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Viniculture : les différentes
techniques de vinification
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Viticulture : cours précédent

Aujourd’hui, Viniculture
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INTRODUCTION v
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Les differentes sortes de vins :

blanc, rosé, rouge

- tranquilles et effervescents
- sec, demi-sec, moelleux, doux, ...
WWW . VINDUPAYSDEHERVE.BE
Vg
Vendanges R
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Sucrés \
Acides

Tanins scupies
Anthocyaries

Tanins durs
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Examen visuel, tactile + dégustation ©
VINDUPAYSDEHERVE

de la baie entiere

de la pulpe
- sucres, acides, aromes

de la pellicule

- dilacération (se déchirer), acidité, astringence
des pépins

- si encore vert, astringence (sécheresse, rugosité)
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o var
Mustimetre v
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Réfractometre V'.

VINDUPAYSDEHERVE
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Eraflage (ou égrappage)
Et foulage

z;‘-
s
Pour le vin rouge, \ /4
‘_ pigeage (enfoncer le chapeau de « Marc » v
N dans le mo(it en fermentation) VINDUPAYSDEHERVE

. et remontage
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VIN SUR VIN = &251 Pas Sgreler

\ /4
: Pressoir vertical (pression moindre car gravité) '
. VINDUPAYSDEHERVE
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Serrage des plaleous Boge pellite
iy ¢oge lermee + drains}

-'.-.-_.?'?-,i-i- Rotahan
Pressoir horizontal

a plateaux
ou pneumatiques

Chargement gravitaire {paric

Chargemen: oxigt

Marsbinn

Cage ouverte
ou cage fermée

WW.VINDUPAYSD

Débourbage
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Coude décanteur

\ /4
Fermentation Alcoolique (FA) '

VINDUPAYSDEHERVE

Voicile déroulement simplifié dela
fermentation alcoolique

Alcool

¢

Lt

Sucre du raisin

|
)
|
|
|
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- Levures indigénes (dans lair, la peau du raisin)

ou exogenes (sélectionnées)
- Transformation du sucre en alcool
(17 g/l de sucres pour 1% VOL d’alcool)
- Contréle de fin de FA avec mustimétre
- Les températures
— Blanc et Rosé : 16°- 20° C
— Rouge : 28° -32° C
- Levures mortes = la lie

Fermentation Alcoolique (FA)

WWW VINDUPAYSDEHERVE.BE

donsité
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Vin de presse et vin de goutte

. entists ou
ey pattialloment
agrappas

Assemblage ou pas ?

Vin de presse

e

v

VINDUPAYSDEHERVE

Fermentation MaloLactique (FML)

- Transformer |'acide malique en acide lactique
- Objectifs : désacidifier et stabiliser

- Grace a la bactérie Oenococcus Oeni

- Température optimale : 19°C

- Ameéne la souplesse et rondeur au vin

WWW . VINDUPAYSDEHERVE.BE
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Fermentation MaloLactique (FML)
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lactique

GHB Chromalogrdphu Mﬂ'
n — L P I

Maie

Le bleu de bromophénol est bleu a pH > 4,5 et jaune & pH < 4,5.

Apres évaporation du solvant, le papier devient bleu
sauf au niveau des acides o0 il reste jaune.

13
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var

< acide lactique (les 4 vins en contiennent)

& acide malique
(le rosé et le rouge | en contiennent encore)

< acides tartrique et citrique

Le rosé et le rouge | sont donc en cours de fermentation
malolactique. Cette fermentation est terminée pour le
blanc et le rouge 2.

14
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Sulfite = SO2 ou dioxyde de soufre ou anhydride sulfureux '
= un atome de Soufre et deux atomes d’Oxygéne VINDUPAYSDEHERVE

- Antisceptique (antibactérien)
- Antioxydant

- Antioxydasique (lutter contre I'oxydation enzymatique en inhibant I'action de la laccase et
de la tyrosinase sur les moiits et les vins)

- Dissolvant

Les risques d'un vin sans soufre ajoutés sont principalement 'oxydation, la refermentation,
la piglire acétique ou autres contaminations microbiologiques.

WWW VINDUPAYSDEHERVE.BE
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Sulfitage '
VINDUPAYSDEHERVE
opérations raisins sains |maladies
réception des vendanges, foulage 0 mg/l 50 mg/l
soutirage aprés FA 30 mg/l 50 mg/l
fin de FML 10 mg/l 10 myg/l
mise en bouteille 20-40 mg/l | 20-40 mg/l
TOTAL 60 mg/I 130 mgl/l

WWW . VINDUPAYSDEHERVE.BE

Teneur maximale legale en

Vin rouge avec moins de
5 g/t de sucres résiduels

Vin rouge avec 5 g/l
cu plus de sucres résiduels

vin blanc ou rosé avec
moins de 5 g/t de sucres residusis

Vin blanc ou rose avec S g/i
ou pius de sucres résiduels

sulfites

1

N

o~
L¥)

256-400

v differe pour certaines appeilations

")

si < 10 mg/l, « sans sulfite ajouté »

WWW . VINDUPAYSDEHERVE.BE
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Collage :
- Clarifier et stabiliser au moyen d’une colle qui absorbe
et précipite les matieres en suspension
(blanc d’ceuf, bentonite (argile), silice, colle de poisson, ...)

Filtrage :
- Eliminer les parties solides a I'aide d’un filtre

WWW . VINDUPAYSDEHERVE.BE

\ /4
Vin rosé v
VINDUPAYSDEHERVE
- Le pressurage direct :
- Echange de couleur pendant le pressurage et les rebéches
- L’agressivité tannique augmente au fur et a mesure. Fractionnement
des jus de pressurage
- La saignée:
- Décuver apres qq heures de macération. Objectif : concentrer une
cuvée de rouge ou élaborer un produit en tant que tel !

