Diagramme du processus de fabrication du vin
depuis la récolte des raisins jusqu’à la mise en bouteille

 
1. Récolte des raisins
       ↓
2. Égrappage selon les cuvées
       ↓
3. Fermentation alcoolique
       ↓
4. Pressurage (pour le vin rouge : après fermentation)
       ↓
5. Fermentation malolactique (optionnelle, surtout pour les rouges)
       ↓
6. Élevage (en cuve, fût de chêne, en ceramique)
       ↓
7. Soutirage et filtration si necessaire 
       ↓
8. Assemblage (si nécessaire)
       ↓
9. Mise en bouteille
       ↓
10. Vieillissement en bouteille (parfois)

Détails rapides :
· Récolte : Manuelle, selon le type de vin et la tradition.
· Égrappage : Séparation des grappes et des tiges.
· Foulage : Éclatement des baies pour libérer le jus.
· Fermentation alcoolique : Les levures transforment le sucre en alcool.
· Pressurage : Séparation du moût (jus) et des peaux/graines.
· Malolactique : Conversion de l'acide malique en acide lactique (adouci le vin).
· Élevage : Maturation du vin (en cuve inox, fût de chêne...).
· Soutirage : Transfert du vin pour le séparer des dépôts.
· Collage / Filtration : Clarification du vin.
· Mise en bouteille : Avec ou sans ajout de sulfites.
· Vieillissement : Facultatif, selon le type de vin.

