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LE FOULAGE

        Le foulage a pour but de faire éclater les grains de raisins, afin de favoriser la dissolution des matières colorantes et permettre un meilleur départ de fermentation alcoolique.

        A la fin de cette opération, on obtient une masse pâteuse : LE MOUT

[image: image2.wmf]Pour ces opérations il existe des machines :










































































































































































































Le foulage aux pieds est encore pratiqué de nos jours, car il est moins violent     

que le foulage mécanique



















L’EGRAPPAGE

        Il a pour but de séparer les grains de la rafle  afin d’obtenir des vins moins astringents


















moins de tanins, moins d’eau, moins d’acidité et






gain de place.




















L’EGOUTTAGE



Cette opération a pour but de séparer le mout de goutte des rafles, peaux et

Pépins. Elle doit être réaliser le plus rapidement possible

.

LE PRESSURAGE




Cette opération se pratique à différents stades de la vinification suivant le vin que l’on veut obtenir. Il a pour but d’extraire par pression :





Le jus de raisin des grappes (vins blancs )





Le vin du marc (vins rouges)































LES LEVURES


DEFINITION :







































































HISTORIQUE :





















































NOYAU








MEMBRANE


CYTOPLASME

Les levures se reproduisent en milieu favorable( moût ) et à température favorable (10 à 35°)

2 modes de reproduction.

Par bourgeonnement





Par spores







LES LEVURES (suite )

Il existe de nombreuses variétés de levures, voici les trois principales espèces :











































































 Les levures passent la plus grande partie de l’année dans les sols des vignobles. Elles sont apportées par le vent ou de petites mouches et sont collées sur la pruine

Facteur  ayant une influence sur la vie des levures




                     La pluie et les produits insecticides peuvent ralentir ou stopper

                                            Leurs fonctions.





       


LA CUVAISON OU CUVAGE
Le moût mis dans une cuve entraîne certaines opérations car des modifications vont se 

produire


1 : Le choix des cuves





































2 : la durée de cuvaison





La tendance actuelle est de faire des vinifications assez courtes afin d’obtenir des vins


Souples et rapidement buvables.


REGIONS CHAUDES        2 à 3 jours


BOURGOGNE                    6 à10 jours


BORDELAIS                      10 à 15 jours


3 : le mode de cuvaison :       la cuve ouverte à chapeau flottant





     
Le contact est permanent avec l’air ce qui implique un risque






d’oxydation, d’altération et la dissolution des éléments du



       


chapeau se fait mal . La fermentation n’est pas homogène






Remède :Il faut enfoncer le chapeau

                              chapeau






la cuve ouverte à chapeau submergé 




        


Pour une extraction plus complète des matières solubles






Après une fermentation assez longue, les vins seront colorés




et riches en tanins.

claie                      chapeau 













la cuve fermée






 Elle évite les pertes d’alcool et les altérations aérobies

                                 chapeau            remontage nécessaire pour la multiplication des levures                    






.

LA CUVAISON OU CUVAGE (suite)

4 Le remontage



         chapeau
                 pompe

moût en

fermentation


remontage avec aération









































moût en






fermentation


   
pompe











remontage sans aération

Afin d’homogénéiser la vendange, faciliter le levurage et pour éviter la dessiccation du

chapeau en le mouillant avec le moût, le remontage permet également d’aérer le moût

en fermentation et de régler sa température par chauffage ou refroidissement .

La macération permettra une bonne dissolution des matières colorantes.










                                           
Afin d’obtenir un produit parfait, il faut que l’homme


évite des erreurs naturelles et les corrige



      



LE  LEVURAGE

C’est l’opération qui consiste à incorporer, facultativement, des levures alcooliques dans un

Moût. Le but du levurage est :

               soit de favoriser le démarrage des fermentations

               soit de favoriser l’achèvement des fermentations en cas de richesse en sucre

              soit de stopper l’influence de résidus et pesticides utilisés tardivement

              soit d’améliorer la qualité du vin lorsque les vendanges sont mauvaises et très                                       

                      fortement sulfitées

              soit d’augmenter le volume alcoolique tout simplement



  






  
Quelques jours avant la vendange, le





vigneron fabrique avec des raisins mûrs





un peu de moût . Il va laisser les levures





se multiplier. Après 3 à 5 jours, les sucres





sont épuisés et les levures en surnombre .




