ANALYSES DES VINS
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ANALYSES DE VINS

Le Malligand™ serf @ determiner
le degré alcoolique du vin




ANALYSES DE VINS




Les acides : le vin renferme un certain nombre d’acides, acides
minéraux et acides organigues.

L’acidite totale d’un vin est un elément important de ses caracteres
gustatifs ; elle intervient davantage que le pH sur la « verdeur » ou la
« fraicheur ».

On recherche en general dans tous les types de vins rouges une acidite
plutot faible, elément essentiel de « souplesse », de « velouté » et de
« gras », tandis qu’une acidité un peu élevée est un élement de
« dureté », de « maigreur », de « secheresse ».

On trouve parfois des vins trop « agressifs », trop acides donc... Il y a
dans la vie, assez d’autres sources d agression, Sans avoir en plus, a se
faire agresser par un vin. Je suis personnellement plutdt pour la
« rondeur », la « souplesse »... Sans doute en raison de mes racines
Chateauneuvolses...




NOTICE

VINOSCOPE L'EXACT DOSAGE DE L’ACIDITE VOLATILE
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VINOSCOPE L'EXACT
™ et appareil de précision

(, pour mesurer instantanément

la richesse alcoolique des vins.

« Se méfier des contrefacons »

précise la notice...

Table des carectons de tempiratare poor Je Visescape PEXACT
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FICHE FERMENTATION CUVE EE
DOMAINE DE BEAURENARD  ~°vIN E

Nom de la cuvée COLOMBIS Syra.
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Nan) I) aniel prend
== quotidiennement

L la densité et la température
L des cuves en fermentation.
© Ces chiffres sont reportés
<

—3 sur la fiche de fermentation
w1 Un graphique permet

M de suivre

(W oon 6

o Son évolution.

FILTRE DE LABORATOIRE
[ L est magnifique ce petit filtre !....
- A tel point que nous lavons mis
en décoration dans le bureau
de Beaurenard

Pefit filtre Zeitz & echantillon
d'une autre epoque
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LE MUSTIMETRE

e mustimétre Dujardin-Salleron permet d'évaluer,

. d'apres la densité du jus de raisin,
sa teneur en sucre et la richesse alcoolique du vin
que |'on obtiendra aprés fermentation compléte,
c'est-adire |'alcool probable.
Le méme instrument peut servir a déterminer
le moment optimum de la vendange,
ou celui du décuvage.

En effet la densité du jus augmente
pendant la maturation puis se stabilise :
la teneur en sucre est a son maximum
et on peut vendanger.

Alinverse, la teneur en sucre (donc la densité)
diminue pendant la fermentation,

puis se stabilise a un minimum ;

tout le sucre a fermentg, le vin est fait




PIPETTES DE CAVE
~ | la pipette de cave

) fait partie de la collection

doutils exposés dans

ce musée, elle sert

toujours a prélever

des échantillons

dans les fits,

a limage de

ton frére Frédeéric

qui sappréte

PIPEFTES
tilisées pour préparer, dans |'éprouvette,
les assemblages des cuvées.

On se sert de la pipette, avec un tube effilé. On la plonge dans
I'échantillon de vin que I'on veut prélever, et I'on fait monter le
vin dans le corps de la pipette en aspirant par I'extrémité
supérieure. On bouche ensuite cette extrémité avec |'index et,
lorsqu’on enléve la pipette, le vin y reste par suite de

la pression atmosphérique qui s'exerce sur I'extrémité inférieure ;
on fait écouler le vin en levant le doigt.




