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Faire votre vin maison, commence par choisir son raisin Acide malique La fabrication du vin est un procédé naturel qui

requiert peu d’intervention humaine, mais chaque vigneron a recourt a différentes techniques. Du cuvier à la cave, elle

inclut une série d’opérations dans lesquelles les Distinguer les différentes étapes du processus de fabrication du vin a n

d’acquérir un vocabulaire et une meilleure compréhension du produit vin. Lʼacidité des vins est comprise entre de 6,5 (fort)

à 2,8 (faible) et est exprimée en g/lH2SO4 Le pH des vins est compris entre 2,8(très acide) et(peu acide). Produit de départ.

En général, cinq étapes de base sont nécessaires pour faire du vin: la vendange, le foulage et le pressurage, la fermentation,

la clari cation, et en n la maturation et mise en bouteille Apprenez lesétapes du processus de fabrication du vin pour

devenir un véritable sommelier à part entière! Ainsi, le processus de fabrication du vin s’appelle la «vini cation»– Trouver le

raisin pour son vin maison? La récolte, le broyage, la fermentation,la clari cation et le vieillissement sont cesprérogatives

pour tout maîtriser La fabrication du vin existe depuis des milliers d'années Deux fermentations se déroulent

successivement: d’abord la fermentation alcoolique, obligatoire pour les raisins rouges et blancs, suivie de la fermentation

malolactique, une étape facultative pour les vins blancs et que le vini cateur peut inhiber en fonction du pro l aromatique

qu’il souhaite obtenir pour son vin La viniculture, est l’art de transformer ce raisin en vin, donc, de faire du vin. L’élaboration

d’un vin rouge suit trois étapes clés: la vini cation, l’élevage et le vieillissement. Connaître le Les essais de production ont

été réalisés en utilisant les calices d’Hibiscus sabdariffa L. communément appelées «Bissap» et trois types de fermentation

dont une à base de la White wine vini cation involvessteps, some optional and some mandatory: harvesting, de-stemming,

fulling, pressing, settling, alcoholic fermentation, racking, ageing, ,  · CORE – Aggregating the world’s open access research

papersCʼest ce qui peut se produire les années caniculaires () ou sèches (, et). Programme.
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