Théme :La vinification des vins blancs.

Finalité :

La vinification en blanc classique, la vinificatipn
des vins effervescents et les vinificatiopns
particuliéres.

1° La vinification en blanc classique :

m C'est en vinifiant le jus pressé de raisins a fg@anche ou rouge que l'on obtient un vin blanarRu'il soit sec,
celui-ci doit contenir moins de 4 g/I de sucresdésls (I'équivalent d'un morceau de sucre).

m Elle est généralement faite a partir de raisirzdd
mais elle peut étre élaborée a partir de raisinge
condition qu’il n'y ait aucune macération (les reagis
colorantes sont dans la peau du raisin). Un vindissu
de raisins blancs peut s'appeler un Blanc de Bé&nm
vin blanc issu de raisins noirs peut s’appeler lamn8de
Noir (Cela se pratigue surtout dans la rég
champenoise).

m Pressurage directe de la vendange : La vendanc
immédiatement pressée dés son arrivée au chai.

une optique qualitative, ce pressurage doit étrex(
pour éviter les golts herbacés, et rapide afini@e
toute oxydation des modts. L'oxydation, I'ennemviiu

Pour obtenir un vin blanc, il faut préserver lesirs de
l'action oxydante de l'air et des températuregoutade
soufre les en protége (les fameux sulfites), cas
vigneron de bien savoir les doser car un mauvaagk
va altérer le godt du vin.

m Préparation du modt: Les modts sont ens
Iégerement sulfités et mis en cuve. Pour obtenis ple
finesse dans les vins, la fermentation doit seudérsur
des jus clairs. Pour cela, on effectue un déboeriomg
consiste a éliminer les particules végétales (narcee
pellicule, de pédicelle...) et les impuretés erpsuosion
qui risquent d’altérer le godt du vin. Cette éliation
peut étre réalisée par gravité, en refroidissawnirieou
par centrifugation.

m Fermentation alcoolique : Généralement,
recherche dans un vin blanc a consommer je
fraicheur et nervosité dues a I'acidité. Dans laa
la fermentation malolactique qui diminue I'aciddé
vin est évitée.
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Par contre, elle devient nécessaire dans le camsgdlancs destinés au vieillissement. Elle leanfere plus de

gras et de rondeur, et une certaine stabilité.

m La lie est le dépbt qui reste au fond de la cyvesla fermentation. Le maitre de chai sépareneles lies
indésirables, celle que I'on appelle les grossss tause de maladies et de mauvaises odeurs.opétiion
s'appelle le soutirage. On peut dans certains é@cider de garder les lies fines dont le vin va@earmr pendant
quelques mois jusqu'a la mise en bouteilles. L&gevsur lies maintient le vin en milieu réductesans
oxygene), préserve le fruité, lui apporte du gtades ardmes supplémentaires. Le taux de gaz dgtlmreste
élevé, ce qui donne au vin un c6té perlant. Sid&na de chai désire renforcer I'action des liegairemuer le

vin avec une sorte de baton, c'est le batonnage.

m La fermentation malolactique n'est pas toujoursirdé pour I'élaboration des vins blancs. Quoiailsoit,
elle fait partie des stabilisations biologiqueshaissant 'acidite.



m L'un des soucis du producteur est de se débarm@aseristaux de tartre qui risquent de se dépgasefois le
vin mis en bouteilles. Le vin peut étre passé aidf(entre 0 et 5°C) de fagon a faire précipitee tmis pour
toutes le tartre (le froid de I'hiver peut s'enrges).

m La vinification terminée, le vin est trouble etaché en gaz carbonique. Le maitre de chai va petiq
I'élevage. De son élevage dépend la vie du vinp€ut définir I'élevage de la maniére suivante nsaipportés
au vin apres la fermentation et jusqu'a la misebeuteilles, pour le stabiliser et le conduire a golité
optimale. Par des réactions d'oxydoréduction (ottgdades composants a l'air, réduction en cas degqoe
d'air) de nombreux composés aromatiques apparaigerdant I'élevage. Cela va former le bouquetinu v
Les aromes propres aux cépages comme ceux issufemesntations changent.
couleur se stabilise : les pigments anthocyaneosibinent aux tanins. Leurs molécujg
s'unissent pour former une seule molécule plussgrasest la polymérisation.

