De la vigne au vin
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La vigne est cultivée en Alsace depuis I'époque des Romains.

Méme si les outils ont beaucoup évolué, les travaux de la vignhe suivent le méme

calendrier

décembre | janvier | février mars avril mai | juin
Taille Labour — Traitement des
entretien du sol vignes

Liage et arcure des
sarments

Palissage

Et le cycle végétatif de la vigne n'a pas changé.

Hivers (la vigne se repose)

Débourbement (éclosion du
bourgeaon)

septembre | octobre

vendanges

v

floraison

W > Ny

Nouaison (voici les
petites baies de raisin)

Raisin en été

Véraison (maturation)




Le travail de la vigne.

Tout au long de |'année, le vigneron travaille dans les vignes.
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Pieds de vigne en décembre

sarment E T

En Alsace on utilize principalement
la taille Guyot double arcure .

CER Le viticulteur laisse
sur chaque cep un, voire deux
sarments.




Eroyage des sarments.
Une fois la taille finie, le tracteur
écrase les sarments.

Le liage et I'arcure des sarments
mi-février

Bouy Favoriser ke dévelonpement des bourgeons sur Vensemble des

FArments,
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L'entretien du sol - Le labour (avril)

Le palissage

{a vigne &fant wne fiane qui pousse beaucoup, fe vigneron doit fordonner avec dis Fils powr que
fe feuitlage soit aéré et que fes raising sofent exposés au sofeil,




Traitement des vighes {mai- juin)

En cas de besoin ke vigneron frafte kes vignes contres les maladies

{inuseules champignons] et fes parasites (insectes).

Le roghage (juillet-aoiit)

A aide d'vn fractewr Equipd de cisaifles, fe vigneron coupe fe surplus de fewifies pour que fes

ralsing restent o soleft.



En automne, la vigne est enfin arrivée a maturité. Les baies ont pris des couleurs et
des grandeurs différentes selon les especes de raisins appelés CEPAGES.
En Alsace, il y a 7 cépages principaux

Gewurztraminer
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Il est femps de vendanger.
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La vinification

Une fois le raisin récolté, il faut qu'il subisse plusieurs opérations avant de
devenir du vin. C'est ce que I'on appelle la vinification.

Le pressurage avec vendange foulée

==y

le fouloir Foulags du raisin
Les grains de Prescurage du raisin ——
raizin sont . .
Eclates L jus est extrait

des graing dg raisin,

Pressurage avec vendange entiére

Le raisin est versé directement dans fe pressoir. Tf Bernard Naegelen
arrive donc entier dans fe pressoir, ce qui est
obfigatoire pour | 'Aoc Crémant d'Alsace.




bébourbage.
Les impuretés (gébeis, pellicule de bale, pépins) sont séparées du jus de raisin
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Le jur de raisin moiit
obten s& n bourbes
e ol

! [

Jus de raisin = moijt

D¢bourbage. Fermentation.
Le moly est faissg dans Le moit est snsuile
a cuve (12R-24h). POMAE VErs ia cLUve dg
Les impuretés (appelbes fermentation.
bourbes) se déposent o
fond.

L
Frantisek Zvardon

Norbert Hecht

Fermentation.
La fermentation alcoolique transforme
le moiit en vin.

Le molt coniend du
SHCE.

La fermentation
afcoofigue Franforme en
aleoof fe suere content
dans e sl

&n ohlent alors dur vin,

| [

pébourbage

Fermentation

tnoilt = jus de raisin sucré
¥in = jus de raisin dont le sucre a ét€ transformé en alcool par la fermentation
molt + fermentation aleoolique = vin



Fermentation Soutirage Conservation.
Soutirage

Larsqu it 3 fird ge farmentar, o iy et sgparg dar doaniisres impuretes flias) gt porpe vars
7 cuve de stockage [ou conservation L

Christophe Dumoulin Norbert Hecht

La conservation ou |'élevage du vin.

Le vin ezt conservé soit dans des cuves, soit dons des tonneaux en bois.

ﬂ Le caviste surveille son évaolution et le golite réquliérement pour wérifier sa
i ‘l qualité. C'est pour cela que I'on parle de ['€levage du vin.

Conservation en cuve

Conservation en tonnecau (fiit)
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La dégustation

Aprés une période de repos, le vin peut étre enfin dégusté.
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Vente et dégustation du vin.

Marcel Ehrhard ‘



1. Ecris dans chaque case le mot correspondant.

feuille / baie / grappe / rameau / rafle

pellicule / pépin / pulpe

2. Parmi ces cépages, barre ceux qui ne sont pas cultivés en Alsace. Entoure
celui qui donne du vin rouge

Gamay Sylvaner Sauvignon  Riesling Pinot Noir  Syrah

Pinot gris ~ Muscat Grenache  Pinot Blanc  Gewurztraminer



3. Quel le principal type de taille utilisé en Alsace ?
La taille longue
La taille en archet

La taille Guyot

4. Que fait le vigneron pour permettre au raisin de fixer le maximum de soleil ?
Il laboure le sol
Il palisse les sarments

Il arque les sarments

5. La fermentation est

La transformation du mo{t en vin
L'extraction du jus de raisin

La séparation des lies du vin

6. A l'aide de ton cahier et des mots suivants, compléte le calendrier du
vigneron

vendanges

palissage

taille

liage et arcure des sarments
rognage

traitement des vigne

chute des feuilles

labour - entretien du sol

novembre décembre janvier février mars avril
Chute des
feuilles

Liage et arcure des sarments Palissage

mai juin juillet aodt septembre octobre




Questions supplémentaires a@ ne compléter que pendant les vendanges.

7. Apres avoir pressé du raisin blanc et du raisin noir que constates-tu ?

Entoure la bonne réponse.

Le jus du raisin noir est rouge

Le jus des deux raisins est de la méme couleur

8. Qu'est-ce qui donne la couleur au vin rouge ?

9. Combien faut-il de raisin pour faire une bouteille de vin de 75 cl ?

200gr 1Kg 5Kg



1. Ecris dans chaque case le mot correspondant.

pellicule 4 pepin / pulpe
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2. Parmi ces cépages, barre ceux qui ne sont pas cultivés en Alsace. Entoure
celui qui donne du vin rouge

Gareay- Sylvaner Seuvighen Riesling Syrah

Pinot gris ~ Muscat Grenacke  Pinot Blanc  Gewurztraminer

3. Quel le principal type de taille utilisé en Alsace ?

‘La taille Guyof‘

4. Que fait le vigneron pour permettre au raisin de fixer le maximum de

soleil ?

\II palisse les sar'men‘rs\




5. La fermentation est

La transformation du moiit en vin

6. A l'aide de ton cahier et des mots suivants, complete le calendrier du

vigneron
novembre décembre janvier février mars avril
Chute des Taille Labour — entretien du sol
feuilles
Liage et arcure des sarments Palissage
mai juin juillet ao(t septembre octobre
Traitement des vignes rognage vendanges

Questions supplémentaires & ne compléter que pendant les vendanges.

7. Apreés avoir pressé du raisin blanc et du raisin noir que constates-tu ?

Entoure la bonne réponse.

‘Le jus des deux raisins est de la méme couleur‘

1. Qu'est-ce qui donne la couleur au vin rouge ?

La pellicule

2. Combien faut-il de raisin pour faire une bouteille de vin de 75 cl ?

200gr

5Kg




