La Fermentation

LA FERMENTATION ALCOOLIQUE

Les sucres contenus dans le modt sont transformés en
alcool eten CO? (gaz carbonique) par I'action des
levures.

Cette transformation du modt en vin est un
phénomeéne biologique qui porte le nom de
fermentation alcoolique.

Le moQt désigne du jus de raisin dans une cuve.
Pour rappel, les levures sont contenues sur la peau du
grain de raisin, dans une matiere cireuse qui se nomme
la pruine.
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v—f» Dégagement de Co2

Chapeau

Augmentation de
la température
Changement de
couleur du moit

Dégagement de Co? et bouillonnement du modt,
Augmentation de la température,

Changement de couleur du modit,

Changement de saveur,

Diminution de la densité du liquide.
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Egrappage: séparation des grains de raisin de la rafle
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\T / \ Foulage! libérationdu jus contenu dans fes bales
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Sulfitage: addition de
dioxyde de soufre

Fermentation alcoolique et

macération:
les levuros transforment le sucre ‘
du jus de raisifien alcool ) c o, | ' Levurage

Pressurage

Fermentation malolactique:
elle assurela transformation de Facide malique
en acide lactiquessous l'action de bactéries

Soutirages

Elevage - e

Clarification
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