Les levures mortes se déposent au fond du ft da deve ou autre. Ce sont les lies
sont ensuite séparées du vin clair par soutiragera@hsvase le vin d'un récipient dans
autre par pompage ou par gravité. Un grand vin peetsoutiré quatre fois et tous lef
mois soit un élevage de 16 mois. Le soutirage peamnssi d'éliminer le gaz carbonique
d'apporter de l'oxygéne en petites quantités caraxydation brutale risquerait d'abi
le vin. le soutirage permet également d'ajusteddae de soufre. Autre procédés
filtration : le collage et la filtration. Coller uwin, c'est le clarifier en y ajoutant u
substance colloidale qui ne se solubilise pas tafiguide mais fixe les impuretés I
plus fines et les entraine au fond de la cuve da Barrique.

On peut utiliser de la gélatine, de l'albumine d,ade la colle de poisson, de la caséine ou demadnite (argile). On
effectue un soutirage pour séparer des lies de coilvin. On peut également utiliser un matéri#tafit plus ou
moins serre, cela permet de gagner du temps.

On va également procéder (sauf cas particuliers lgsuvins de voile) a l'ouillage. Cela consistmaintenir le fat
toujours plein afin d'éviter I'oxydation du vin. ki doit constamment affleurer le trou de la boddda barrique, car
le bois s'imbibe de liquide et permet une petitapévation, il faut donc maintenir le niveau. Sivla est élevé en
cuve, il y a possibilité de mettre un gaz inertecanne faible surpression.

o La micro oxygénation : c'est une opération gufextue également pendant I'élevage. Procédé adsent et il
n'est pas systématique a toutes les vinificatiQ®da consiste a apporter régulierement de I'oxygetiaide d'une
céramique poreuse alimentée par de I'oxygene coréplil faut faire attention a cette technique ¢diogygene est
mal dosé cela risque de fragiliser le vin. Bien&a®la va assouplir la structure et donner du guasvins ce qui
rend des vins jeunes plus agréables. Elle pernssi diéviter l'apparition de mauvaises odeurs der$élevage sur
lies.

2° La vinification des vins effervescents :

Ces vins ont la caractéristiqgue d’avoir une parsu moins grande de CO2.

2°1° Le champagne :

Le vin de Champagne est produit selon la méthaatitimnnelle, jadis appelée méthode champenoisecansiste
principalement a opérer une double fermentationmahiit, la premiere en cuves, la seconde dans letibbes
mémes, en cave, avec remuage régulier.

m La vendange Pour éviter d’endommager les raisins, on cueilldwsivement le raisin a la main dans des petitsepsin
contenant 2 a 3 Kg de raisins qui sont ensuitedgetglicatement dans des paniers perforés de 4Dekghampagne est en
effet un vin blanc issu en majeure partie d'unimai®ir - le pinot - et il convient pour cela guejus incolore ne soit pas
taché au contact de I'extérieur de la peau.

m Le pressuragells sont pressés par lot de méme cépage et de roAdmé.e pressurag

litres de « cuvée » (le meilleur jus) et 500 litoes« tailles » (plus tannique) pour 4 000 kg
raisins. Les premiers jus (20,50 hl), appelés "@Uwsbdnt le plus souvent vinifiés a part§§

"Rebéches" (entre 1% et 4% du volume), ne peuvetiendre a I'appellation et doivent &g 1
expédiés en distillerie. - i
m Le sulfitage Le dioxyde de soufre (SO2) permet de protéger létrdes attaques de I'oxygéne de l'air en jouamdlen
d'antioxydant et de sélectionner les micro-orgaagsprésents dans le modt avant fermentation. téasisé directement a
la sortie du pressoir mais jamais directement awehdange. L'anhydride sulfureux ajouté est ddréode 40 & 50 mg/I
pour les cuvées et de 50 & 70 mg/l pour les tailes doses sont adaptées en fonction de I'étishisame la vendange.
Les vinificateurs ne souhaitant pas réaliser lenégtation malolactique les doses sont augmentégs de25 mg/I.



