
Vinification des Vins rouges de Bourgogne 

  

  

  

 

   

 

 

 

 

 

   

  

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

Etapes  

Vendanges : 

 

 

Cave 

 

Sulfitage 

(stérilisation) 

 En cuve 

Récolte Manuelle   ou  Mécanique 

Tri   Eraflage 

 Foulage   

Pressurage +/- 

Pré-fermentation à froid 

Début de la fermentation alcoolique  le plus souvent après un 

levurage  (levure du terroir) 

 

Travail 

d'extraction des 

polyphénols 

(tanins, 

anthocyanes) et  

des 

polyssacharides.   

  

  

Extraction par 

piégeage Le 

chapeau de marc 

est enfoncé  

dans le jus en 

fermentation à 

l'aide d'un outil  

en bois ou par  

un robot pigeur 

hydraulique 

Extraction par piégeage Le chapeau de marc est enfoncé  dans 

le jus en fermentation à l'aide d'un outil  en bois ou par  un 

robot piégeur hydraulique.  

 

  Chaptalisation       

si degré naturel 

insuffisant  

Fermentation 

alcoolique 

Apport de sucre si le moût est trop pauvre en sucre 

Extraction : le jus est pompé depuis le bas de la cuve pour arroser  le 

chapeau de marc et ainsi lessiver les composants qualitatifs du 

raisin.  

 Les températures de fermentation alcoolique  20°C  

mais parfois   de vingt-huit à trente-cinq  degrés au maximum de la 

fermentation . 

   

Macération 

Egouttage 

Débourbage 

 

Macération post-fermentaire  une à trois semaines 

Clarification   Soutirage    Opération de 

décuvage  

 

Fermentations malolactiques (bactéries) 

Clarification   Soutirage    Opération de 

décuvage  

 

Diminution 

acidité 

Elevage 

plusieurs mois Passage en fût de chêne,  

Notes vanillées dominantes douelles épaisses, oxygénation réduite  

 

Mise en bouteilles 