           Le pied de cuve après avoir été entretenu

 



est agité puis versé dans le moût à





fermenter

LA CHAPTALISATION








C’est ajouter pendant le début de la





fermentation une certaine quantité





de sucre. Cette quantité est variable





selon les zones de production et les





Années.

procédés         soit par adjonction de saccharose  ( sucre de canne ou de betterave )
                        soit par adjonction de moût concentré

                                      La chaptalisation doit être autorisé par les services de contributions

                                      indirectes et le viticulteur devra payer une taxe complémentaire

L’ACIDIFICATION                                   
                                                                      Lorsque le moût manque d’acidité, il est

                                                                                 possible de rectifier son taux d’acidité par

                                                                                 adjonction directe ou indirecte d’acides

                          2 procédés        1   direct : Ajout d’acide tartrique ou citrique au moût ou au vin.

                              
    2 indirect : Ajout de grappillons verts ( vert  jus ) 




 

LA DESACIDIFICATION

                                                                 Et oui ! Il se peut que le moût présente un taux

                                                                           d’acidité trop élevé .

                                                                            Pour y remédier ; il existe deux procédés :

                                                         1er procédé : moyen direct

Le vinificateur peut ajouter des sels neutres dans le moût à traiter afin de précipiter l’acide tartrique 

                                                          2ème procédé : moyen indirect

Par l’action de la fermentation malo-lactique (des bactéries s’attaquent aux acides et provoquent

une désacidification du moût . L’acide malique est transformé en acide lactique et en gaz CO2) .

Par mélange avec un moût d’acidité très faible et plus riche en sucre.     



L’acidification ou la désacidification sont des opérations


strictement réglementées .

LE SULFITAGE

                     




Presque ! Cette opération a plusieurs rôles




1 : un rôle antiseptique.



par l’emploi de SO2 (anhydride sulfureux ) qui




a pour but d’empêcher le développement des




bactéries . 




2 : un rôle clarifiant 




Le SO2 retarde le départ de la fermentation, ainsi




les débris se déposent et peuvent être éliminés .




3 : un rôle anti-oxydant



Le SO2 évite que l’oxygène ne se fixe sur certains 




corps métalliques




4 : un rôle dissolvant



Le SO2 dissout en partie les tanins et les matières




Colorantes.



Une vendange trop sulfité risquerait de détruire les



qualités organoleptiques du vin



( odeur de soufre brûlé )


LA FERMENTATION ALCOOLIQUE


DEFINITION

C’est l’utilisation des sucres par les levures en milieu anaérobie et en milieu favorable pour

donner de l’alcool


                                   liquide sucré





         liquide alcoolique

                                            +                                                                                     fermenté

                                  levures



OBSERVATION
DES DIFFERENTS PHENOMENES

Dégagement de gaz carbonique                 Qui gêne la respiration.

                                                                      Qui éteint une allumette.

                                                                      Qui provoque un bouillonnement dans les cuves.

augmentation de la température               du moût




de la pièce (cuvier)

augmentation de la couleur                         les matières colorantes sont solubles dans l’eau et




bien plus dans l’alcool

changement d’odeur et de saveur               au début le liquide est sucré et au fur et à mesure de 




la fermentation il devient de plus en plus alcoolisé et




un autre parfum apparaît

diminution de la densité                              transformation des sucres en alcool

augmentation des volumes                          dilatation du liquide par l’augmentation de la




température et par le gaz carbonique qui s’échappe  

CONDITIONS FAVORABLES A UNE BONNE FERMENTATION ALCOOLIQUE 

présence des levures indispensable

la température doit se situer entre 20 et 25°

la durée de la fermentation est variable


une fermentation peut être stoppée soit par manque de surveillance


soit par adjonction d’alcool ( mutage ) ou de SO2 .



OENOLOGIE

.








LA FERMENTATION INTRACELLAIRE








































                                                                                        saturation de CO2                                                                                                      

                                               

phase solide

(fermentation intracellulaire)
















baie                                                                    

phase liquide




jus

(fermentation alcoolique

levurienne classique).































