
Oxydé Bourbeux Végétal Herbacé Champignon
moisi Equilibré Fruité et

volume en bouche

Intensité  (3)

Commentaires ………………………………………………………………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………………………………………………………………

L'hygiène pendant les vendanges
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Le bilan analytique de fin de F.A.
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Enregistrer les interventions de maintenance ordinaires et 
exceptionnelles :

MatériEl dE réCOltE • transpOrt • 
ExtraCtiOn dEs jus • CuVEriE - sOl • 
tuyaux • pOMpE :

NON

approche d’hygiène commune :

OUI

NON

intervention quotidienne :

OUI

autre :   .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .

 .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  . 

 nEttOyaGE uniquEMEnt à l’Eau :

NONOUI

Origine de l'eau :

Eau gros débit

 .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  . 

 .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  . 

 .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  . 

H. Pression Froid

H. Pression Chaud

nEttOyaGE CHiMiquE Et désinFECtiOn :

Fréquence de l'intervention :

Exigences de sécurité alimentaire

NETTOYAGE CHIMIQUE DésINfECTION

produit dose test de rinçage produit dose test de rinçage

MOYEN :

Pulvérisation :
Oui Non

Canon à mousse :
Oui Non

Rinçage H. P. froid :
Oui Non

Rinçage gros volume d'eau :
Oui Non

Rinçage H.P. chaud :
Oui Non

recueillir les fiches de données de sécurité,
les fiches techniques et les certificats 
d’alimentarité de tous les consommables 
utilisés au cours de la vinification, les produits 
d’hygiène, les lsa, les activateurs… dates Commentaires

(1)   Echelle de notation croissante de 1 à 10

Faire le plein des cuves est essentiel pour 
conserver les vins de distillation dans les 
meilleures conditions . l'utilisation du soufre 
est proscrite pour les vins de distillation .

Vins de distillation Vins de distillation
Vins de
distillation

Début de récolte
le : …… / …… / 2013. Horaire : ....................

fin de récolte
le : …… / …… / 2013. Horaire : ....................
 
surface totale récoltée
....................................................................
Rendement estimé
....................................................................

La récolte

Apprécier la nature de la vendange

Dégustation des moûts

Fiche de Vinification n°……………………………………………………………………………

s'intéresser à la nature de la vendange 
est un acte de vinification important .

Optimiser les réglages de la MaV pour 
obtenir une vendange propre et respectée .

température
vendange

Etat sanitaire
(1)

propreté
(2)

poids 
estimé

taV 
potentiel

acidité 
totale/

pH

Caractéristiques
de la vendange
récoltée

Parcelle
Surface
Cépage

CliMat à la  réCOltE

Pluie          ………mm

Froid          ……°C

Chaud          ……°C

Tempéré          ……°C

Rosée

(3)  Grille de notation :

absent 0 
Peu 1 
Moyen 2 
Fort 3 
Dominant 4

(1)  Grille d'état sanitaire : 0% sain - 5% pourri - 
10% pourri - 20% pourri + 25% pourri

(2)  Grille propreté vendange : 
Passable - Moyen - Bon - très bon
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Bilan de la vendange récoltée :
Sous-mûrie Sur-mûrie Botrytisée SaineBonne maturité

Vendange froide Vendange tempérée Vendange chaude

Quotidienne 2 fois / semaine

1 fois / semaine

TAV : ...................Sucres : ...................

Ac. Vol. : ................... AT: ...................pH : ...................
Bulletin d'analyse n° : 

...................
FML : ...................

La conservation des vins

sur lies :
Oui Non

Vins clairs :
Oui Non

dans cuve n° : ...................Soutirés le : ...................

Vérifier le plein des cuves régulièrement 
pendant les 2 mois suivant la fin des 
fermentations .

le déroulement de la FMl est lié aux 
conditions de chaque millésime . la 
présence d'éthanal peut justifier son 
déroulement et à l'inverse des niveaux 
d'acidité bas la rende peu souhaitable .

premier ouillage le :  . . . . . . /  . . . . . . /  . . . . . . . . . . . . . deuxième ouillage le :  . . . . . . /  . . . . . . /  . . . . . . . . . . .

