
LIEN - Schéma récapitulatif du processus de vinification :

Incomplète – Arrêt nature Complète après pressurage
de la vendange

Complète après
pressurage de la

vendange

Complète conduite avec une phase de
macération de la vendange

Incomplète – Arrêt par
mutageI

Macération
Courte longue

3 à 6 jours 5-8 à 20 jours

Mutage sur vin
Après pressurage pendant
De la vendange macération

VINS MOELLEUX
VINS LIQUOREUX VINS BLANCS SECS VINS ROSES SECS VINS ROUGES VINS ROUGES

A boire jeunes de garde
VINS DOUX NATURELS

A boire jeunes de garde

Assemblage et addition de liqueur de
tirage – 2ème fermentation alcoolique

en cuve close ou bouteille

Vinage = addition
D'alcool après

fermentation
Alcoolique sur vins

Finis Pendant élevage

VINS EFFERVESCENTS

VINS VINES
(Xérès)

Sélection de raisins surmaturés avec ou
sans pourriture noble (récolte par tri
successif ou simplement vendanges

tardives)

Arrêt de fermentation alcoolique par addition
d'alcool à 90 % = Mutages
Avant fermentation = Mistelles
Pendant fermentation = Vins doux naturels

FERMENTATION ALCOOLIQUE
Sucre 16 g/l Alcool 1 % + CO2 + chaleur


