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Au mois de  SEPTEMBRE dés que le raisin atteint un niveau de maturité qui attire déjà les oiseaux (merles et autres étourneaux) il est procédé à la pose de filets de protection.
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Puis vient le moment tant attendu de la VENDANGE (fin septembre ou début octobre selon l’avancement du raisin –théoriquement 100 jours après la floraison).Le ban des vendanges est fixé par arrêté préfectoral,  il donne le feu vert pour la cueillette du raisin et son transport.

Chez nous la vendange s’effectue manuellement (la main d’œuvre ne manque pas ce jour-là). Le raisin est transporté jusque dans les douves du château de Beynes où s’effectuent le broyage et le pressurage.

Le jus de raisin est mis en cuve au fur et à mesure.
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Avant que débute la fermentation (qui dure 2 à 3 semaines), le moût qui contient des débris de pulpe, de rafles et de terre doit être clarifié par le « débourbage »(environ 24 h après la récolte du moût) qui sépare le moût des matières déjà déposées en fond de cuve (bourbes) par décantation. Un produit à base de soufre est rajouté au moût afin d’en éviter l’oxydation :bisulfite ou autre)

On peut utiliser un clarifiant comme la bentonite qui accélère le processus de décantation en piégeant les débris en suspension.

FERMENTATION ALCOOLIQUE
Les levures naturelles contenues dans les lies vont progressivement transformer le sucre en alcool si une température de 20° environ est maintenue sur la cuve. Il est nécessaire de contrôler chaque jour,durant cette phase e fermentation, la densité du moût ainsi que la température.

Une fois la fermentation démarrée, la température du moût augmente jusqu’à atteindre un palier puis redescendre (voir courbe) tandis que la densité diminue régulièrement au fur et à mesure que le sucre devient alcool. Nous considérons que cette première fermentation est achevée lorsque la densité se trouve autour de 995 .

 Processus chimique de la fermentation alcoolique

	C6H12O6
	
	2 C2H5OH
	+
	2 CO2
	+
	Q

	1 molécule de sucre
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	2 molécules d'alcool éthylique
	+
	2 molécules de gaz carbonique
	+
	chaleur

	180 g 
	[image: image2.png]



	2 x 46 = 92 g
	+
	2 x 44 = 88 g 
	+
	33 kcal
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