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lepor’cance de la vinification

Le vin est le résultat d’une transformation du raisin selon différents processus complexes
d’ordres mécaniques, physiques, biochimiques. C'est le savoir-faire de I'homme,
en combinant ces différentes actions qui influence directement la qualité du vin et
notamment sa couleur.

Trois facteurs agissent sur la couleur finale du vin: tout d'abord la composition du fruit,
ensuite le procédé de vinification, et enfin la vie du vin jusqu’a sa mise en bouteille.

Le vin rouge est toujours élaboré a partir de raisins colorés. Les modalités des différentes étapes
de vinification (éraflage, macération, fermentation...) influencent grandement la couleur du vin.
Le pigment responsable de la couleur rouge du vin est tres fragile et instable dans le temps. Sa
structure peut étre modifiée et méme détruite en fonction de I'acidité, du degré d’oxydation...
Dans le but de conserver la couleur du vin, il est nécessaire de stabiliser la structure des
pigments par complexation, association intra ou intermoléculaire.

Le vin blanc peut provenir indifféremment de raisins blancs ou de raisins colorés a jus blanc.
Les conditions de pressurage (durée, pression exercée...), de fermentation, d'élevage et de
conservation font varier la couleur du vin.

Le vin rosé n'est pas obtenu par le mélange de vin rouge et de vin blanc ! Il est élaboré a partir
de raisins rouges et le principe consiste a extraire essentiellement la couleur contenue dans la
baie, mais trés peu les tanins. Les conditions d’extraction sont donc bien plus modérées que
celles utilisées pour élaborer le vin rouge. L'extraction des couleurs se déroule alors au moment

du pressurage ou au cours d'une macération de courte durée.
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