Carriéres en activitées en Aquitaine
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Reconversion d’'une carriere calcaire en chai communautaire
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Carrieres en Charente
Carte de la culture de la vigne de Vindelle
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Distillerie

Distillation

-

“chapiteau”

[REDOS en cuv

« On utilise un alambic en cuivre

« En double chauffes, “a la charentaise"

» Chauffe le vin & 78,3°C (évaporation de l'alcool)
+ L'alcool devient gazeux et monte dans le

« |l passe dans le “col du Cygne" puis dans le
“serpentin” plongé dans l'eau (ce qui rend
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s'appelle la “bonne chauffe”
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© Récupération du cceur de
chauffe exclusivement
Eau de vie = taux d'alcool de

ks 68 a 72% .

L I'alcool liquide)
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~ Premiére chauffe s'appelle La "bonne chauffe est divisée
le "brouillis" en trois parties :

- Deuxiéme chauffe

« les premiers litres : "les
tétes de chauffes”

= Ensuite : “le coeur de
chauffe”

« Enfin: la “gueue de
chauife”
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4 Chais vieillissement
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jus de raisin (venant
du pressurage)

Zone boisee

Axonomeétrie des flux

Circulation du raisin
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1 Préparation du raisain

2 Fermentation

3 Distillation
4 Vieillissement

5 Mise en bouteille et stockage
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(minimum 2 ans) & partir

Elevée en fut de chéne

du ler avril
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