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Les grandes etapes:

Production de raisin (Viticulture)

Transformation du raisin en vin (Vinification)

Elevage du vin (En cuve ou fut en cave chez le vigneron)

o~ e
Vieillissement du vin (En bouteille chez le consommateur) M"e’i
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Premiere éta

Produire un ra
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Les facteurs cles pour un raisin de qualite

e Un terroir de qualité et adapte
Sol, geologie, climat, biodiversite, relief, cepage ...

¢ Une conduite respectueuse de Penvironnement

Respect du sol, de la plante, de la faune, de la flore, des rythmes de
chaque « intervenant »...

e Une récolte minutieuse avec tri

e Etsurtout...: de la patience, de I’écoute et une harmonie
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RAISIN

CLARIFICATION

SULFITAGE
STABILISATION

MISE EN BOUTEILLE

FERMENTATION ALCOOLIQUE
EN CUVE OU BARRIQUE

PRESSURAGE

EGOUTTAGE
MOOT

SULFITAGE

LEVURAGE

CLARIFICATION
SEDIMENTATION
REFRIGERATION
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Fermentation
"b ‘1

b
’ -_,_.

v R 2
L‘*g‘f‘"’ ¥ “'d D"
:

Foulage

Vieillisserment Mise en bouteille

Elevage
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VINS ROUGE
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VIN DE GOUTTE

EGRAPPAGE FOULAGE

i ‘ i SULFITAGE

MISE EN BOUTEILLE

@ VINDE PRESSE ﬁ?nzssumcz -
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E] . FERMENTATION
@ | DECUVAGE ALCOOLIQUE
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Eraflage | Foi)lage‘

Vin de goutte

Mise en bouteille

Vin de goutte

Vin de presse

Vieillissement Elevage

(o transfornetion des vins rouges en image "’f'rinnom
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Levures

CsH Q4 — 2C,HOH + 2 CO;

{sucre) {éthanol) (gaz carbonique) Fermentation alcoolique
sous leffet des lewres

16g ou 17g sucre /litre g 1% vol Alc

L-a F-er-men‘/'a‘ﬁon ‘%’TERROIR
"DIT VIN



L'Elevaée

Réducteur Oxydatif (plus ou moins important)
(@ I’abri de I’air) (au contact de I’air)
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BOURBES / LIES

Filtration par soutirage

Filtration par plaque
Collage au blanc d’oeuf

? TERROIR
Filtration a la terre blanche \
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Et le rose ?7?7?

Pr-essuraée clir‘ec'iL /V{acéfa+ion courte Qosé c'e Saiénée
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FOULAGE PRESSURAGE

RAISIN

CLARIFICATION i ‘ EGOUTTAGE

MoOT

COLLAGE

MISE EN BOUTEILLE SULFITAGE

CLARIFICATION

SULFITAGE FERMENTATION ALCOOLIQUE SEDIMENTATION
STABILISATION EN CUVE OU BARRIQUE REFRIGERATION

VINS ROUGE
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Vins peu coloreés (ex vin gris) Vins colorés voire tanniques (ex Tavel)

QTERROIR
"DIT VIN



ins & bulles METHODES D’ELABORATION DES MOUSSEUX

SYNDICAT FRANCAIS
DES VINS MO LUSSEUX

es effervescents

Reception
des vins

Trailement
de base

Assemblage

Filtration

Les dosages des vins en methode traditionnelle:

Addltion
de sucre

grammes de sucre par litre = g/ |

extra brut

Levurage

Fermentation
en cuve

Bouteilles

Refroidissement

extra dry

Garbonatation

Trarsfert

Remuage ‘/ Nen hen Wor

Degorgement / / Nan N N Non

Centrifugation g
queur
d'Rcpacition Nen < ) i;

demi-sec

Dosage

filration
Nen

Cuve de lirage

‘T."
4

"brut nature”, "pas dose", "dosage zero" : mains de 3 grammes si ! T E R ROI R

: - rv _rv le vin n'a fait I'abjet d'aucune adjonction de sucre \
. ouchage irage rage '
Mise en boutsille el éthl?t;ge isoba-mi&rique isobaro que D I v l N



- q~TERROIR

...Merci de votre attenti "DIT VIN



*

Une autre idee du vin
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