m Le débourbagelmmédiatement aprés le pressurage
mo(t est débarrassé des impuretés en suspensio
simple décantation pendant 12 heures dans des «
spéciales que I'on nomme « les Belons », situég® jan
dessous des pressoirs. Le modt est ensuite tranefé
cuverie pour la vinification. =
m Les fermentationd:es levures transforment le sucre
alcool. Le mout devient alors du vin. La premic @
fermentation, appelée fermentation alcoolique desttique

a celle que subissent les vins tranquilles (c'atitéinon

effervescents). Elle dure de une a deux semainkeseft :
trés souvent réalisée en cuve inoxydable, ce qungteun ,
meilleur contrble des températures ce qui garantie
fermentation réguliére, lente, compléte et ne d#eren
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:

rien la qualité intrinseque du futur vin. Elle péirte suivie, 4- Débourbage
. ' . f (24 & 48 h_ & frowd) 11- Mise sur laties
mais ce n'est pas toujours le cas, dune ferment {Bouteilles couches)
malolactique. La fermentation malolactique consisteine 12- prise de mousse
7 . . . ) . . PR de 9 mois 4 3 ans
déegradation biologique de l'acide malique en alg@dgque {Beion los AOC)

sous l'action des bactéries lactiques. Elle perahel

diminuer I'acidité du vin car un acide fort (acisalique)

est transformé en un acide faible (acide lactiqGe)le-ci

est favorisée par I'emploi dans la vendange déefaitioses 5ol
d'anhydride sulfureux et par une température aestikntre

16 et 18°C. En effet, le SO2 joue le role d'antaat et

inhibe l'activité des bactéries lactiques. La fartagon 15- Mise sur painte
malolactique est généralement recherchée afin telté e

gu'elle se déroule au cours de la prise de moussauc

vieillissement ce qui entrainerait des difficultéss du

|
?
'
remuage. Cependant méme si elle favorable & laté;uals Mifrprsioidordl ! ! ! i

certains \{ins particuliérement acides,A elle peussa i wos roaslice
conduire a des vins manquant de fraicheur, facibér seindac s aenci

oxydables et de tenue insuffisante. Le vin de lestde
plus souvent vinifié en cuve.
m L'assemblage En début d'année (qui suit la récolte), les w@ost suffisamment clairs pour étre goltés et preccéd
I'étape de l'assemblage qui mélange en proportiariant a chague année des vins de cépages, seetomillésimes
différents. Entre cépages (types de raisins), frus de diverses communes champenoises) et désimiks différents
(dans l'appellation) y est presque la régle, le &ant d'assurer une continuité dans les qualithslogiques et
organoleptiques. L'indication du millésime est jfadses(mais non obligatoire) quand seuls des ving(adeéme année sont
assemblés. C'est généralement le signe d'une ggaadi®. On peut distinguer deux grands typesseé'arblages :

« Assemblage traditionnel :
Comme son nom lindique, c'est celui qui est lespitatiqué. Il est un mélange de cépages, de ¢trds eillésimes,
chacun des dosages étant un choix des Maisons eengigestion chaque année afin de préserver dadibns le style du
vin de la Maison.
Millésimé : soumis a aucune réglementation, le choix de reeti@hner qu'une année unique dans I'élaboratiaresl@ins
produit des champagnes atypiques, au caractérauénatqqui ne sont pas forcément dans la lignéduelei des Maisons
mais dont la grande qualité honore celles-ci.dfrésentent autour de 5% de la production.
Cuvée de prestigeCes cuveées spéciales de grande qualité sont eplesrdiées au choix des Maisons (certaines en font
plusieurs) mais le marché est dominé par quelqtegs. Elles sont la catégorie la plus huppée derdauction et en
représentent a peu pres 5%.

