
Récolte mécanique des raisins bio

Réception de la vendange dans le conquêt de réception 

réservé chardonnay => méthode oxydative

Eraflage

Jus de presse

Flottation

Soutirage  en cuve de fermentation Filtration des bourbes

Envoi en cuve de débourbage

Fermentation alcoolique :

Levurage bio (si possible) à 15 g/Hl

T°C début FA : 16-17°C

T°C fin FA : 19°C

Ecorces de levure (sans thiamine) à 10 g/Hl (fin de FA)

Acidification (si nécessaire et acide tartrique 

uniquement) ou MCR BIO (si nécessaire)

Oxygénation : 1 min/100 Hl à 3 bars (d = 1070/1060)

Inertage : CO2

Sulfitage (4 g/Hl)

Soutirage de mise au propre

Fin de fermentation alcoolique 

Retiraison / Vente directe / Mise en BIB ou bouteilles

Réception dans le conquêt peseur

Pressoir

Jus de goutte

Enzymage : 2 à 3 g/H

Protéine de pois (20 à 50 g/Hl – d = 1070/1060)

Si pb couleur
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Protection antioxydative 

(1Kg/Tonne)

Jus de presse

Débourbage statique à froid par échangeur tubulaire (T°C 

: 8°C – Tps : 48h)

Soutirage  en cuve de fermentation Filtration des bourbes

Jus de coule (85%)

Envoi en cuve de débourbage Envoi en cuve de débourbage

Fermentation alcoolique :

Levurage à 15 g/Hl

T°C début FA : 16-17°C

T°C fin FA : 19°C

Nutriments spécifiques à 10 g/Hl (début FA) + DAP (si 

besoin)

Acidification (si nécessaire) ou MCR (si nécessaire)

Oxygénation : 1 min/100 Hl à 3 bars (d = 1070/1060)

Inertage : Glace carbonique

Sulfitage (4 g/Hl)

Soutirage de mise au propre

Fin de fermentation alcoolique 

Retiraison / Vente directe / Mise en BIB ou bouteilles

Vinification des bourbes à part

Cuve d’égouttagePressoir

Jus de goutte Pressoir

Jus de presse

Boisage (Staves)Chardonnay uniquement

Enzymage : 2 à 3 g/HL

PVPP : 10 à 30 g/Hl 

(fonction couleur)

Inertage : CO2

Sauvignon – Marsanne/Chardonnay CR

Bentonite : 40 g/hl

Récolte mécanique ou manuelle des raisins

Réception de la vendange dans le conquêt de réception

Sulfitage – 5 g/Hl

Séparation des raisins conventionnels des raisins « conduite raisonnée »

Pesage

Eraflage

Enzymage 1g/hl

Conquêt pompage

Réception du jus

Egouttage

Flottation
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Sulfitage – 5 g/Hl

Inertage : Glace carbonique

Protéine de pois et/ou PVPP : 10 

à 30 g/Hl (fonction couleur)

Protéine 

de pois 

Azote



Récolte mécanique des raisins « bio »

Réception de la vendange dans le conquêt de réception réservé au bio

Eraflage

Soutirage  en cuve de fermentation

Filtration des bourbes

Envoi en cuve de débourbage

Fermentation alcoolique :

Levurage bio (si possible) à 15 g/Hl

T°C début FA : 17-18°C

T°C fin FA : 20°C

Acidification (Acide tartrique uniquement si nécessaire) 

ou MCR BIO (si nécessaire)

Ecorces de levure (sans thiamine) à 10 g/Hl (fin de FA)

Oxygénation : 1 min/100 Hl à 3 bars (d = 1070/1060)

Sulfitage (4 g/Hl)

Soutirage de mise au propre

Fin de fermentation alcoolique 

Retiraison / Vente directe / Mise en BIB ou bouteilles

Réception dans le conquêt peseur

Récupération des jus d’égouttage au niveau du quai égoutteur

Enzymage : 2 g/Hl

CF schéma de 

vinification rouge « bio »

Flottation 

Protéine de pois : 20 à 

50 g/HL (d = 1070/1060)

(en fonction de la 

couleur)
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Sulfitage : 4 g/Hl (solution P6%)



Jus de presse

Débourbage statique à froid 

par échangeur tubulaire 

Soutirage  en cuve de fermentation

Filtration des bourbes

Jus de coule (85%)

Envoi en cuve de débourbage

Fermentation alcoolique :

Levurage à 15 g/Hl

T°C début FA : 17-18°C

T°C fin FA : 20°C

Nutriments spécifiques à 10 g/Hl (début FA) + DAP (si besoin)

Acidification (si nécessaire) ou MCR (si nécessaire)

Oxygénation : 1 min/100 Hl à 3 bars (d = 1070/1060)

Bentonite (d < 1020 ) : 20 g/Hl)

Sulfitage (4 g/Hl)

Soutirage de mise au propre

Fin de fermentation alcoolique 

Retiraison / Vente directe / Mise en BIB ou bouteilles

T°C : 8°C

Tps : 48h

Cuve d’égouttagePressoir

Jus de goutte Pressoir

Jus de presse
PVPP : 10 à 30 g/Hl 

Charbon : 20 à 50 g/HL

(en fonction de 

l’oxydation)

