LES OUTILS POUR TRAVAILLER L’EQUILIBRE ENTRE
L’ONCTUOSITE ET LA FRAICHEUR.
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aments opposés, entre des forces
vilité, d’harmonie »




idité ou la fraicheur : les acides du raisin et du vin, la salinité, le

es alcools, les




QUELS ELEMENTS OU QUELLES FORCES

. . Tanins + onctuosite
Acidité + tanins

Onctuosite

Acidité + onctuosité




la balance « acide, amere et tanique »

Role du vinificateur : s’approprier le millésime




lologique du raisin = le taux d'acide malique

ide malique a la récolte




ique de I'acide malique totale ou partielle.
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ormation biologique de I'acide malique totale ou partfielle.




. la désacidification chimique sur moUt et vin.

enue du registre de cave.
ssacidification classique.




Actions sur les sensations d’amertume, de végétal et taniques :

imiter la trituration de la vendange ...
de presse..
des moUts ( MPC ou flash-détente..)
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deme |avier : « enrichissement » des moUts en substances onctueuses.
> ion a froid des bourbes fines;

aire a froid sur raisins rouges
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enal fechnique pour « corriger » cet eéquilibre,

ité de vos raisins




> attention




