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Les remontages sequencés, pour une
extraction de qualité

Le type de cuve utilisé lors de la vinification
influence les’extractions et par ce biais, agit
sur la qualité du vin: les analyses révélent

des différences sensibles.

Au cours de la vinification en
rouge, le contact entre la matiére
sclide (ou marc) et le jus est in-
dispensable a l'obtention de vins
colorés et structurés. Cette phase
s'appelle la macération : de sa mai-
trise dépendra le type de vin élaboré.

Nous pouvons découper les phé-
nomenes agissant sur le marc en
quatre catégories :

— mouvements liquides mis en
ceuvre au cours des remontages, le
plus généralement a 1'aide de
pompes, et permettant un renou-
vellement du jus interstitiel contenu
dans le marc. Ces pratiques per-
mettent le lessivage du marc;

— mouvements gazeux : c'est une
action naturelle qui assure la for-
mation du chapeau de marc. Dans
le cas d'une fermentation rapide et
intense, on peut assister a un tas-
sement important du marc; a
contrario, une fermentation plus ré-
guliére conduira 2 un tassement
moindre. Ce phénoméne est dé-
terminant pour la rétention de jus
par le marc et donc pour sa porosité.
— mouvements mécaniques : ils
correspondent a des actions phy-
siques sur le marc pour immerger
ce dernier. Les techniques d'im-
mersion sont multiples : cuves ro-
tatives d'axe horizontal, cuves a ra-
teaux mus par des chaines, cuves
a - pigeage par vérins.

Ces techniques ont pour but d'as-
surer le mélange, le brassage par
contact direct avec la pellicule.

— mouvements physiques : ils ré-
sident principalement dans le choix
du principe retenu ; ils peuvent étre
liés au flux de liquides versés in-
tensément sur le marc (débit de
pompage important ou largage de
gros volume de jus), 2 des apports

de gaz par bullage (brassage air,
azote...), mais aussi aux fréquences
des cycles de remontage.

Ces phénomeénes permettent de
décompacter le marc, assurant alors
une meilleure exploitation du po-
tentiel phénolique. L'alternance du
compactage (par le CO, endogéne)
et du décompactage permet de sup-
primer les trajets préférentiels par
lesquels circule le jus.

U inq possibilités

Dans la pratique, cing principes
sont couramment utilisés.

a) Les cuves traditionnelles a re-
montage par pompe :

Elles consistent a faire transiter
un volume de jus donné par jour
pendant la phase de cuvaison. Ce
systeme est trés répandu, cependant
il nécessite I'immobilisation de ma-
tériel et de personnel. 1l limite, du
fait de cette consommation de temps
pour des opérations fastidieuses, les
possibilités de pilotage de la ma-
cération.

b) Le brassage par injection ga-
zeuse :

Il consiste a disloquer le marc par
injection soutenue d'un gaz (air,
N,...). Cette méthode s’est récem-
ment développée surtout dans le
milieu coopératif. Son principal in-
térér est d'obtenir les mémes ré-
sultats qualitatifs d’extraction que
pour des remontages classiques, en
quelques minutes seulement. Les
vins ainsi obtenus sont globalement
plus riches en phénols totaux.

¢) Cuves a remontages séquencés
par pompe :

V o

PrT I s ey

: T R o R
Les remontages par pompes sont frés ré-
pandus.

Ce sont des cuves classiques équi-
pées d'un programmateur relié 2
une pompe permettant de remonter
un cerwain volume de jus dans une
téte de cuve supdéricure et de le
libérer par périodes sur le marc. Le
nombre de oveles est géré par une
horloge.

d) Cuves d remontages séquenceés
par pression gazeuse :

Ce procéde utilise la montée en
pression d'un gaz, 4 fortori le CO,
issu de la fermentation, pour élever
les liquides vers la téte de cuve a

I'image des cuves 4 remontages sé-
quenceés par pompe, mais sans l'ar-
tifice de la pompe. Ceue technique

permet de valoriserle COL endogéne
comme ¢nergetique et
semble plus respeciucuse de la ma-
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tere premicre.

¢) Les cuves rotatves

I sagit d'un brassage forceé du
marce ¢t d'unc homogénéisation
continue ou séquencée du jus et
des fractions solides de la vendange.