Flottation
Enzymage : 2 g/HlProtéine 

de pois 

Azote

Récolte mécanique ou manuelle des raisins

Réception de la vendange dans le conquêt de réception

Séparation des raisins conventionnels des raisins « conduite raisonnée »

Pesage

Eraflage

Enzymage 1g/hl (rosé)

Conquêt 

pompage

Réception du jus

Sulfitage – 5 g/Hl

Sulfitage – 5 g/Hl
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ROSE

Protéine de pois et/ou PVPP : 10 

à 30 g/Hl (fonction couleur)

PVPP : 10 à 30 g/Hl 

Charbon : 20 à 50 g/HL

(en fonction de 

l’oxydation)



Récolte mécanique des raisins « bio »

Réception de la vendange dans le conquêt de réception

Sulfitage solution 6% 

– 5 g/Hl

Eraflage

Réception dans le conquêt peseur

Soutirage  en cuve de 

fermentation

Boisage (O/N)

Bois frais : 100 g/Hl

Fermentation alcoolique :

Levurage bio (si possible) 

à 15 g/Hl

T°C FA : 250-24°C

24h après remplissage : 1 

remontage

Jusqu’à d = 1050 : alterner 

remontage et délestage

Cuves Autovidantes

Fin de fermentation alcoolique 

Retiraison / Vente directe / Mise en BIB ou 

bouteilles

Pressurage Ecoulage

Sulfitage (1 g/Hl)

Fermentation 

malolactique

Soutirage

Sulfitage (4 g/Hl)

Ajout des presses de rosés 

« bio »
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Soutirage  en cuve de 

fermentation

Fermentation alcoolique :

Levurage à 15 g/Hl

T°C FA : 25 -28°C

1 remontage/jour : début FA jusqu’au 

décuvage

Assemblage

Fin de fermentation alcoolique 

Retiraison / Vente directe / Mise en BIB ou 

bouteilles

Macération à froid (10-12°C)

Cocotte avec le jus de goutte des 

autovidantes

Macération post fermentaire (10 à 

15 jours selon dégustation)

Pressurage Ecoulage

Soutirage  en cuve de 

fermentation

Boisage (O/N)

Bois frais : 100 g/Hl

Cabernet S

Merlot

Fermentation alcoolique :

Levurage à 15 g/Hl – levures 

spécifiques pour cabernet

T°C FA : 250-24°C

24h après remplissage : 1 remontage 

+ pulsair

Jusqu’à d = 1050 : alterner remontage 

et délestage

Sulfitage (1 g/Hl)

Centrifugation

Fermentation 

malolactique

Soutirage

Sulfitage (4 g/Hl)

Centrifugation

Fermentation 

malolactique

Soutirage

Sulfitage (4 g/Hl)

Boisage : copeaux 

affinage (200 g/Hl)

Cuves Traditionnelles Cuves Autovidantes

Fin de fermentation alcoolique 

Assemblage

Retiraison / Vente directe / Mise en BIB ou 

bouteilles

Pressurage Ecoulage

Sulfitage (1 g/Hl)

Centrifugation

Fermentation 

malolactique

Soutirage

Sulfitage (4 g/Hl)

Centrifugation

Fermentation 

malolactique

Soutirage

Sulfitage (4 g/Hl)

Boisage : copeaux 

affinage (200 g/Hl)

Récolte mécanique ou manuelle des raisins

Réception de la vendange dans le conquêt de réception

Sulfitage – 5 g/Hl

Eraflage

Réception dans 

le conquêt 

peseur

Stockage en cuve tampon

Séparation des raisins conventionnels des raisins « conduite raisonnée »

Pesage

Eraflage

Conquêt 

pompage

Réception du jus

Cuve de 

débourbage

Sulfitage – 5 g/Hl

Schéma de 

vinification rosé

SCHEMA DE VINIFICATION – 
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Date de 
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ROUGE 
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Récolte mécanique ou manuelle des raisins

Réception de la vendange dans le conquêt de réception

Sulfitage – 5 g/Hl

Eraflage

Réception dans 

le conquêt 

peseur

Stockage en cuve tampon

Chauffage

Cuve MPC

Cuve macération
Tps : 2 à 12h

Cuve tampon

Egouttoir

Obtention du jus de goutte Pressurage

Encuvage

Flottation

Débourbage

Filtration des bourbes

Réfrigération par 

échangeur tubulaire

Encuvage

Fermentation alcoolique :

Levurage à 15 g/Hl – levures spé pour 

Cabernet

Oxygénation (1 min/100Hl) si besoin

Fin de fermentation alcoolique

Centrifugation

Assemblage

Fermentation malolactique

Soutirage

Retiraison / Vente directe / Mise en BIB ou bouteilles

Enzyme : 3 g/Hl

Enzymage MPC : 4 g/Hl

Protéine de Pois

Air

T°C = 

22°C

SO2 : 4 g/Hl

SO2 : 1 g/Hl

24h

Séparation des raisins conventionnels des raisins « conduite raisonnée »

Pesage

Eraflage

Enzymage 1g/hl (rosé)

Conquêt 

pompage

Réception du jus

Cuve de 

débourbage

Sulfitage – 5 g/Hl

Sulfitage – 5 g/Hl

Schéma de 

vinification rosé
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