La vinification des vins blancs
A la sortie de la vigne, les raisins sont acheminés vers le chais où ils sont éraflés ( on ôte la rafle) et foulés ( éclatement faible ). On les presse et on obtiens des moûts que l'on va débourber. Parfois, sur certains vins, on va pratiquer une macération.

Quand la fermentation va se déclencher, on va parfois faire des remontages , des pigeages ou des pompages. On contrôlera cette fermentation par le contrôle des températures.

Pour finaliser les vins, on décuvera, on les mettra au propre, on les filtrera, on les collera, on les sulfitera.

On peut ranger les vins blancs en 3 catégories.

Les entrées de gamme : la viticulture est fortement mécanisée, la quantité de grappe sur un cep est importante, avec un taux de sucre et de composés pelliculaires peu élevé.

On obtiens des fins de soif, à la robe peu intense et au bouquet aux arômes légers.

Les cœurs de gamme : Les rendements seront plus faibles avec des concentrations en sucre et en composés pelliculaires plus élevés.

On obtient des vins avec une intensité plus prononcée de la robe, un nez avec des arômes floraux et fruités et une bouches plus longue. Parfois on fait une macération pelliculaire  préfermentaire. Et Pour certains vins on fera un fermentation malolactique.

Les hauts de gamme : On favorise des rendements faibles pour obtenir un taux de sucre  plus important.

On obtient des vins dont les robes sont d'un jaune soutenu, beaucoup plus complexes  au niveau des arômes avec des fruits à chairs blanches, des épices. La bouche sera plus grasse, plus ronde, plus chaude. On fait souvent la malolactique sur cette catégorie de vins. Ils sont l'expression des terroirs où ils sont produits.

Les vins blancs sont plus fragiles que les rouges et le vinificateurs doit prendre quelques précautions pour éviter l'oxydation et les troubles.

Pour éliminer les particules dans les moûts et les vins, on pratique 

· le débourbage statique. On provoque la sédimentation des particules par le sulfitage et les basse températures que l'on privilégie.

· La clarification dynamique continue. On utilise une centrifugeuse, plus agressif pour le vin.

· Sur les vins on élimine, les particules par filtration et aussi collage avec de l'albumine.

L'oxygénation sur les vins blancs peut altérer les arômes et l'intensité de leur robe. Seuls certains vins blancs de haut de gamme supporte cette oxygénation et en tirent des bénéfices : arômes plus intense et plus complexes et bouches plus rondes. On fait donc des aération par soutirage.

Protection O² : durant la vendange, on évite l'écrasement des baies, on peut substituer l'atmosphère dans les cuve par du CO² ou de l'azote ou on sulfite.