Cet amalgame est assuré soit par
une vis sans An soudée a la paroi,
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la cuve entiére étant en mouvement,
soit par la rotation d'un arire central
pourvu de pales. Ces procédés sont
particulierement efficaces lors de la
vidange du marc.

es vins différenfs

Le tableau n° 1 résume les ré-
sultats essentiels d'un essai compa-
ratif mené en 1990.

a) L'acidité volatile :

Pour des vins correctement tra-
vaillés, le niveau d'acidité volatile ne
doit pas excéder 0,4 a 0,5 g H,SO/L.
Sur l'essai mené en 1990, la cuve
rotative présentait des niveaux par-
ticulierement bas. Mais sur plusieurs
vignobles et plusieurs millésimes, le
remontage séquencé a gaz présente
les doses les plus faibles.

b) Les composés phénoliques :

Pour des taux de phénols totaux
qui ne sont pas significativement
différents (par terroir), la teneur en
polyphénol et I'état des molécules
présentes s'avérent trés variés.

¢) Anthocyanes :

Le taux d'anthocyane extrait est
maximum pour les systémes a action
physique soutenue : rotatives ) sé-
quencé i gaz) séquencé par
pompe ) brassage air.

L'indice de PVPP représentant la
proportion d’anthocyanes combinés
est légérement plus important dans
les systémes rotatifs : rotatives ) sé-
quencé par pompe ) séquencé A gaz.

Ceci tend 2 montrer une initiation
des réactions de combinaison qui
se prolongera au cours de I'élevage.

Pendant cette phase, les effets
favorables des combinaisons tanins-
anthocyanes (stabilisation de la cou-
leur) vont s'inverser: séquencé a
gaz ) séquencé par pompe ) re-
montage par pompe (résultats non
publiés).

d) Les tanins :

Sur le plan quantitatif, les teneurs
en tanins ne sont pas significati-
vement différentes, mis 3 part pour
le brassage d’'air qui semble peu
performant. L'étude plus déraillée
de I'état des molécules révéle une
diversité remarquable. Les systémes
de cuvaison donnant les tanins les

moins astringents correspondent,
paradoxalement, aux principes d’ex-
traction les plus soutenus (séquencé
a gaz et séquencé par pompe).

Pour les systemes séquencés,
nous observons un phénomeéne
d’extraction sélective des tanins pel-
liculaires peu astringents, favorisée
par une répartition des pépins
(sources de tanins durs) sur tout
le profil du marc.

Les autres systémes entrainent
une accumulation des pépins, soit
au fond de la cuve, soit dans une
zone du marc, ce qui favorise une
utilisation jumelée des tanins pel-
liculaires et des tanins” astringents.
Le bilan de ceute diffusion donne
un vin plus agressif vis-a-vis des
protéines, d’ou un indice de gélatine
élevé.

Les systémes séquencés permet-
tent une diffusion rapide des po-
lyphénols. Ils permettent d'atteindre
un potentiel phénolique maximum
en deux fois moins de temps que
le remontage par pompe et la cuve
rotative.

Il est vrai que pour les premiers,
50% du temps de cuvaison est ré-
servé au lessivage du marc alors que
pour les seconds, cette phase est
réduite a 5 ou 10%.

e) Les polysaccharides :

Les systémes séquencés par
pompe et rotatifs et 2 un moindre
niveau le systéme séquencé a gaz
favorisent une certaine combinaison
de polysaccharides.

f) Les composés aromatiques :

Les remontages séquencés par
pompe donnent un vin particulie-
rement riche en alcool supérieur,

pouvant alourdir le nez du vin, mais
seule la dégustation peut metire en
évidence des différences senso-
rielles.

n bilan en faveur
U des remontages
séquencés

Une analyse plus synthétique des
résultats est présentée dans le ra-
bleau n° 2 Elle correspond a une
étude comparative sur quatre ans.

De cette étude, nous retenons
principalement la qualité du travail
effectué par les cuves a remontages
séquencés qui, au travers des deux
bilans et du classement final, se
dérachent des autres techniques
mises en ceuvre. Cetie remarque est
toutefois relative aux expérimenta-
tions précitées sur les terroirs
donnés.

La qualité du remontage séquencé
a gaz est sensiblement meilleure que
celle du séquencé par pompe.

Cela tient essentiellement a une
bonne combinaison entre le travail
pneumatique sur le chapeau de marc
et le travail hydraulique de lessivage,
le tout lié a la fréquence des cycles.

Avecle remontage séquencé a gaz,
la force ascendante produite par la
poussée du gaz sur la base du cha-
peau (tendant a le faire sortir du
jus), se combine avec une force
descendante, toujours pneuma-
tique, qui le comprime (200 gr/cm?2)

Ces cuves rotatives permettent un décuvage automatique et progressf,

A— | STTITEN ErO RS NVIATI =Y.




