LE MOÛT 
DEFINITION :

Le moût : c'est le (premier) liquide composé de jus de raisin frais, sans ou avec un 

début de fermentation alccolique.

Le moût est obtenu après les opérations de vinification suivantes :


le FOULAGE et l’EGRAPPAGE

on obtient un moût pâteux composé de jus de raisin, de peaux, de pépins et de rafle

le PRESSURAGE

on obtient un moût liquide composé de jus de raisin
 LA DUREE :

Le temps, qui est spécifique à chaque cépage et à chaque vignoble, pendant lequel le moût est mis en cuve s'appelle : la cuvaison
rappel :


Pour faire du vin rouge et rosé : on laisse macérer le jus avec les peaux


Pour faire du vin blanc : seulement le jus (sans les peaux) est mis à fermenter

 DESCRIPTION D'UN MOUT EN FERMENTATION :

 Bouillonement

 Dégagement de gaz carbonique

 Odeur forte

 Augmentation de la température
 LE BUT RECHERCHE

Pour tous les vins début de la fermentation alcoolique
Uniquement pour les vins rouges et rosés : les matières colorantes sont dissoutes dans l'alcool
 LES DIFFERENTES AMELIORATIONS AUTORISEES SUR UN MOUT :

LA DESACIDIFICATION :

 DEFINITION :

Opération qui consiste à diminuer les acides

 2 METHODES

Désacidification chimique 

Avec une addition dans le moût de bitartrate de potassium

Avec une addition dans le moût de carbonate de calcium

remarque : le bitartrate de potassium se précipite et se dépose sur le fond des cuves ou des bouchons.
Désacidification naturelle

Transformation des acides maliques (forts) en acides lactiques (doux)

FERMENTATION MALOLACTIQUE
Sous l'action du froid en hiver, pendant la fermentation

L'ACIDIFICATION :

 DEFINITION :

Opération qui consiste à augmenter les acides pour relever l'acidité

 METHODE :

Pendant la vendange : pas d'égrappage, pas d'éraflage 

Dans le moût

Addition de verjus (raisins non mûrs et ceuillis avant la véraison)
Addition d'acide tartrique, et appellé également "tarticage" 
Addition d'acide citrique (conditions d'emplois très réglementés)
Si le vigneron a déjà enrichi son moût en sucre, il lui est interdit de l'enrichir en acides, et vice-versa. En effet, l'I.N.A.O. interdit les deux manipulations sur un même millésime.
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