nification

e du vin rouge de Bourgogne

Pigeage

Fermentation
n alcoolique

CO,

Egrappage Ecoulage

(Eraflage) Foulage

Remontage Décuvage

Mise en cuve du jus et des
parties solides (pellicule,

000000000000 , o .
Le « chapeau de marc » (consti- Le vin est écoulé par gravi-

Séparation des baies de
raisin et de la rafle (non
systématique).
Eclatement des baies et
libération du jus.

Removing grapes berries
from the stems (optional).
Grape crushing andrelease
of the juice.

pépins) pour le processus
de macération.

» Couleur et tanins passent
dans le jus

Vatting the juice and the
solids (skin, seeds) for the
maceration process.

» Colour and tannins pass
into the juice

tué par les parties solides) est
enfoncé dans le modt (jus).

Le modit est pompé et réintro-
duit par le haut en arrosant le
« chapeau de marc ».

» Extraire couleur et tanins

The “cap” (consisting of solids)
is punched down into the must
(juice). The must is pumped
over to the top of the tank,
wetting the “cap.”

» Extract colour and tannins

Transformation des sucres
du modt en alcool et révéla-
tion d’ardmes, sous I'action
des levures fermentaires
(Saccharomyces cerevisiag).
» Transformation du jus de
raisin en vin

Transformation of sugars
from the must into alcohol,
and aroma release by yeast
fermentation (Saccharomy-
ces cerevisiae).

» Transformation of grape
Jjuice into wine

té (vin de goutte) dans une
autre cuve ou des fits.

Le marc est récupéré afin
d’étre presse.

The wine is devatted (free
run juice) and transferred to
tanks or barrels by gravity.
The pomace is collected for
pressing.

Assemblage

Débourbage Fermentation

8 malolactique Soutirage

Sulfitage

LS (B The wine is racked into a tank and its fining agents which draw down then transferred into a tank to

[ e

S

©

=

o

|- ' 0000000000000 . £

®eco0occccooooe 4 ° CO feeccccccccce 8
. e Traditionnellement, le vin de goutte et o 2 Des micro-organismes (bac- @ 10000000000 0COCOCOOOOOS =

Une membrane gonflee o I?,vm de presse sont assemblés avant o — téries lactiques) entrainent ° Etape non systématique. ° aEa
presse |e marc etle jus en- ° 'élevage. ° la transformation de I'acide © Le vin « clair » est soutiré, c'est-a-dire g
core présent est récupére : Le vin est trouble. Les particules les : : - ° . R e 2
on obtient Ie vin de presse. o lus lourdes se déposent au fond de la g malique, en acide lactique. g changé de contenant (cuve ou i), les lies ¢ 2
>« Séchers lomare. EUL:Z OLUJ v?s Sila?rposeesr’: ni‘:JS g;‘ fﬂtz e’:: ° » Diminuer I'acidité du vin o (dépdts au fond de la cuve ou du fit) sont S
b : « 7 et le stabiliser naturellement éliminées. X

A les bourbes sont éliminées. e : : I e b
n inflated bladder presses [ Microorganisms (iactic acid Le vin reste fragile, du soufre est ajouté de =
the pomace and the juice Traditionally, free-run juice and press ) .|' : = / ey fagon a le protéger. ;
still present is recovered: i i g - L ) =

resu/an in press wine %ne i gss;e mglec;hbe;we miturlr’;g. ‘¥ ” acid info lactic acid Optional step. 2

» “Dry” the pomace ' /e ane /s_tc ?Ltlhy' b ; eal;/i; 'l;a ll( : » Decrease wine acidity The “clear” wine is racked, i.e. moved from =

%(793 ,,eIPOSI,, at the A0 lom do - Z anl. and stabilize it naturally one container to another (tank or barrel), 2

Z mc ear ;"Z”e ’s.t‘.’ ace /ndarres the lees (deposit at the bottom of the tank S

anathe must aeposit I removea. or barrel) are removed. The wine remains S

} fragile, sulphur is added to protect it. *&,,:

S

o

o

u [ ] ©

: Filtration :

