Vinification blanc en Bourgogne
Avantage Word: modifiable, dissociable, recolorisable en quelques clics - intégrable dans un PowerPoint
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Récolte à maturité





Phytotechnie 
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Pressurage  à la ‘’moderne’’ ou à l’ancienne puis encuvage





Vaslinstein
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Collage / colle protéique  (blanc d’œuf,...) = clarification





Vin de parcelles différentes ou non





Soutirage et assemblage





Débourbage (sédimentation des bourbes) et soutirage 


–cuves inox ou bois -





Levures





Fermentation alcoolique (foudre ou cuves inox,...)





CO2





Fermentation malolactique (bactéries)





Soutirage et sulfitage





Elevage en pièces (228L) de chêne- bâtonnage éventuel à la ‘’dodine’’ pour remuer les lies





Filtration, mise en bouteilles





Viticulteur  
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