LE SULFITAGE

A quel moment de la vinification, un vigneron peut-il sulfiter :

	Au début de la fermentation alcoolique, c'est à dire dans le moût


Pourquoi sulfiter :

 Pour obtenir une meilleure vinification

 Une meilleure conservation des acides organiques
 Une augmentation du degré alcoolique
 Pour obtenir une meilleure conservation du vin

 Une amélioration sensible du goût

 Une meilleure coloration, fixer la couleur 

Définition : 

C'est l'addition d'une certaine quantité de souffre : Anhydride sulfureux,SO2
Les apports essentiels du sulfitage :

 le SO2 protège le moût contre certaines maladies, en tuant certaines bactéries, le SO2 protège les diverses fonctions essentiels (reproduction, respiration, fermentation)

	Sélectionne les levures, produit antiseptique, stérilise le milieu


 le SO2 retarde le début de la fermentation, le SO2 donne le temps nécessaire pour obtenir par décantation naturelle un dépôt de bourbes (qui devrait être sans sulfitage en suspension dans le moût). Cette méthode est très utilisée pour les vins blancs :

	Clarification du moût


 le SO2 au contact du moût oxyde certaines substances (le SO2 est oxydable), le SO2 forme une barrière protectrice entre l'air et la surface du moût :

	Retarde l'oxydation, supprime la casse oxydasique, antioxydant


 Le SO2 se transforme en acide et évite le développement des bactéries susceptibles de s'attaquer aux acides (en particulier l'acide malique)

	Acidifier le moût


Les effets défavorables :

 Le SO2 peut retarder la maturation des vins, retarder la fermentation-malolactique
 Si il reste du SO2 en trop grande quantité, cela donne un goût désagréable au vin : 

mercaptans
 Le SO2 peut donner après une réduction de l'hydrogène sulfuré un goût désagréable au vin : œufs pourris
 Donner à certains vins blancs un "nez soufré" qui fait dire à certains clients que "ce vin blanc fait mal à la tête"

