LA VINIFIACATION DES VINS

LES ROUGES

Composition de la grappe de raisin :

Une rafle : c'est le support des baies, faites de fibres, elles contient des phénols qui apportent des tanins dans le vin. Ainsi que des minéraux pour la charpente.

Une baies est composée de :


une pellicule : enduite de pruine, cire poudreuse d'aspect blanchâtre qui permet de coller les 
levures et les micro-organismes qui servent à la fermentation.


Lors de la véraison , la pellicule change de couleur car elle accumule des polyphénols, 
anthocyanes qui donneront la couleur au vin, et des précurseurs d'arômes.


la pulpe : après maturation elle donne le moût du raisin base essentielle du vin. Elle contient 
le sucre qui va donner l'alcool dans le raisin.


les pépins : à éliminer à la vinification car donneraient de l'amertume.

Dans le raisin, on trouve :

80% d'eau, et oui le vin est un liquide, 

Des glucides : sucres qui vont donner l'alcool dans le vin.

Des acides organiques pour le goût et la conservation.

Des minéraux : pour la saveur et la croissance des levures.

Des polyphénols pour la couleur et la saveur.

Des composés aromatiques : pour le bouquet.

Des vitamines : pour la croissance des levures.

Les levures dites endogènes sont sur la pellicule et vont permettre la fermentation.

La vinification se fait dans le chais en différentes étapes que l'on définies suivant la fermentation.

Les étapes pré-fermentaires (PréFA), fermentaires (FA) et post-fermentaires (postFA). Il y a des actions mécaniques et chimiques.

On parlera de moût de raisin tant que la fermentation alcoolique n'est pas faite. Ensuite on parlera de vin.