LA BIBLIOTHEQUE R&D DEMFT 05

Publications scientifiques et techniques

Oeno&gie

Tableau n" 1

. . . e o _ Nota : Colonnes 1 et 2: cépage merlot-mon-
Comparaison analytique des différents principes de cuvaison - pg O-MOn. |

tagne St-Emilion " - *° )

SR R R
)
tw.}'f ’4", e S

Composition analytique

. Alcool 12,87
. Acidité toral en gr 3,35
. Acidité volatile H,SO/ 0,31
. SO, libre mg/ 13
SO e _lyp"hénoh g
5 ok
i
4 4'
Composé aromatique
. 2 d’'acide gras mg/l 0,461
. % acéuate d'alcool 0,827
supérieur
Phényl 2 — Ethanol
(ardbme rose, bonbon 46,72
anglais)
. Hexanol (note herbacée) |33 1,01
. X alcools supérieurs 500,8
Pp_},‘%itwgg =3 G 2?{ 3
S égm l«x SOIL‘ 'xw‘i;?lé‘
Dégustation = 5%%;%? v
Note/20 132 |Bpl3aad 12,2
Somme des préférences 18 1472 ‘1}2*". 30

en agissant sur les membranes cel-
lulaires des grains de raisin et en
modifant la compacité du marc.
Au declenchement de la décharge
des jus qui viennent lessiver le cha-

peau, celui-ci est décomprimé par
un retour rapicde a la pression at-
mosphérique.

En résumé, il ressort que les sys-
temes présentant les résultats les

Colonnes 3 2 6: cf';p‘agé garﬁé):r{bteauf d
cehis TN A

) Légende :

- Tp: témoin a remontage par pompe

- Tb: témoin 2 brassage air TR
Sp : remontages séquencés par pompe .
Sg :‘remontages séquencés i gaz O

Ro: cuve rotative

(1) d 280 = indice de phénols totaux

(2) Indice de PVPP % = % d'anthocyanes
combinés

(3) IC’ = intensité colorante

@) T = teinte

(5) d AL % = contribution des anthocyanes
libres a la DO 520

(6) d TA % = contribution des combinaisons
tanins-anthocyanes a la DO 520

(7) d TAT % = contribution des combinaisons
tanins-anthocyanes-tanins a la DO 520

plus performants sont ceux qui uti-
lisent au mieux le lessivage du marc
par séquences. Il est aujourd’hui
admis que les systémes de cuvaison,
entrainant une macération par ma-
laxage du chapeau, conduisent a des
vins plus astringents et parfois her-
bacés (Ribereau — Gayon 1981).
C’est par un décompactage modéré
et superficiel du marc que 'on as-
sure le meilleur drainage du cha-
peau.

L2 combinaison des mouvements
liquides et des pressions gazeuses
facilite le renouvellement des pas-
sages dans le marc, permettant ainsi
d’élaborer des vins de forte consti-
tution phénolique mais pas agressifs
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Tableau n°2:
Comparaison synthétique des différents principes de cuvaison

Principes de Témoin Remontage | Remontage |Cuve rotativé
cuvaison brassage séquencé séquence Ro L ¢
H pompe Sp | gaz Sg es remontages
: : séquencés a gaz
Facilité de
dissolution Cette technique met en ceuvre
.3 des . un processus assez élaboré, qui
#lanthocyanes 0a+ 5 .
‘ : mérite quelques explications. A
Qualité des titre d’exemple, examinons le
tanins fonctionnement du vinificateur
extraits - a0 autonome « Vinicycle » congu en
1987 par la société ATEA. La
Etat des : :
o vendange est introduite dans la
combinaisons tube d . .
. =4 phénoliques cuve par un fube de mise &
g\ i 'écoulage i niveau. Une fois remplie, la cuve
Tglé est fermée hermétiquement par
=R : , . 3
~x= Aptitude au le clapet supérieur. Le chapeau
S vieilli 5
g)‘;‘;.q\rellhsse_n?eln/t de marc se forme peu & peu.
’g‘ﬁsﬂggt possibilite Le départ en fermentation sera
‘;‘[&; e accéléré grace au double circuit
28 combinaison , ;i .
de thermorégulation situé en pa-
" roi de cuve et dans le cuvon.
Une légére surpression, due
a l'introduction d'un goz (air ou
azote) ou, a fortiori, le CO, pro-
0a+ duit naturellement par fermen-
tation, va mettre en mouvement
les liquides clairs & travers les
25 grilles basses. Ces derniers s’éle-
vent au trovers de la colonne de
. remontage pour aller remplir le
04+ cuvon (photo n° 1).
¥ i herbacé
.}g;c
% éventuel -
’2?’,-8 Prédomi-
S8R nance
g B des notes _
a8 0
42
+a+ 4+
. . )
D¢ Mecanique abs
be

Echelle d'évaluation qualitative éuablie 3 partir de 4 années :
— peu performant (note = -1); . ~ + satisfaisant (note = 1);
0 résultat non significatif (note = 0); + + perdormant (note = 2). e eenaato

Les jus en cours de remontage.
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