LA CHAPTALISATION
Pourquoi chaptaliser :

Un vigneron chaptalise quand son moût manque de sucres
A quel moment de la vinification, un vigneron peut-il chaptaliser ?

La chaptalisation doit être faite pendant la cuvaison, c'est à dire pendant la fermentation alcoolique

Définition :

C'est l'addition de sucres de saccharose (goût neutre) dans le moût
Comment chaptaliser :

	La chaptalisation est très contrôlée.

C'est l'I.N.A.O. en accord avec les syndicats de viticulteurs qui décident chaque année s’il est possible de chaptaliser.

La chaptalisation autorise une augmentation maximum de 1,5 % vol.

 Le vigneron qui chaptalise doit :

Faire une déclaration de la quantité de sucre utilisée auprès des Recettes des Douanes

Avoir un registre de chaptalisation

Payer un droit d'environ de 80 centimes par kilogramme de sucre utilisé.

En cas de fraude constatée, le vin n'est pas commercialisé et le vigneron est verbalisé.


Quelles sont les quantités de sucre autorisées : 

	17 grammes de sucre par litre de moût = 1 degré d'alcool