Les cellules de la baie ont besoin d’oxygène pour vivre. Privées de celui-ci, elles vont le

prendre dans les lacunes(espaces vides à l’intérieur d’un corps) du grain . Lorsque cet 

oxygène est épuisé, une fermentation intracellulaire se produit à l’intérieur des cellules en

l’absence de bactéries et de levures . 

Les cellules obtiennent de l’oxygène par ces dégradations

résultat : La pellicule du raisin change de consistance et tous ces éléments se mélangent au

liquide en faisant apparaître de nouveaux arômes spécifiques (vins plus fruités ) et un début

de formation d’alcool .

                  













raisin noir non foulé ni égrappé     



mise en cuve

raisins qui s’écrasent par le poids






macération carbonique






fermentation intracellulaire

                                     cuve fermée



fermentation alcoolique levurienne


fouloir  




classique






écoulage, foulage, pressurage des 






marcs

pressoir


                              marcs      

 


                                           restants                

 soutirage



























VINIFICATION PAR MACERATION POUR LES VINS ROUGES 

raisins noirs à jus blancs



















fouloir


















































chapeau
cuvaison 

cuve




pressoir






















VINIFICATION POUR LES BLANCS







raisins blancs


fouloir


égouttoir



pressoir







       vin de presse

 vin de goutte


                             marcs





restant


     




      assemblage


SO 2         sulfitage







débourbage par



bourbes légères



centrifugation 









avec sulfitage



bourbes lourdes



levurage









fermentation alcoolique












distillation

pied de cuve


alambic
















soutirage



















VINIFICATION DES VINS ROSES

Leur vinification en fait des intermédiaires entre les vins rouges et les vins blancs.














En aucun cas il ne s’agit d’un mélange de vins rouges et de 


vins blancs sauf dans la fabrication de certains Champagnes


rosés

               raisins noirs à jus blanc




vendange


fouloir




foulage





 
macération du jus courte






    6 à 12 heures

 début de cuvaison

              

  moût


saignée (soutirage pour colorer )







           + ¾ du moût









    sulfitage SO2






débourbage
¼ du moût


           + de ¾ du moût







 












   





pied de cuve





 
 vinification en rouge









levurage







fermentation







alcoolique à basse







température







fermentation



soutirage



malolactique






élevage










SOINS A DONNER AUX VINS

le soutirage

C’est la séparation du vin clair des dépôts (lies, ferments )



Epoque des soutirages


1er  1 à 3 semaines après la fermentation alcoolique



2ème au cœur de l’hiver



3ème avant Juin-Juillet afin d’éviter la reprise d’activité des



       ferments.



4ème à l’automne : c’est le dernier.
 

l’ouillage

C’est le maintien des tonneaux pleins par remplissage du



vin de même qualité afin d’éviter les contacts avec l’air



mais aussi pour combler le vide crée par l’évaporation



du vin par les parois du fût

le collage

Il a pour but de précipiter au fond du fut certains



éléments non souhaitables, en suspension dans



le vin . La colle forme un filet






Les différents types de colles utilisées :



Blanc d’œufs



Sang, caséine du lait, cartilage d’os



Gélatine de poisson.

le tanisage



On procède parfois à un tanisage après un collage



afin de recharpenter le vin



la filtration




Elle a pour but d’éliminer les substances





en suspension dans le vin en obligeant





celui-ci à traverser une masse poreuse





qui retient les éléments indésirables du


SOINS A DONNER AUX VINS
la centrifugation



C’est une sorte de collage et de filtration obtenue par



la force centrifuge

la décoloration






Des charbons purifiés, d’origine animale ou




végétales sont transformés en pâte épaisse et




ajoutés au vin . Après plusieurs brassages la




couleur est atteinte et on procède à un collage





puis à une filtration .







le citricage

Il est utilisé préventivement en cas de maladie du vin et il 


favorise la clarification du vin.

les coupages
 
Ils consistent à mélanger les vins entre eux (assemblage,



égalisage) pour unifier tout ou partie de la récolte et 



pour homogénéiser et améliorer plusieurs récoltes afin 



de satisfaire la commercialisation tout en veillant à une



juste alliance des produits

70°

 .        la pasteurisation

Elle permet de stabiliser le vin par l’action de la chaleur























LA CAVE

1 Murs épais ou bien isolés

2 Porte d’entrée

3 Eclairage modéré

4 Entrée d’air

5 Sortie d’air

6 Thermomètre et Hygromètre

7 Repérage des casiers

8 Vins courants

9 Vins blancs à boire 

10 Vins blancs à garder

11 Vins rouges à garder



Une bonne cave est un lieu clos, sombre sans être obscur, à l’abri des trépidations et du bruit,

exempt d’odeurs, suffisamment ventilé, et dont le degré hygrométrique et la température

puissent être les plus constants possibles .



