
LA VINIFICATION

UN APERÇU SUR LA FABRICATION DE VIN À LA MAISON 

L’USAGE DU VIN 

LES CHOIX DE PRODUITS ET DES TYPES 

LES ÉQUIPEMENTS NÉCESSAIRES POUR PRODUIRE UNE CUVÉE 

UNE EXAMPLE D’UNE RECETTE 

QUESTIONS (?)
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La Vinification - l’usage di vin

⬛ Le vin a de multiples usages 

⬛ Une petite coupe quand nous voulons relaxer 

⬛ Un breuvage à offrir durant une visite  

⬛ Un vin peut être servis avant le repas(apéritif) 

⬛ Un vin qui accompagne bien le repas 

⬛ Un vin peut être servit après le repas (vin de dessert) 

⬛ Une soirée de vin et dégustation(vin et fromage, ne pas 
oublié la baguette) 

⬛ Dans vos sauces(boeuf bourguignon, Spare ribs, etc.) 

⬛ Dans vos salades(un mélange avec fruits)  

⬛ Dans le “punch” pour accompagner une réception
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La Vinification - types de vin

⬛ Les choix et les goûts peuvent être multiples(pays, sucré, 
corsé, épicé, fruité, bouquet, taux d’alcohol, etc.) 

⬛ Blanc 

⬛ Rouge 

⬛ Rosé 

⬛ Porto 

⬛ Vin de Glace 

⬛ Cidre pétillant  

⬛ Sake(vin Japonais fait avec du ris) 

⬛ Champagne 

⬛ Autres à multiples choix(?)
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La Vinification - types de produits disponibles

⬛ Les Trousses(kits)de vins viennent en différent formats 

⬛ Dépend de vos goûts 

⬛ La grosseur du portefeuille 

⬛ Temps d’embouteillage et entreposage   

⬛ Trousses(Kits)de concentré de quatre litres ou plus 

⬛ Jus raisin surgelé  

⬛ Jus raisin frais 

⬛ Raisin frais(besoin d’une presse ou vous piétiner) 

⬛ N’oublié pas le pays d’origine 

⬛ La teneur d’alcohol (11% à 14% en moyenne) 

⬛ 23 litres = 30 bouteilles de 750ml, 11 litres = 30/375ml 
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La Vinification - Types de moûts
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La Vinification - équipement et matériel

⬛ Cuve 

⬛ Tourie 

⬛ Produit stérilisant(Métabisulfite de sodium) 

⬛ Équipement/outils(brosse, bonde, Cuillère pour brasser, 
Plaques de filtration et filtre, tuyaux, remplisseur de 
bouteille, bouchonneuse, compresseur, thermomètre, 
densimètre, éprouvette, Pipette, étiquettes, sucre, etc.) 

⬛ Ou acheter un kit de départ de base($80) 

⬛ Bouchon de liège(court, ou long pour entreposage plus long) 

⬛ La trousse(kit)de vin peut contenir tout le nécessaire pour 
faire votre vin(levure, copeaux, étiquettes, sachet de copeaux 
chêne/de raisins séché, produits stabilisants, la recette, etc.)  
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La vinification - example d’un kit de départ
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La vinification
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La Vinification - la recette

⬛ Dépendant du type de produit la recette peut différer 
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La vinification
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La vinification - la recette
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La vinification - les trousses(kits)de vins

12



La vinification - votre inventaire via un chiffrier 
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La vérification - mise en garde

⬛ Très important et ne pas oublier pour votre sécurité et 
celle des autres: 

Si vous avez pris de l’alcool - ne 
jamais prendre la route au volant 
d’une voiture. 

Si vous devez prendre la route - avoir 
un chauffeur désigné ou prendre un 
taxi pour vous déplacer.
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Référence

⬛ Participations 

Nicole Bénard, Denis Bergeron 

⬛ Références additionnelles  

https://mostimondiale.com/fr/ 

https://atelier-biere-vin.com/fr/categorie-produit/
equipement-fr/page/13/
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La vinification
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Mon pot d’or 



La vinification

Questions (?)
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La vinification
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