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SOUTIRAGE : pour être mis en bouteille , il faut s ‘assurer que la fermentation  malolactique est bien achevée (tests et analyses d’échantillons), que le vin soit stabilisé et sans aucun dépôt.

Pour cela le vin est transféré d’une cuve à une autre en étant filtré et débarrassé des lies restantes. Ce soutirage se fait au moyen d’une pompe et d’un filtre et permet d’oxygéner le vin .

Après soutirage la cuve est maintenue au frais pour permettre à l’acide tartrique de cristalliser et de se déposer.


Le vin peut enfin être mis en bouteilles.

Rôle du soufre (SO2)
Le soufre a des propriétés anti-oxydantes, antiseptiques et antifongiques. Il protège donc le vin de l'action néfaste de l'oxygène, empêche le développement des bactéries, inhibe certaines souches de levure et évite l'apparition de moisissures. 

Plus précisément, la vendange, une fois mise en cuve, est traitée au soufre afin d'inhiber l'action de certaines enzymes présentes dans le raisin qui pourraient décolorer le vin. Le soufre retarde également le développement des bactéries lactiques qui ne doivent intervenir qu'après la fermentation alcoolique. Au cours de cette dernière, le soufre disparaît en se combinant avec l'alcool formé par les levures. 







