Les vins blancs de provence

SCHEMA DE VINIFICATION
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w : pelliculaire

=  Pressurage direct. courte avec maitrise
‘g v des températures
< : (<18°C].

: Reincorporation

v “»  éventuelle des lers
jus de presses

ou jus de goutte.

Jusdepresses.  Jusdegoutte. Jusdepresses. Jusde goutte.
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Débourbage statique ou dynamique.
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Fermentation alcoolique ) |
avec maitrise »
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Blocage
fermentation Fermentation
malolactique. malolactique
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Conservation.
Elevage ,
sur lies fines. Elevage-
en barriques.
Consexatlon
Conservation. e Q .
Mise en bouteille. Cuve ou foudre.
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