Origine du vin
utilisé pour l'ouillage

 . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .

 . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .

 . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .

 . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .

 . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .

 . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .

le :  . . . . . . /  . . . . . . /  . . . . . . . . . . . . . le :  . . . . . . /  . . . . . . /  . . . . . . . . . . . le :  . . . . . . /  . . . . . . /  . . . . . . . . . . .

dosage malo  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .

acidité volatile  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .

La dégustation des vins

Bilan de la dégustation :
Echelle de notation de 1 à 10

0
2,5 5 7,5

10
   ……  / 10

Commentaires :  ........................................  

....................................................................  

....................................................................  

....................................................................

....................................................................

....................................................................

....................................................................

....................................................................

MiCrOdistillatiOn:

Oui Non

CHrOMOGrapHiE:

Oui Non

  attention aux lots de vendanges 
sous-mûris, sur-mûris, botrytisés et 
hétérogènes .

  Etre attentif à la température de la 
vendange au moment de la récolte .

  adapter les cadences de récolte à la 
capacité de pressurage et aux moyens de 
maîtrise thermique du chai .

synthèse réalisée par lionel ducom

Bien vérifier la qualité des vins utilisés 
pour les ouillages (aV, acétate d'éthyle) .

déGustatiOn
COulEur nEZ BOuCHE

Teinte
(1)

Intensité
(1)

Fruit
(1)

Végétal
(1)

Neutre
(1)

Equilibre
(1)

Fruit
(1)

Oxydé
(1)

Acide
(1)

Astrin- 
gent (1)

le

le

le
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L'utilisation d'adjuvants de clarification des môuts

L'anticipation des besoins azotés

L'anticipation des risques thermiques

l'azote présente dans les moûts interfère
sur l'importance des populations de 
levures, la synthèse de composés 
importants (les acides gras) pour la 
qualité et influence la vitesse de 
déroulement de la fermentation .

Certains adjuvants, peuvent-être utilisés
pour limiter la formation de bourbes
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En situation de carence, les apports d’azote précoces sont toujours bénéfiques . 
les corrections importantes doivent être réalisées en 2 apports .
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Le suivi de la fermentation alcoolique

Cuve n° :

Capacité : 

densité prendre les températures et les densités toujours à la même heure ! température

1100

1090

311080

291070

271060

251050

231040

211030

191020

171010

151000

13990

jours 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15

date

rEFrOidissEMEnt

Commentaires :  .................................................................................................................

...........................................................................................................................................................

...........................................................................................................................................................

La conduite du pressurage

La réalisation des décantations

Vins de distillation
GérEr lEs lOts dE VEndanGE intErVEnant dans la ViniFiCatiOn d'unE CuVE

Observer la nature de la vendange
pour optimiser le remplissage 
et la programmation du cycle de 
pressurage .

Moduler l’intensité des prélèvements de 
bourbes selon l’état sanitaire, les années 
et le type d'eau-de-vie recherché .

  ne jamais surcharger un pressoir .
  attention aux durées de chargement à la 
fois trop rapides et trop lentes .

  Observer la vitesse et le débit des jus 
lors des phases de basses pressions pour 
adapter le cycle de pressurage .

  privilégier les phases de basse pression . 
ne pas rechercher des assèchements 
extrêmes même en cas de petit rendement . 

  Provenance des moûts

 Horaire début remplissage 

 Horaire fin remplissage

 Température des moûts

 Durée de la décantation

 Volume décanté

pressoir n°……………

……………………… hl

pressoir n°……………

……………………… hl

pressoir n°……………

……………………… hl

attEntE EntrE MaV Et prEssOir

réalisatiOn
d'unE déCantatiOn

Type de pressoir
Capacité

30 mn 1 heure 2 heures

OUI

NON

2013 I Guide de la vinification 2/6  

situation régionale lors des contrôles de maturité :

.....................................................................................................................

situation locale auprès de son œnologue :  ...................................................

Teneur en azote des moûts de l'exploitation 

Du dernier contrôle de maturité :  ........................................................................

Elévation de température de fermentation probable : ..................................
Pic probable de température maxi pendant la fermentation :  ......................

