* Les composants du raisin :

e 1. le sucre:
..... fructose, saccharose, glucose ...
e 2. les acides : maliques et tartriques

3. les polyphénoles : oxydoréduction, bio
protecteur, couleur,...

e 4. les aromes
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Concentration du
Taux de sucre en
gramme

... Le sucre

TAP /Litre
Taux Alcoolique Probable

TAUX DE SUCRE / BAIE

Echelle du TEMPS

Floraison

|
Véraison

1° alcool = 16,83 g de sucre/litre

Sucres fermentescibles = Glucose + Fructose




... Acides Malique & Tartrique

Acide Tartrique

Acide Malique

(Crecoure ]
Echelle du TEMPS
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ANTHOCYANES
(rouge)
FLAVONES
(blanc)

= Anthocyanes qui colorent

= |la plante pousse !
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Analyse pour les composants du raisin

1. Sucre = réfractometre / mustimetre

2. Acides = Ph - acide tartrique
3. Polyphénoles
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MATURITE TECHNOLOGIQUE MT

?
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VINIFICATIONS EN Plusieurs paramétre :

SO2. T°. Tps. Agitation

ROUGE

Chaleur 02 Agitation

Couleur
Anthocyanes

*Milieu aqueux
* Extraction
dynamique (couleur, *Extraction
sucre, acides, * Modification
ardomes) * Poclymérisation




VINIFICATIONS EN
BLANC
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Pressurage lent.... ’
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