- L’assemblage :
- Interdit en Europe (sauf en Champagne) depuis 2009.

- Utilisé hors Europe

WWW . YINDUPAYSDEHERVE.BE
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Et pour les vins effervescents ? '
VINDUPAYSDEHERVE

Jandanges

" Cure S/
v [ - =
/ j
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.
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v

VINGUPAYSDIHERVE

Liqueur de tirage :
PRISE DE MOUSSE = fermentation en bouteilles closes

Commencer avec vin de base a 10 ou 10,5% VOL
4 g / | de sucres pour | bar de pression
6 bar =24 g/ | de sucres

24 g/ |1 de sucres = 1,5% VOL (car divisé par 17)

WWW.VINDUPAYSDEHERVE.BE
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25l pas sorcier -UHAMEAGN ERESSOREIRIGESEHUN L MUUSSER

CHAMPAGNE © LE CIERS SE FONT MOUSSER
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VINIUIPAYS| D -HERVE
Vieillissement sur lattes
(entreillage)
Température entre 10 et 15° C
- |5 mois min. en Champagne
- 9 mois min. en Wallonie
Lente autolyse (= autodestruction)
avec les lies (= levures mortes)
WWW. VINDUPAYSDEHERVE,.BE
v
Remuage manuel ou gyropalette VINCUPAYSEEHERVE

504 bouteilles en une semaine

WWW YINDUPAYSDEHERVE. BE

Environ 25 fois sur 1,5 mois

20
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Copsule

Bidule

WWW VIND

Alcouwl
o2
Estars
Alcaols
supenaeurs

Bacténes lactique

Oenocooous

htep://www.champagnecampus.fr/amateur/comment-se

21
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- Depuis 1994, interdit d’appeler cela la « méthode champenoise »

+  Fermentation dans la bouteille : dégradation du sucre, production d’alcool
et de gaz carbonique

Champagne, Crémant (Alsace, Bourgogne, Bordeaux, Die, Jura, Limoux,
Savoie, Loire, Luxembourg et Wallonie), Cap Classique (Afrique du Sud),
Cava (Espagne) et Metodo Classico (ltalie)

WWW VINDUPAYSDEHERVE.BE

2 autres méthodes :

IPAYSDLEHERY

i

- La « méthode ancestrale » (ou rurale ou artisanale)
Les vins sont mis en bouteille AVANT la fin de la FA et la prise de mousse

se fait aussi en bouteille. Taux faible d’alcool. Beaucoup de sucres résiduels.
Asti, Blanquette de Limoux, Clairette de Die

- La « méthode Charmat »
Technique de la cuve close inventée par Auguste Charmat en 1907 a

Toulouse.

Lambrusco, Prosecco, Sekt (Allemagne)

WWW VINDUPAYSDEHERVE.BE
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.
I‘x' Vin Doux Naturel I ——
N
F Vins mutés (muter = rendre une cuve muette) : fermentation
4 volontairement interrompue par I'ajout d’alcool

; Ex. : Porto, Madére, Malaga, Muscat de Frontignan, Rasteau, Banuyls, Maury, Rivesaltes, ....
-

Vin de Liqueur (ou Mistelle)

L’alcool est introduit AVANT le début de fermentation

(jus de raisin + eau-de-vie de la région)
Ex. : Pineau des Charentes (Cognac), Floc de Gascogne (Armagnac), Ratafia de Champagne
(Marc de Champagne), Ratafia de Bourgogne (Marc de Bourgogne), Macvin du Jura

WWW VINDUPAYSDEHERVE.BE

Vin aromatisé

Retsina (Gréce) : vin blanc ou rosé + résine de pin (pendant la fermentation)
Vermouth : vin + Wermout (herbe utilisée dans la distillation de 'absinthe)
Marquisette : vin + agrumes (Ardeche, Haute-Loire ou Drome)

Vin de noix : vin + alcool + macération de noix vertes

Sangria

Vin chaud : gliilhen (= recuire) + wein

Vin cuit : concentration du moit + épices (vin cuit de Palette en Provence)

WWW . VINDUPAYSDEHERVE.BE

23



13/05/2019

v

VINDUPAYSDEHERVE

Pour les vins tranquilles, sucres résiduels :

0 a 4 g/l de sucre = vin sec

4 a 12 g/l de sucre = vin demi sec
12 a 45 g/l de sucre = vin moelleux
Plus de 45 g/l de sucre = vin doux

(le terme « liquoreux » n’est pas reconnu par I'Union Européenne)

WWW . VINDUPAYSDEHERYE.BE
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DOSQQQ du Chompcone et du crémant VINTUPAYSOIHERVE

Mentlons obligatolres Inscrites sur [étiquette des boutellles de Champagne

| Mentions sur I'étiquette Teneur en sucre
Bruf Nature [Non dosé) Inférieure & 3 grammes por litre
Extro-Brut Inférieure & 6 grammes par ltre
Brut Inférieure & 2 grammes por itre
Extra-Dry Entre 12 et I7 gramrmes par lire
Sec Entre 17 et 32 grammes por ltre

| Demi-Sec Entre 32 et 50O grammes por litre
Doux Supérieure o S0 gammes par lire

|

‘irns:crife sur [efiquette

Réglement (CE) n* 607/2009 do la Commission du 14 jlllet 2009 www.blogdechampague.fr
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