Température du moût à la mise en cuve :  .....................................................

Nature de l'adjuvant :  ..................................................................................

Incorporation dans la vendange à la dose de :  ..............................................

14°C / Froid

Température ambiante du chai au moment de l’encuvage : 

18°C / Tempérée 22°C / Chaud

 Cuve de fermentation n° :  .....................  Capacité :  .......................................................

Béton Fibre de verre Inox

Date d'incorporation : Souche LSA : Dose/hl :

Levurage direct : Oui Non

Commentaires :  ....................................................................................................................................

................................................................................................................................................................

Date d'incorporation :

Activateurs de fA :

Oui Non

Commentaires :  ....................................................................................................................................

................................................................................................................................................................

Type de produit : Dose/hl :

Date d'incorporation :

Origine du moût : Cuve n° Densité :

Incorporation d'un pied de cuve : Oui Non

Commentaires :  ....................................................................................................................................

................................................................................................................................................................

Volume apporté :

Mise à température en ligne des moûts :

Commentaires :  ....................................................................................................................................

................................................................................................................................................................

Oui Non

  apporter des doses d'azote suffisantes 
et adaptées à l'état des moûts (taV 
potentiel)et à la capacité des cuves .

Remplissage de la cuve :

Bilan des moûts avant fermentation :
Densité : Température : pH : Acidité totale : Teneur en azote :

le suivi des températures et des densités 
de fermentation est un moyen d'anticiper 
d'éventuels accidents .

a partir de 1020, surveiller les densités 
2 fois/jour est souhaitable quand les taV 
potentiels sont élevés .

l’apport de moût frais ou chaud est un 
moyen simple de « tempérer » les cuves 
dans les 24 heures suivant leur remplissage .

la degradation de 1% de taV potentiel, 
provoque une élevation de température
de 1 à 1,5°C .

la température des moûts 
à l'encuvage permet 
d'apprécier de façon 
fiable les élévations de 
températures au cours de 
la fermentation alcoolique .

La préparation de la fermentation alcoolique

ne pas utiliser de pied de cuve ayant une 
densité inférieure à 1040 .

  Bien acclimater les levures avant de les 
incorporer . utiliser des souches qualifiées 
pour la filière Cognac .

Fiche de Vinification n°…...………………………………………………………………

(4)  Grille de turbidité :

1 clair 
2 louche 
3 bourbeux 
4 très chargé

  limiter la libération des bourbes en 
profitant de la capacité d'autofiltration 
de la masse de vendange .

 Eviter des surpressions dans les cages .
 laisser le temps aux jus libres de se 

   couler et de se filtrer .

Le remplissage des Pressoirs

PREssOIR 1 PREssOIR  2 PREssOIR  2

• quantité de vendange

• Volume de moûts coulés

• turbidité des moûts (4)

......................................

......................................

......................................

......................................

......................................

......................................

......................................

......................................

......................................

Le cycle de Pressurage

PREssOIR 1 PREssOIR  2 PREssOIR  2

• Volumes coulés en 1 heure

• Volumes coulés à hautes pressions

• Volume total

• Turbidité des moûts (4)

......................................

......................................

......................................

......................................

......................................

......................................

......................................

......................................

......................................

......................................

......................................

......................................

L'hygiène du pressoir

■ rinçage entre chaque cycle

■ lavage à l'eau

■ désinfection pressoir

Oui Non

Chaque soir :

......................................

Oui Non

Chaque soir :

......................................

Oui Non

Chaque soir :

......................................
.................................

  Minimiser les phénomènes de trituration . 

tenir compte de la température des 
moûts . avec des températures élevées, 
les risques sont plus importants .

En dessous de 14°C, la multiplication des 
levures est pénalisée . a l'inverse des 
môuts à plus de 18°C peuvent provoquer
des élévations de température fortes
engendrant des risques d'arrêt
fermentaires .

Chargement
gravitaire (portes)

Phase Hautes Pressions
Durée……………………

Chargement
axial

Nombre de
rotations

Phase Basses Pressions

©Bureau National Interprofessionnel du Cognac. 
Réalisation : n141.com

Durée……………………
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