Impraision Dhicavant - Comenable - Agedable - Fameug - Excallam

Catdgeries vinbBlanc:  56c 87 nervedss - G ol arpmatkius - Gras ot boisd - Manllawe o fruits
Catdgories vinrouge :  Lagerat fiaid - Capiteus at frais - Lager o gendrmio - Chargs ot corpulant
ALILFeE Catégoriag Effenvscant - Vieu e vin — Rosd - Win osydatif
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Merci de votre attention
et bonne dégustation !
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a) Cheverny “ Sélection” 2015 - Pascal Bellier
b) Riesling “Grand Cru du Hatschbourg” 2016 - Joseph Catin

c) Syrah “ Terres de Mandrin” 2016 - Jeanne Gaillard

d) Chateau de Musset 2006 - Lalande De Pommerol




i{ 8. Vins avec le Repas

= Entrée:

Riesling « Grand Cru du Hatschbourg »
2016 - Joseph Cattin

= Plat:

Chateau de Musset
2006 - Lalande De Pommerol