Soutirage oflage Mise en bouteilles =

|
o Assemblage | 1 ﬁ
2 Peeoeceocecoccocococoe 11 - PROTEINES i g
Levipﬂfsgcoznzsgerl\.{[éenpié-: = el P00000C0COCEOCEOCOCOCOOCOEOOS nooooooooooooo: OO OO COn OO >
ces (fiits de itres) pour . - - i na ire. d : . e 5
plusi(eurs mois. Des éi:lgan- ¢ Le vin est soutiré en cuve et le soufre : AL, € MEESSHlre, qune colle " F Le vin est parfois filtré pour le ® o
g6s se font & trévers ctavec ® est réajusté si nécessaire. - pr,otelque (type plgncs d oegfs), mi- o L P" rendre limpide et brillant. : :
o o Le vin issu d’'une méme parcelle ou de o [ O S, O TR ETs Il est ensuite transferé dans g :
> Evolution structurelle et - plusieurs parcelles d’une méme appel- ¢ trainer vers le fond les particulesen o .l Une cuve pour éire mis en bou- :
aromatique lation, élevé dans des fiits différents, est o suspension. N _ ° | J teille & 'aide d’une « tireuse » ¢ g
assemblé. > Clarifier et stabiliser le vin : et bouché par une « boucheuse ». =
The wine is kept in casks » Préparer les cuvées a la mise en bou- ; ; o . . ¢
(228 litre barre/g) for seve- teillesp Add if necessary protein (such as Wine is sometimes filtered to E
egg whites), mineral, or synthetic make it limpid and bright. If is &

1!

= hrough th K .
E [=] Zl/;ig rough the wood take sulphur level is adjusted if necessary. suspended particles towaras the be bottled using a bottling ma-

. ' > St}uctural and aromatic Wine produced from the same plot or sl f’f .the i . chine and corked with a cor- BOU RGOGNES :

development several plots in the same appellation, is > Clarifying and stabilizing - the . :

wine . :

blended Bureau Interprofessionnel :

produit selon une gestion responsable des foréts, chez un imprimeur W /MPRIM'VERT®

» Prepare the wine for bottling
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des Vins de Bourgogne
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Pressurage Débourbage Fermentation
Encuvage Soutirage alcoolique/Soutirage

) | L 002 ¢
Le jus est trouble. Les parties les plus lourdes sédimentent : ce sont les
bourbes. Ce phénoméne naturel peut étre accéléré (exemple : passage
au froid). Le jus « clair » est mis en cuve ou fits, et les bourbes élimi-
nées.

Eliminer une partie du trouble et rendre le modt plus clair

Transformation des sucres du modt en alcool et révélation
d’arbmes, sous I'action des levures fermentaires (Saccharo-
myces cerevisiae). Le vin est soutiré, ¢’est-a-dire changé de
contenant.

Transformation du jus de raisin en vin. Eliminer le dépot
présent au fond des fiits

Une membrane gonflée presse
la vendange (traditionnelle-
ment grappes entieres) et le jus
est récupéré dans une cuve.
Obtenir le modt (jus)

An inflated bladder presses the The juice is cloudy. The heaviest parts settle to the bottom of the tank: - =

grape harvest (whole bunch this is the must deposit. This natural phenomenon may be accelerated - : % Transformation of sugars from the must into alcohol, and aro-
traditionally) and the juice is (eg. cooling). The “clear” juice is put into tanks or barrels, and the must A e ma release by yeast fermentation (Saccharomyces cerevisiae).
collected in a tank. deposit is removed. . The wine is racked, i.e. moved from one container to another.

Transformation of grape juice into wine. Remove the deposit
at the bottom of tanks

Obtain the must (juice) Eliminate part of the cloudiness and make the must clearer

