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Vinification en Vin Rouge

Séparation des baies et des rafles
Baies : grains de raisin
Rafle : partie ligneuse de la grappe

Eclatement des baies
Permet de libérer la pulpe et le jus de raisin (appelé mot).

Les matieres colorantes, les aromes et les eléments tanniques
contenus dans la peau se diffusent dans le mout en fermentation.
Selon le type de vin recherchg, la macération sera plus ou moins prolongee.
Les vins rouges de garde demandent une maceration plus longue
pour obtenir une bonne structure et une aptitude au vieillissement.

Phénomene naturel au cours duquel les sucres du raisin sont
transformés en alcool sous I'action des levures.
Elle dure en moyenne 4 a 10 jours.
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Le vin est clarifié, stabilisé, puis éleve (en flt de chéne si la conser-
vation “sous bois” est recherchee), filtré et mis en bouteilles.

( MISE EN BOUTEILLES )

En fonction des particularitées regionales, il existe des
modes operatoires différents a l'interieur de ce schéma
genéral du processus de vinification en rouge.

Retour sur notre page d'accueil ONIVINS.fr
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