Les étapes préFA mécaniques :
· Le tri : manuel ou mécanique, débute à la vigne et se poursuit dans le chais. Séparation des corps étrangers, des raisins verts ou abîmés, des la bonnes vendange
· L'éraflage : séparation des rafles et des baies par centrifugation. Évite le côté vert des vins.
· Le foulage :écrasement grossiers des baies entre 2 cylindres, attention de ne pas écraser les pépins.
· La macération : contact entre les peaux et le jus, pour permettre l’extraction des couleurs et des tanins. Pour les rouges, elle est de  plusieurs jours.
· Le pressurage : se fait à différents stades de la vinification, selon les choix du viticulteur. Pour les rouges en majorité, il se fait après la macération. On utilise pour cela un pressoir.
· La clarification : se fait à la fin pour éliminer les particules du moût filtration, soit par centrifugation sur des volumes importants, soit par sédimentation sur des petits volumes.
Les étapes préFA biochimiques :
la protection de la vendanges peut se faire de différentes façons.
·  Apport de sulfite : antioxydant empêchant aussi le développement de germes. On l'utilise tout au long de la vinification pour empêcher l'altération de la vendange.
· Le refroidissement : ralentit l'oxydation et le développement microbien.
· Apport de gaz inerte : pas d'oxygène donc pas d'oxydation.
La modification de la vendange :
· Apport de sucre : soit par sucre de betterave ( chaptalisation) soit par sucre de raisin ( moûts concentrés). Permet de compenser la sous maturité d'une vendange et augment le taux d'alcool dans le vin. Très réglementée. 
· Correction de l'acidité : sur certains vins permet de garder la fraîcheur, par ajout d'acide tartrique.
La clarification des moûts : pour les rendre plus limpide
· Par des enzymes qui détruisent les particules des bourbes et les font sédimenter ( débourbage)
· Par de l'argile ( bentonite) qui leste les particules et les entraîne au fonds des cuves.
Les étapes FA  Biochimiques :
C'est l'heure de la fabrication du vin grâce aux levures. Celles contenues sur la pruine ( endogène) ou parfois ajouter par le viticulteur ( exogène).
Les levures vivent grâce à l'énergie qu'elles tirent des sucres contenue dans les moûts.
Deux modes de dégradations coexistent lors de la fermentation.
· Respiratoire : elles utilisent l'oxygène présent en début de fermentation pour transformer le sucre en alcool. Il en résulte du CO² et de l'eau.
· Fermentaire : Quand il n'y a plus d'oxygène, elles utilisent cette réaction chimique pour continuer à vivre. 
Les réactions chimiques durant le processus augment fortement la température des cuves
Au fur et à mesure que l’alcool apparaît et que les sucres disparaissent, les levures ont de plus en plus de mal à vivre et finissent par mourir. Pour éviter la mort trop rapide des levures et arrêt de la fermentation avant la transformation complète des sucres en alcool, le viticulteur intervient.
· Ajout de levures pour augmenter la population( levurage) : Deux thèses s'opposent : les partisans des levures endogènes qui donnent la typicité au vin mais si la population levurienne est faible arrêt avant transformation totale. Les partisans d'ajout de levures exogènes qui permettent la fin de la fermentation mais donnent des vins plus standardiser.
· Régulation thermique des cuves : Le contrôle des températures permet de maintenir les levures en vie car elles meurent au delà de 36°C. De plus suivant la température de la cuve des arômes différents peuvent se développer. C'est au choix du viticulteur.
· Apport de nutriments et d'oxygène par aération.
Les viticulteur contrôle le déroulement de la fermentation tous les jours et voit quand elle est terminée. Plus les conditions de vie des levures sont dures, plus les produits sous fermentaires apparaissent marquant le caractère des vins. A la fin, les levures mortes se déposent au fond des cuves et deviennent des lies.
Les étapes de la FA mécaniques :
le moûts en fermentation est une boisson gazeuse trouble et sucrée, le vinificateur l’aère et le brasse pour activer les levures et développer les arômes et aussi mettre en contact marc et moût.
· Le remontage : transvasement du moût par le bas de la cuve dans un bac où il s'aère pendant quelques heures puis on remet le moût par le haut de la cuve : le remontage. On apporte de l'oxygène aux levures. Aujourd'hui, il existe des systèmes automatisés. Pour les rouges les remontages sont plus fréquents car ils sont bénéfiques aux composés aromatiques et permettent de cassés le chapeau de Marc formé au dessus de la cuve par les matières solides de la baie à cause du CO² dégagé.. Un dernier remontage est fait à la fin de la fermentation pour homogénéiser les levures dans tous le moût et consommer tout le sucre.
· Le délestage : on sépare le moût du marc durant quelques heures, ce dernier en se tassant libère un moût très concentré que l'on mélange avec le 1er. Puis on remet le tout ensemble en projetant le moût sur le marc pour le cassé et qu'il libère ses polyphénols et ses sucres.
· Le pigeage : on immerge le chapeau de marc dans le moût en l’enfonçant avec des surfaces planes. Ceci est fait mécaniquement ou manuellement. On remet les matières solides au cœur du moût où à lieu la fermentation.
Les étapes postFA biochimique :
Après la fermentation alcoolique vient la fermentation malolactique ( FML). Des bactéries lactiques transforment l'acide malique (forte acidité) en acide lactique (acidité moyenne). Le vin est moins acide et son bouquet d 'arôme s’épanouit, il est moins astringent et sa couleur est plus profonde.
Sur les rouge, cette opération se fait toujours
La FML exiges certaines conditions.
Des vins pas trop acides : ceux du sud naturellement moins acide se déclenche plus vite, pour les vins septentrionaux plus acides, elle se déclenchent plus tard.
Des températures comprises entre 18 et 22°C, en général on contrôle les températures pour déclencher la FML au bon moment.
Les bactéries lactiques  se développent quand les levures sont affaiblies en fin de FA. On peut par chauffage dans la zone des lies, casser les restes des levures qui libèrent  les vitamines nécessaires aux bactéries lactiques.
Tant qu'un vin n'a pas fait sa FML, on dit qu'il est instable, cette FML peut se déclencher dans les bouteilles et donner un vin gazeux en bouteille. Pour éviter cela, on sulfite un peu les vins. Cela n'altère en rien la qualité du vin, mais apporte des arômes différents.
La FML se fait le plus souvent sur des vins mais parfois lorsque l'on choisit de laisser les moûts et le marc en contact plus longtemps, la FML peut se déclencher. Le vin sera plus riche, avec une plus grande concentration , un bouquet plus complexe.
Les étapes PostFA mécaniques :
Pour les vins rouges, on maintient les marc en contact avec le vin, c'est la macération prolongée pour qu'ils s 'enrichissent en composés phénoliques qui changent ainsi sa structure et son bouquet.
On fait des remontages durant cette période pour éviter que le marc ne se dessèche.
Après les fermentations, le vinificateurs vide la cuve ( coulage), on obtient le vin de goutte que l'on met dans une autre cuve et que l'on va séparés de ses impuretés.
Le marc est ensuite envoyé dans un pressoir par une pompe, avec l'aide d'un opérateur ( décuvage). Opération dangereuse car la cuve est rempli de CO² et on peut être asphyxier. Le vin obtenu par le pressurage est dit de presse.
Ces 2 vins peuvent être mis ensemble ou pas pour l'élevage.
Grâce à la macération , on extrait plus de tanins et de couleurs et on permet d'augmenter la qualité du vin et son potentiel de garde.
Techniques de vinification particulières :
· La thermovinifiaction : Chauffage court de la vendange entre 70°C et 80°C dans une tour du même nom. Les composés phénoliques sont dissous sans présence d'alcool. Permet d'obtenir rapidement des vins plus colorés avec plus de fruit et de saveur.
· La flash détente : Chauffage de la vendange à 85°c peandant 5 minutes , extraction de la couleur et pasteurisation. Ensuite dépressurisation dans une enceinte vide, l'eau de la baie se vaporise et refroidit la vendange dont les pellicules éclatent et libèrent les aromes et le polyphénols.
· La macération carbonique : se fait avant la FA, sous CO², durant 10 à 20 jours. Dans la baie, les enzymes produisent de l'alcool et du CO² à partir de l'acide malique. Ensuite, la FA se fait car les baies ont éclaté sous l'effet du gaz. Cela permetde développer des arômres différents dans les vins. Ex le beaujolais.