Crédit photos : BIVB, JL Bernuy, H. Monnier, D. Clemencet Edition 2011

Fermentation Soutiraae " s
lolacti . evage/Batonnage g
malolactique Sulfitage &
o
. b E
\ o ; ® . , . . . . : =~
Le vin est conservé en pieces (flts de 228 litres) pendant plusieurs mois. Des ©
Des micro-organismes  (bac- Etape non systématique. B échanges se font & travers et avec le bois. )
téries lactiques) entrainent la Le vin « clair » est soutiré, ¢’est-a-dire changé Y ,7“""""' == Si le vin est élevé sur lies (non systématique), le batonnage réalisé réguliérement E
transformation de I'acide ma- de contenant (cuve ou fit), les lies (dépdts au & 4 : avec une « dodine », permet de remettre les lies en suspension. §
lique en acide lactique. fond de la cuve ou du fiit) sont éliminées. B 1 ——" Evolution structurelle et aromatique du vin. Rééquilibrer et enrichir le vin (éle- S
Diminuer I'acidité du vin et Le vin reste fragile, du soufre est ajouté de fa- ' vage sur lies) <
le stabiliser naturellement con a le protéger. *2
. _ . . T The wine is kept in casks (228 litre barrels) for several months. Exchanges with &
Microorganisms  (lactic ~ acid Tll;e «clear” fv ine is racked. i.e. moved from one and through the wood take place. If the wine is aged on lees (optional), the =
bacteria) transform malic acid b tEteE i 7 irri i i =
pon Iactic ol container to another (tank or barrel), the lees Za;gr;zaeg; carried out with a stirring stick on a regular basis helps suspend the =]
’ . . . [ - x
Decrease wine acidity and il bt ) QI A LA P T e Structural and aromatic development of the wine. Balance and enrich the wine 3
ilize i / removed. The wine remains fragile, sulphur is . S
stabilize it naturally T ———— - _ (lees-ageing) S
e —— — ——— - . — o —— - =]
— — =]
g
I=]
8
| ] || 'F_U
Soutirage Filtration S
wn
= = 2
il
Assemblage Collage Mise en bouteilles ;
P NLESS ° PROTEINES y ~ , |
LA Le vin est soutiré en cuve et le soufre est réajusté Ajout, si nécessaire, d’une colle pro- v | L Le vin est parfois filtré pour le ren- 5.
si nécessaire. : téique, minérale ou synthétique, qui \ | '1 ! ™| dre limpide et brillant. Il est ensuite ;
Le vin issu d’'une méme parcelle ou de plusieurs 3‘ va entrainer vers le fond les particu- ' | T ] transféré dans une cuve pour étre S
~ . 7 ’ . I . . Y . - ’
parcelles d’'une méme appellation, élevé dans s les en suspension. \ , ' mis en bouteilles a I'aide d’une
des fts différents, est assemblé. (, Clarifier et stabiliser le vin ! « tireuse » et bouché a I'aide d’une “g
Préparer les cuvées a la mise en bouteilles « boucheuse ». £s
o _ _ Add if necessary protein, mineral, or B
The wine is racked into a tank and its sulphur synthetic fining agents which draw Wine is sometimes filtered to make I I3
level is adjusted if necessary. Wine produced down suspended particles towards it limpid and bright. It is then trans- £y
from the. same plot or sel(eral plots in thg same the bottom of the tank. ferred into a tank to be bottled using g 2
O h-:-. O appellation, and aged in different barrels, is blen- Clarifying and stabilizing the wine a bottling machine and corked with g8
ded. _ _ / a corking machine. ¥
r. Prepare the wine for bottling &
b - ___
= — - Bureau Interprofessionnel
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Jdu' Crémant

Pressurage Debourbage Fermentation |
Encuvage Soutirage alcoolique/Soutirage

P 00000000000 0C0C00C0C0C0C0COCOCOEO0CGOOEOES E l000000000000000000000000060 co Peccecococcocooco0oo00o00o00o00
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Une membrane gonflée presse la vendange blanche ou rouge (grappes Le jus est trouble. Les parties les plus lourdes sédimentent : ce sont  ®

entiéres) et le jus est récupéré dans une cuve. Le pressurage est frac- i les bourbes. Ce phénoméne naturel peut étre accéléré (exemple : :

tionné : sélection qualitative des jus, qui seront vinifiés séparément. . passage au froid). Le jus « clair » est mis en cuve ou en f(t, et les o /«
°
°

Transformation des sucres du modt en alcool et
révélation d’arbmes, sous I'action des levures
fermentaires (Saccharomyces cerevisiae). Le vin
» Obtenir le modt (jus) | bourbes éliminées. est soutiré, c’est-a-dire changé de contenant.
» Crémants obtenus avec 100 % de raisins rouges : blancs de noirs et » Eliminer une partie du trouble et rendre le mo(it plus clair , » Transformation du jus de raisin en vin.
avec 100 % de raisins blancs : blancs de blancs [ . Eliminer le dépot présent au fond des cuves
The juice is cloudy. The heaviest parts settle to the bottom: this is g o