« Assemblage non traditionnel :
Blanc de blancsc'est un vin issu du seul cépage blanc, le chaadgrmui donne un champagne au godt frais et délica
Blanc de noirs élaboré & partir de raisins noirs, pinot noir ceumier et caractérisé par la force du premier dédtuité
du second. Parmi les « blancs de noirs » mono edpdgst bien plus fréquent de trouver un 10086tmoir qu'un 100 %
meunier. Ce dernier est injustement méprisé, bigh fjt longtemps majoritaire en Champagne ; yl a'guére que la
maison Krug pour témoigner publiquement de l'ittgeéelle lui porte.
m La prise de mousse ou deuxieme fermentatiQooi qu'il en soit, au moment d'embouteiller le dim base ainsi
obtenu, on lui ajoute la liqueur de tirage, compodé levures et de sucre. Cela enclenchera laéderf@rmentation, dite
prise de mousse. C'est cette deuxieme fermentgtioma donner naissance aux bulles de dioxyde dmna. Cependant,
cette deuxiéme fermentation donne naissance dedeatdondantes dont on préfere débarrasser |@wim. ce faire, on va
ranger les bouteilles sur des étageres dites 'hegpibu elles sont penchées, le goulot vers le Gasqgue jour, les
bouteilles sont remuées, c'est-a-dire tournéesciart de tour, d'un mouvement sec, afin de dédekelies de la paroi de
la bouteille et de les faire descendre vers le @o@ette opération est faite de plus en plus aatigmement dans des
palettes spéciales appelées "gyropalettes”. Paamaage manuel, un remueur tourne de 40 a 50 @@@ittes par jour.
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m Le dégorgement : Au bout de quelque temps, tdaegedies sont rassemblées dans le col, contrepaudxa Pour
chasser le dépot, on gele alors le col dans un dmisolution réfrigérante (bain de saumure a -1&8t)n ote la
capsule ; le dépot est expulsé par le gaz sousipres'est I'étape du dégorgement. Le volume denpagne ainsi
perdu est remplacé par un mélange de vieux vie sudre, appelé liqgueur d'expédition : c'est l&tdypdosage. C'est
la teneur en sucres de la liqueur d'expéditionsgtl a cette étape qui détermine la qualité du bt nature, brut,
demi-sec :

* Brut nature ou non dosé : moins de 3 grammesicie sésiduel par litre

e Extra brut : de 0 & 6 g/l

« Brut : moins de 15 g/l

* Extra dry : entre 12 et 20 g/l

e Sec:entre 17 et 35 g/l

« Demi sec : entre 33 et 50 g/l

* Doux : plus de 50 g/l

2°2° Les crémants :

Pratiquement toutes les régions viticoles produistes vins effervescents selon la méthode que I'on
appelait autrefois méthode champenoise et quappelle aujourd’hui méthode traditionnelle. Il a'donc
pas vralment de dlfference dans Ie procede decﬁamn
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2°3° Les autres méthodes :

m Méthode rurale : Le vin est mis en bouteille avant d'avoir acheaéfermentation, et il la poursuit en
bouteille.

m Vin Mousseux produits en cuve closelci aussi, le gaz vient d'une seconde fermentatitais celle-ci
est provoquée en cuve, avant le tirage en bowge(lle procéde, inventé par le Francgais Charmétestit
en France pour les vins AOC.

m Vins gazéifiés :Le gaz carbonique est ajouté directement, et o@gmt donc pas d'une fermentation.

m Les "Pétillants”, "frisants”, et autres "perlants” sont a mettre a part, car leur gaz carboniquel@st
simplement a la volonté du vigneron de ne pasrliéikr complétement du vin a l'issue de la ferménat
Mais la quantité de gaz résiduel est en généralestedet sa pression en bouteille est de I'ordmeedh
deux atmosphéres.

m Tableau comparatif des modes de vinification des mousseux :



Méthode traditionnelle Méthode rurale Méthode Charmat Méthode par
gazéification

Vinification compléte| Vinification  incompléte| Vinification compléte| Vinification compléte
d’'un vin blanc puis mise d’'un vin blanc puis misé d’'un vin blanc qui reste end’un vin blanc.
en bouteille. en bouteille. cuve.

