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De la récolte a la mise en
bouteilles, en passant par
la vinification et I’élevage,
le travail technique des produc-
teurs est de plus en plus precis

pour proposer in fine des vins

de qualité aux consommateurs.

La viticulture et 'cenologie ont

fait beaucoup de progres, grace
a des formations nombreuses
et pointues, et aux outils mis
a disposition par les fabricants
de la galaxie viticele : machines
a récolter, trieurs de vendange,
pressoirs, cuves, barriques...
Dans les chais, le controle des
températures (chaud, froid) et
I'hygiéne sont des points clefs.
Nous présentons ici le schéma
d'élaboration des vins rouges.
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1 est interdit dans I'Union
européenne de faire du rose

en assemblant du blanc et

du rouge, le rosé ne se fait donc
qu'avec du raisin rouge. Suivant
deux méthodes. D'abord le TOSE
de saignée. Le raisin est mis en
cuve et, au bout de quelques
heures, les premiers jus obtenus
sontretirés. Cette ponction(ondit
qu’on saigne lacuve)feradurose,
et ce qui reste dans la cuve donne-
ra du vin rouge. Ce raisin aura
donc produit deux vins différents,
et chacun sera vinifié a part.

La deuxieme méthode est
le rosé de « pressée ». La aussi,
le raisin restera quelques

heures dans la cuve mais sera
ensuite pressé (d’ot son nom)

puis vinifié. Ce raisin ne donne-
ra donc que du rosé. Dans les
deux cas, c’est la durée du
contact entre le jus (qui est
de couleurblanche) et les matieres
solides (peaux rouges, PEpins)
qui déterminera lintensite
de la couleur du vin (plus ou
moins pale) et ses caracteris-
tiques gustatives. :
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lls sont faits avec des raisins|

blancs. Le but est de les obtenir

bien sucrés. Via deux meéthodes b

principales : par passenllage

a Paction du botrytis cinerea

(pourriture noble). Un champi- | =
gnon bienfaiteur qui, lui aussi, k
fera se concentrer les sucres | |

dans les baies. Ces processus

| qui prennent du temps - dou
des vendanges tardives dans_ |
7+ ™\ | lasaison - sont capricieux et = 8
Semser # - ObLENIr ce type devin demande ' =
du savoir-faire. Dans le chai,

la fermentation n'ira pas jusqu’a
transformer tous les sucres en
alcool (ce qui est le cas pour Jes

vins classiques). Une fois arrivé au
degré souhaité -autour de 14215, |
suivant les stratégies de chacun-
la fermentation est stoppée.
Ce sont les sucres restants

«... - appelés sucres résiduels - |

~qui donneront le gouat sucré
(doux) au vin. Les moelleux ont
moins de sucre que les liquoreux.
Notre région est riche en
la matiere : sauternes, loupiac,
monbazillac, jurancon...

| EFFERVESCENTS

IIs sont faits avec des raisins
blancs ou rouges. Comme pour-
les vins blancs, ils seront
pressés des l'arrivée au chai :
I'objectif est que les peaux

i & 3'57,‘} D€ restent pas en contact
(les baies se concentrent nature}- f m., . R
lement sur pied) ou grace, S y

avec les jus. Le jus fait objet
d’'une premiére fermentation
classique dans des cuves ;

~ puis - c’est 1a la spécificité
o de la méthode champenoise,
galement utilisée pour les
crémants - d'une deuxiéeme
fermentaﬁon qui a lieu dans
; la bouteille. Des levures intro-
@ duites y transforment le sucre
eenm—en alcool et en gaz carbonique,
e d’ou les bulles (phase de

A la prise de mousse). Derniére

étape, une liqueur (avec plus

- ou moins de sucre) sera
ajoutée, ce qui donnera des
effervescents plus ou moins
bruts ou doux. La bouteille
recevra enfin son bouchon et
son muselet. '
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