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RESUME : L étude de la dissolution des compoxés phénoliques dans dif-
Sérents milieux modéles montre une meillenre extraction des anthocyanes
en milieay agqueny [ les waning nécessitant la présence o éthanol. L appli-
carion de ces résulius i des macérations pré-fermeniaires ¢t post-fer-
mentaires confirme ces données.

Une mise an point sur les paramétres de la macération a souligné
fe rate prépondérant dex remontages, de la température et de la durée de
cuvaison. Lensemble de ces foctenrs exe subordonnd anx cépages, d
I étar sanitire de la vendange ¢t a son nivean de maturité,

L unalyse de quelques systémes de cuvaison montre la difficulié de
concilier les nécessités quantitatives de I'exiraction et les contraintes
gueditatives concernant lex taning et lewr nivean d astringence.

Keys words : Macérition, selective extraction, pumping-over, times, lem-

perature. qualities parameters.

SUMMARY : The study of the plhienolic components dissolving in
differents patterns shows a bener extraction of anthocyaning in water
selution. whereas tannins reguire the presence of ethanol. Applying such
results to pre-fermenting ax well as post-fermenting macerations confirms

those duta.

Focusing on maceration process has underlined the prevailing role
of pumping-over, temperature and time of fermentation on skins.

These factors are altogether submitted to the vintage and its gene-
ral condition and ity stage of ripeness. Analysing a few devices of fermen-
tation  en skins shows how difficult it is to conciliare the quantity
constraints of extraction and the necessity of good quality as for as tan-
nins and their astringency standards are concerned.

INTRODUCTION

Les polyphénols, tanins, anthocyanes, ainsi que leurs
combinaisons, sont responsables de la couleur des vins
rouges el constituent les supports essentiels de leurs carac-
teres organoleptiques. Ces molécules sont contenues dans
les pellicules des raisins noirs ; cependant, toutes ne sont
pas des composantes de la qualité : on trouve également des
tanins grossicrs, responsables de I'amertume et des flaveurs
herbacées, notamment dans le cas de maturité imparfaite.

Pendant la vinification en rouge, la macération est
1'étape prépondérante pour |'obtention de vins colorés et
sapides ; en effet, elle permet d’extraire les composés phé-

*Institu d"Enologie, 351, cours de la Libération, 33405 Talence Cedex.
Progrés Agricole ¢t Viticole, 1992, 109, N°4

noliques, en évitant autant que possible les caracteres her-
bucés, astringents et amers. D autre part, il faut ajuster les
proportions relatives d'anthocyanes et de taning (GLORIES,
1984 ; GLORIES, GALVIN, 1990) alin d’obtenir une bonne
évolution du contenu phénolique au cours.de 'élevage.
Enfin, la cuvaison devra permetire ['initiation des réactions
de combinaison et de condensation indispensables & la sta-
bilité de la couleur et & "assouplissement des lanins (GLO-

RIES, 1978).

La mafirise de la macération (durée de cuvaison, tem-
pérature de la cuve, nombre des remontages ct leur intensi-
(é) ainsi que certains équipements technologiques (cuves
rotatives, & pigeage automatique, ctc.) permettent de bons
résultats, cependant, le factecur essentiel est la qualité initia-
le de la vendange : un cxccllent produit ne sera obtenu
qu'avec des raisins mdrs el sains.

1- DIFFUSION DES COMPOSES PHENOLIQUES

11- Dissolution des composés phénoliques
en milien synthétique

En solution modéle, lc passage des composés phéno-
ligues dépend du solvant employé, du niveau de sullitage,
de I'acidité, de la température, de la durée et de la nature du
conlacl jus/marc.

D’une fagon générale, les anthocyanes ct les tanins
diffusent rapidement dans les milieux hydroalcooliqucs
proches du milicu “vin”. D aprés AUBERT et POUX (1969),
le passage des composés phénoliques est rapide pour tous
les milicux testés (5 jours) ; les anthocyanes diminuent
légerement aprés le dixigme jour alors que les tanins sont
stables. Le seul milieu susceptible de bien révéler le poten-
tiel phénoliques des pellicules de raisin est constitué d'un
mélange hydroalcoolique acidifié. Le milieu aqueux donne
des résultats décevants ; alors que le milieu acidifié par un
acide minéral fort (H2S04; HCI) obtient des résultats

convenable.

Cependant, les molécules ont des affinités différentes a
I'égard du solvant (GLORIES, 1990). Les anthocyanes diffu-
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sent plus facilement en milieu aqueux, alors que les tanins
nécessitent un certain pourcentage d’éthanol.