L'ajout de la liqueur de Le réchauffement al Ajout de la liqueur de Pas de liqueur de tirage
tirage en bouteilles printemps redémarre et tirage en cuve close.
permettra la 2" | termine la fermentation
fermentation pour obtenjrdes sucres.
une pression réguliére de
4 a 6 atmosphéres

2°™  fermentation en2°™ fermentation en 2°™ fermentation en cuve Pas de 2"°fermentation
bouteille, la dissolution debouteille dépend du sucreclose. Permet a I'oxyde demais gazéification directs.
'oxyde de carbone se fajithon fermenté lors de lacarbone de se dissoudre
dans chaque bouteille. mise en bouteille et sedans le vin. Mise en

dissout dans le vin. bouteille d’'un vin
MOUSSEeUuX.
Remuage et dégorgement pour expulser Ni remuage, ni dégorgement.
le dépbt des bouteilles.
Procédé permettant la Procédeé artisanal. Procédé industriel Procédé tineus
maitrise de la prise de similaire aux sodas

mousse.

3° Les vinifications particuliéres :

m Les vins blancs moelleux Un vin moelleux est caractérisé par sa teneur ereswqui est généralement supérieure
a 20g/l. Cette teneur en sucres résiduels s’explir la mise en ceuvre, au départ, de raisingitttess en sucre. lls
sont récoltés au stade de surmaturation et pewdtemtatteints de pourriture noble (c’est le casSduternes par
exemple). On récolte des raisins surmaturés, soitppsserillage (dessiccation sur le pied ou sulitue paille
comme pour les vins du Jura), soit par pourritusble : le botrytis attaque la peau, I'eau s'évapleresucre se
concentre. Alors qu'une récolte normale contier@ment plus de 200 grammes de sucre, une récdhgibée peut
en contenir jusqu a 350. Le sucre reS|dueI es'udalaque Ies Ievures cessent de travailler aa-del15 ou 16%vo|

jusqgu’au mois de janvier, pour que la températescdnde sous les — 7° C. Le signal est &
donné, et au beau milieu de la nuit, les baieggisont récoltées et aussitbt pressées, so
sur place, avant de pouvoir décongeler. Les paiied’eau restent emprisonnées dans le
tandis que I'on recueille le jus extrémement cotréern sucre et en acide. C'est d’ailled
pour cela que Ies levures peinent a entretenartaéntation qui s’arréte vers Ies 10 % d’alc

régions encore plus contlnentales le Canada dietagne par exemple sont reputees ]
cette production, partout confidentielle en volume.

m Les vins de voile:Pendant I'élevage d’un vin, juste apres la viifign, alors qu'il repost
en fut, le vigneron procéde a I'ouillage. San lleixygéne s’insinue dans le fut et le vin tour
au vinaigre, sauf dans le cas du vin jaune du dudu xérés espagnol. Lors de I'élevage
ces vins, on laisse intentionnellement le niveagdea, car il se forme a la surface du vin
voile de levures, les levures mycodermiques, dantétabolisme requiert de I'oxygéne. El'
utilisent donc celui de l'air pénétrant dans le faur produire autour de chaque cellule :
voile cireux ou huileux qui les fait flotter. Ellgmissent ainsi par recouvrir entierement .
surface du vin, l'isolant de l'air extérieur.

L'aspect de se voile est peu ragoutant, il ressemtalbord a du lait caillé, qui s’épaissit et btua fur et & mesure.
Cependant, certaines levures indésirables provagadtinverse des odeurs nauséabondes. Pour ies,de degré
alcoolique doit impérativement étre compris end¢blet 16°. Pour les vins jaunes du Jura, il restens en fut et
sont vendus dans une bouteille particuliere del §2& 'on nomme Clavelin.

m Le vin doux naturel : lls sont produits dans le sud de la France, en ®tars dans I'Hérault, le Vaucluse et en
Corse. Ce sont des vins rouges ou blancs, élalawe¥s des cépages déterminés, mutés en cours dentation
(quand le vin titre environ 8 ou 9 %) avec de kalcneutre d'origine vinique a 95 % dénué d'aromappe dans une
proportion de 5 a 10 %. Les levures sont inhibkefgrmentation est interrompue. Au final, le vitnet entre 15 a 18
% d’alcool, mais garde une bonne partie de segsucr
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