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LES  VENDANGES 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

L’égrappage 

Le  foulage 

 

Remplissage de notre cuvier 

 

Lancement de la fermentation alcoolique 



 

 

Le remontage 

Les mesures au mustimêtre 

 

 

Prélèvement d’un échantillon 

Le méchage 



 

 

 

Le soutirage du vin de goutte 

Mise en barrique  du vin de goutte 

Lancement de la fermentation 

malolactique 

 

La fermentation en barrique 



 

 

 

Mise bouteille de la cuvée 2013 

Contrôle du remplissage des bouteilles 

Bouchonnage  



 

 

Préparation de la cire 

Réalisation de  la capsule en cire 

Préparation de  la 

cravate en raphias 

 

 

Attache de  l’étiquette avec la cravate  

 



 

 
 

 

Réalisation du  sceau daté pour tenir la cravate tendu 
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