An inflated bladder presses the white or red grape harvest (whole bun- | the must deposit. This natural phenomenon may be accelerated (eg. A ' Transformation of sugars from the must into
ches) and the juice is collected in a tank. The press juice is fractioned cooling). The “clear” juice is put into a tank or a barrel, and the must = il alcohol and aroma release by yeast fermentation
based on the quality of juices produced, which will be processed sepa- deposit is removed. ) (Saccharomyces cerevisiae). The wine is racked,

i.e. moved from one container to another.
» Transformation grape juice into wine. Remove
the sediment at the bottom of the tanks

rately. » Eliminate part of the cloudiness and make the must clearer
» Obtain the must (juice)
» Crémants made from 100% red grapes are called “blancs de noirs”

and from 100% white grapes “blancs de blancs”

Fermentation Ajout de la liqueur Prise de
n malolactique E Assemblage E de tirage mousse

©0060000606006066 + | - ooooooooooooooooo: oooocoooocoooo: ooo.ooooooooooo.ooroo
Des micro-organismes (bac- @ - Etape cruciale réalisée I'hiver suivant laven- o La liqueur de tirage (sucres et levu- Le vin fermente de nouveau en bouteilles grace :
[ téries lactiques) entrainent la ® | | dange qui consiste a mélanger de fagon har- res) est ajoutée au vin de base en o el slities et levures ajoqtes (monfcee EpIESS °
/' transformation de I'acide mali- © I| monieuse les différentes cuvées issues de ¢ bouteilles qui sont ensuite capsu- ¢ sion). Elles sont conservees 9 mois minimum -
que en acide lactique (étape non ¢ ! terroirs et de cépages différents. ° lées. P couchees.: gle\{age sur lattes + 3 mois avant °
I systématique). : Lo L [ » Créer la composition du futur Crémant et » Produire une nouvelle fermenta- e commer.cllallsatlo’n. °
: » Diminuer I'acidité du vin et le R J’ lui donner le style du producteur tion en bouteilles » Apparition de I'effervescence (bulles)
1 stabiliser naturellement —_—_—
T ) "’/’) | > 1\ Crucial step performed in the winter follow- The tirage liqueur (sugars and yeast) The wine ferments again in the bottle due to
Microorganisms ~ (lactic ~ acid . g ’ e ing the harvest consisting of harmoniously is added to the base wine in bottles the added sugar and yeast (inner bottle pres-
| bacteria) transform malic acid blending various wine lots from different | which are then closed with a crown sure rises). Bottles are then stored horizontally
\ '-'I:| ' into lactic acid (non systematic | terroirs and grapes varieties. |; £ cap. on .laths for a minimum of 9. mqnths for ma-
vy step). ' » Establish the composition of the future ~~ I l Rey » Produce a second fermentation turing + 3 months before being introduced to
\\\\kﬁ-‘w’ | » Decrease wine acidity and , { Crémant and give it the producer’s style ¥ i in bottles the markef.
» stabilize it naturally - » Formation of bubbles

, Ajout de la liqueur
B Remuage Degorgement 20 d’expedition/Bouchage

L’abus d’alcool est dangereux pour la santé. A consommer avec modération  creitprotos : BV, Bermuy, H. Monnier Ediion 2011

tion.
» Collect the deposit formed at the cap level
E : (in the “bidule”)

Bureau Interprofessionnel

des Vins de Bourgogne

pressure inside of it.
» Remove the deposit

pavois.fr

000000000 0C0OCBOCBOCOCOEODS _
[ . A ° g

:ﬁ;i t?g:tzﬂefeﬂjgﬁf: atlf’;[g:]ai?qubcfss) :cl:r:tdrzf ° Le goulot de la bouteille est plongé : La liqueur d’expédition, dont la composition reste le secret de : g

muées régulierement : 3 fois % de tour, puis : deﬂms une solution glacée. Le, dé- . o chaque _elaborajteurl,_estbajoutﬁe au vmt,) aln[s1|,que des sulgltes . §

R & S e pot forme un glagon expulsé par o | (protec’upn_ QU vin). _gs outeilles sont bouchées avec un bou- o o

 Fesear [ dé B i L vasw ok 6 g la pression contenue dans la bou- ﬂ chon spécifique en liege recouvert d’un muselet. ° g

capsule (dans le « bizule ) ¢ teille. ° % » Suivant la concentration finale en sucres, le Crémant sera ¢ g

» Eliminer le dépot brut, sec ou demi-sec g5

— 58

The bottles are placed top-down in special i . . e L ts

racks (or automatic riddling machines) and pe- The_boh‘le neck /§ immersed /ntq : Thehexpedltiol/z //q.uelélra v;hosehcomposmon /7/ the s;c.:tret ct)f £

riodically turned and slightly shaked: a % turn an ice-cold solution. The deposit A eac W/nema. er, is added to the wine, as vye as su./. es (to o3

