La Vigne et le vin

dans le Sud Ouest

La vinification
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Les principales étapes de la vignification:

O
@
| _PRESSURAGE __| CMARE > » [ DISTILLERIE
RAFLES/ PEPINS
@? PELLICULES
| DEBOURBAGE | »| EPANDAGE |
¢ | PARTICULESVEGETALES |
FERMENTATION |
SOUTIRAGE CliEs > »| DISTILLERIE
i L EVURES DE
";® FERMENTATION
[ FILTRATION | CTERRES > » DECHARGE
+ | TERRESDE FILTRATION |
DETARTRAGE __| o C_TARTRE > »| COLLECTE |

DE LA CUVERIE
CRISTAUX DE SEL TARTRIQUE




"“" 1- Les bestioles: levures et bactéries
' -Fermentation alcoolique: Levures
Le sucre est transformé en Alcool et CO2
Sont aussi produits: Glycerol,acides,esthers
' I -Fermentation malo-lactique: Bactéries

; Le sucrea disparu, les levures meurent. Les bac’rer'les aglssen’r.

*On peut bloquer cette fermentation pour faire du blanc sec

On sulfite (ajout d'anydride sulfureux)



2- La phase d'élevage

Le Vin est clarifiée par Filtration
Mise en barrique ou en cuve
Filtration finale

Embouteillage

Cette période est celle ou I'on peut
procéder a l'assemblage des cuvées



Les principaux terroirs du Sud-Ouest:

STEANFRLE




Les principaux cépages: Rouges

Cabernet Franc Cabernet Sauvighon Merlot

| gﬁﬁker‘r‘ois ( Cot ou Malbec)  Tannat




Les principaux cépages: Blancs

Sauvignon Semillon Muscadelle




Les bouteilles et flacons:

Cites du Riidne Asara Cliampensise Corse
Chalcaurneny
Oecifare
I -du-Pape
Bourgogre Hlanc Bordeany Blarc Cites de Provernce

(de wegoce)

e —d

Bourgogre rouge Bordeaur rotge

Cites de Proverce
(mise de producteur) '



