EGRAPPAGE

Cette opération de vinification n'est pas obligatoire, elle est déterminée par :

la maturité de la vendange, les conditions climatiques, la situation du vignoble, la qualité du vin recherchée. 

L'égrappage peut se faire totalement , partiellement ou pas du tout.

L'égrappage est réalisé juste après le FOULAGE
Rappel :
La rafle apporte des tanins, mais aussi de l'eau, des acides.

La rafle represente 5 % du volume dans un moût.

	TROP DE RAFLE
	PAS ASSEZ DE RAFLE

	Trop d'eau, ce qui diminue le degrée alcoolique et la couleur
	Le pressurage est plus difficile, la rafle joue le role drains est facilite l'écoulement du jus


Définition :

Cette opération consiste à séparer la rafle du reste de la vendange.

L'opération de l'égrappage est également appellé : ERAFLAGE

L'égrappage permet d'obtenir des vins moins TANNIQUES, moins ASTRINGENTS et des vins plus COLORES, plus riche en ALCOOL.

Cela permet une fermentation plus lente, une augmentation de la température plus faible.

Les rafles aèrent la surface d'un moût et cela active la fermentation alcoolique