 La température ne doit pas descendre en dessous de 11 °

                                                                                                                                    
L’hygrométrie doit être comprise entre 70 et 80

*
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1 Murs épais ou bien isolés

2 Porte d’entrée

3 Eclairage modéré
4 Entrée d’air
5 Sortie d’air
6 Thermomètre et Hygromètre
7 Repérage des casiers
8 Vins courants
9 Vins blancs à boire
10 Vins blancs à garder
11 Vins rouges à garder
OENOLOGIE





LE FOULOIR A CYLINDRES








LE FOULOIR-EGRAPPOIR





LE FOULOIR CENTRIFUGE





SANS LA RAFLE





OENOLOGIE





OENOLOGIE





Ce sont des champignons unicellulaires de formes variables


et infiniment petits appartenant au genre : saccharomyces.





Sur une vigne du Jura acquise en trois parcelles en 1874


1879 et 1892, Louis Pasteur procéda à des travaux qui


lui permirent d’étudier les mystères de la fermentation


alcoolique.


Il découvrit que les sucres du jus de raisin étaient transformés


en alcool par des êtres vivants : les levures .





Composition de la levure





OENOLOGIE





ESPECES            FORMES             RÔLE       QUANTITE DE SUCRE          OBSERVATIONS


						 CONSOMME EN GR POUR


						1 cl D’ALCOOL PRODUIT				





APICULEE   petit citron	    démarre						sensible au SO2				 rapidement		                                           action ralentit entre                                        


				 la                             21  A 25 GR                        3 et 4 ° d’alcool et


                                                                                                                             disparaît entre 5 et 6°


                                                                                                                              d’alcool      


				 fermentation			


					














elliptique        ellipse                  agent                                                                 active jusqu’à10 et 12


                        (Ovale)             principal                17 A 18 GR                         d’alcool. C’est la plus


                                                     de la                                                               rentable et la plus


                                                 fermentation                                                        résistante          





levure            petit  œuf            achève la                                                            résistante jusqu’à 16


    de                                         fermentation            17 A 19 GR                       _ 18° d’alcool . Elle


 PASTEUR                              alcoolique                                                           est rentable   





A LA VIGNE








AU CUVIER





La température, l’oxygène , les acides , l’alcool ,les sucres ,


sont des facteurs d’arrêt ou de ralentissement de l’activité des


levures lorsque ceux-ci ne sont pas maîtriser par le maître de 


chais .








OENOLOGIE








		EN BOIS





prix élevé, entretien onéreux, délicat





		EN CIMENT





entretien et hygiène plus facile , moins


Onéreux, gain de place





EN ACIER INOXYDABLE ET EN ACIER VITRIFIE





elles sont chères mais d’un entretien facile et l’opération


de refroidissement est possible par arrosage extérieur








OENOLOGIE





OENOLOGIE





c’est quoi


un pied de


   cuve ?





qu’est ce que


      c’est ?








pourquoi faire ?





OENOLOGIE





il faudrait


savoir ce que


l’on veut ! 





c’est pas bientôt fini !








OENOLOGIE





fermentation


alcoolique





OENOLOGIE








vin de


presse





vin de 


goutte





mélange





vinification en rouge par le procédé de la macération carbonique





élevage





distillation





OENOLOGIE





vendange








foulage





égrappage			eeedrfdffrr




















vin de table  2à4 jours


vin de garde  6à8 jours


grands vins  6à12 jours





écoulage et pressurage des marcs





vin de goutte


(le meilleur)





vin de presse








mélange


fermentation alcoolique


fermentation malolactique





soutirage





élevage





marcs





restant





distillation





OENOLOGIE





vendange





foulage





égouttage





pressurage





écoulage





assemblage


débourbage


levurage


fermentation


soutirage élevage





OENOLOGIE





   moût





OENOLOGIE





tanins





vin à


  filtrer            











OENOLOGIE
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OENOLOGIE
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