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Introduction

Les techniques de vinification connaissent ces derniéres
années un renouveau, la production de vin n’étant plus
’apanage des vieux pays producteurs, de nouvelles condi-
tions ainsi que de nouveaux acteurs apparaissent.

L'élaboration de vin issu de raisins produits sous d’autres
latitudes, périodes de sécheresse importante, amplitudes
thermiques jour/nuit extrémes, zones limites de culture
de la vigne, conditionne le développement de nouvelles
pratiques de vinification.

Le contexte économique de la production évolue égale-
ment chaque jour vers une plus grande maitrise des codts
de vinification, la recherche d’une plus grande compétiti-
vité des vins ou encore la nécessité d’affirmer toujours
plus le standard qualitatif des vins.

Pour répondre au besoin de recensement et d’actualisa-
tion des pratiques de vinification, ce guide pratique pré-
sente une approche chronologique des évolutions des
techniques d’élaboration.

La vinification doit correspondre a une démarche globale

de réflexion et de construction du vin.

Ce guide s’articule autour de trois grandes étapes majeures

que sont :

— les étapes préfermentaires : de la vigne jusqu’a I'encu-
vage du raisin;

— la phase fermentaire : qui englobe les fermentations
alcoolique et malolactique;
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— les aspects d’extraction et de stabilisation de la matiére
des vins rouges.

Lécriture de cet ouvrage s’inspire de notre pratique quo-
tidienne de la vinification et de nos expériences de pro-
ducteurs dans une région méridionale et consultants dans
divers pays a la fois de 'ancien mais aussi du nouveau
monde.

Nous souhaitons, au travers de ce guide, vous apporter un
éclairage supplémentaire dans la conceptualisation préa-
lable a tout acte de vinification. Pas de recette, ni de mythe,
’observation prend ici toute sa dimension.

Claude GROS Stéphane YERLE
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