3 times. then a 1/8 tun in the opposite direc- forms an ice plug which is propel- 1 " o protect the wine). The bottles are corked with a specific cork 23

' L led out of the bottle by the inner g . L covered with a wire-cap. 23

e i 'lﬁ A » Depending upon the final sugar content, the Crémant will be BO l I RGOG N E S gs

i brut, dry or semi-dry 3

Www.
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Pleurs
Réveil de la vigne.
La seve s'écoule
par les plaies
de taille

Bleeding

Vine  awakening.
The sap flows
from pruning cuts

- Bourgeons d’hiver
. Repos hivernal, bourgeons recouverts
- par 2 écailles brunatres

Winter buds
Winter rest, buds covered by 2 brownish scales

oooooooooooooooo

444

ooooooooooooooooooooooooooooooo

Chute des feuilles :
Les sarments sont tous bruns, les :
feuilles se colorent et chutent. C'est
le début de la phase de repos

Leaves fall

The canes are all brown, the leaves
change colour and fall. This is the be-
ginning of the dormancy

ooooooooooooooooooooooooo

Maturité - récolte

Les baies sont mdres, leur
développement est terminé.
[’analyse de leur composition
permet d’établir leur niveau
de maturation et de vendan-
ger au bon moment

Ripeness — harvest
The berries are ripe, their
growth complete. Composi-
- tion analysis establishes their
[=] h_: [=] maturity level in order to har-
T vest at the right time

Pour en savoir plus : www.vins-bourgogne.fr. ;- For further information :

")

www.burgundy-wines.

- Sortie des feuilles
. Apparition des feuilles
rassemblées en rosette

. Leaves appear

" Appearance of leaves in a
rosette

Bourgeons dans le coton - Pointe verte
Les écailles s'écartent et laissent apparaitre la bourre . Lextrémité verte de la jeune pousse des feuilles
Wooly buds - estvisible

. The scales separate, giving way to the bud down . Green tip

Ceeeeeceiiiieae . The young leaf shoot’s green tip is visible

oooooooooooooooo

Niver/winter

fr.

)

automne/autumn

Véraison

Les baies changent progressivement de couleur. La grappe
devient plus compacte. Les sarments deviennent bruns :
c’est le début de I'aoltement

Veraison

The berries progressively change colour. The bunch
becomes more compact. Vine shoot turn brown: lignification
begins

oooooooooooooooo

oooooooooooooooooooooooo

Grappes séparées
Les inflorescences grandis-
sent et se separent

Bunches separated
Inflorescences elongate and
separate

-
o

o ¥

Feuilles étalées - Grappes visibles
Les feuilles se développent et s'étalent - Les inflorescences sont visibles
Leaves unfold - Bunches visible
The leaves grow and unfold Inflorescences visible

oooooooooooooooooooooooooooooooo

I I
D r | m J[ @ m D S / S p r | m - Boutons floraux séparés
Les futures fleurs se séparent les unes des autres

Fermeture de la grappe
Les baies grossissent et com-
mencent a se toucher

Bunch closure
The berries grow and start to
touch each other

oooooooooooooooo

Separated flower buds
The future flowers separate from each other

oooooooooooooooo

atée/summer

Floraison
Les fleurs apparaissent (1 fleur par bouton floral)

Flowering
The flowers appear (1 flower per flower bud)

oooooooooooooooo

Petits pois
Les baies atteignent
50 % de la taille finale.
La grappe bascule en
position verticale

Peas

The berries reach 50%
their final size. The
bunch falls to a vertical
position

- Nouaison I

Les fleurs sont fécondees, de petites baies vertes se forment

teeecececcceacenceacsaaccaaeed I E Fruit Set
. ; . The flowers are fertilized, small green berries form B O U RG OG N E S

oooooooooooooooo

Bureau Interprofessionnel
des Vins de Bourgogne

Crédit photos : BIVB, JL Bernuy, M. Baudoin, Vinogeo Edition 2011

L’abus d’alcool est dangereux pour la santé. A consommer avec modération

« RCS B 349125872 « Imprimé sur papier contenant 60 % de fibres recyclées,

produit selon une gestion responsable des foréts, chez un imprimeur Wy/mpRiM'VERT®
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