Il y & donc libéralion préférentielle
— de la maiiére colorante en début de cuvaison
~—des lanins aprés départ de la fermentalion alcoolique.

L anhydride sullurcux lavorise la diffTusion du contenu
vacuolaire des ccllules des pellicules. Son effet décoloriant

[combinaisons avee les anthocyanes libres. eflet iemporai-

re) diminue I'inlensité colorante (figure 1} ; en vinilication
en rouge, du Mit des lemps de macération souvent longs.
son action d’extraction ¢st peu significative, muis non
négligeable dans le cas de vins rosés.

Llinfluence des collofdes sur Uextraction des compo-
56x phénoligues est encore mal connue. Cependant. un moill
fermertd (vin nowveau) extrail peu (ligure 2} Le milicu,
déja riche cn polyphénots. semble attcindre un niveau de
saturation ;e iritement de ce méme medi au noir animal
lui confére une nouvelle apritude a4 dissoudre les composés
phénoliques.

En solution modeéle, lu création d’une structure colloi-
dale (figure 2) freine le dearé d'extraction.

12- Macération préfermentaire

Cette opération ne se justific que dans un bul expéri-
mental, afin de vérifier fes résullats obtenus en milicu
madele. Cependant. elle peat trouver un terran dapplica-
tion dans {a vinilication de certains rosés [égers.

Le wableau | illustre les phénoménes de dissolution en
arand valume dans 1o modt Frais, ainsi gque le vale de i wems-
pérature sur ces mécanismes. Les résultats expérimemaux
sonl vérifids @ Uextraction des tanins reste imitée en miligu
agueus, el ce dautant plus que Ly wmpdrature est basse,
Les anthocymnes sont exiraites de figon satishusante mais &
25°C. Le rupport anthocyanes/laning ¢st constant, mais la
malicre colorunte cxtraite est pea stable dans le temps,

MARTEALU ct OLIVIERD (1965 ont donné un bilan
démilté des mécanismes impliqués fors des pagdrations
sans aleool s en développent toat particuliérentent Uinté-
rel fechnologique dans b produciion de vins rosés el de
vins “e calé”

13- Macération post-fermentaire

On peut distingaer 3 principes de macération apres Ja
Fermentation aleoaligque

— macértion aves diminution progressive de I fem-
périture (CHARBQT. 1991). simutin le processues de reirei-
dissement existant dans des cuves U haute inertic thermigue
{bais e1 béion). que nous appelleront "MTE"

— macération finale 3 chaud (GLORIES ef ol 1982}
("MEFC™)

Ze macération avee mise sous claies du chapeau ct
relroidissement spontanné ("MSC™).

Les résultats obienus sont tres différents gquiny & la
nature des composés phénoliques présents dans les vins.
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TABLEAU 1

Extraction préfermentaire des polyphénols.
Influence de la température.
Merlot 1987 - Remonage journalier représentant une fois le volume de 1a cuve.

Températures d280 tanins anthgcyanes IC Teinte
°C gl mg/l
T0 12 0.87 155 0.14 0.45
presse 16 1.1 250 0.24 0.50
T+72h 10°C
goulle 13 0.9 194 0.18 0.50
prosse 0 2.4 450 0.68 0.60
T+72h 10°C
gouile 24 1.6 352 0.52 0.54

Dans le cas du systeéme MSC, "extraclion des compo-
sés phénoliques est 1rés ralentie et il existe des phénomanes
de relixation sur le mare (VIVASI991b). Les phénoménes
de combinaisons taning-anthocyvanes sonl satisfuisants, mais
la température ¢t le mangue d oxygéne devieanent des lac-
teurs limitants.

Toutelois, dans le cas de maturité optimale des raisins,
cfle permet une extraction de grande qualité.

Le systeme MTE (figure 3) assure une extraction
accruc des composés phénoliques (otaux ; la DO 280 ext
supéricure A celle du témoin. D autre part, des ilempératures
plus élevées permettent une évolution satisfaisanice des
anthocyunes el des famns :

émaoin MTE
Indice de pvpp* 11 I3
Indice d'ionisation 18.5 22.5
Pigments polymérisés as 49
Indice de pélatine 46 55
Indice HCH 14 16

(résuitats on %)

oenprinne e powreentage de
fer connbinaisen tanins f antfieryanes,

De plus. les caracidristigues chromatigques évoluem
dans le sens souhailé

S t€moin MTE
{y 0.8 1.1
Teinie 0.67 0.72
d Al % 42.1 5.2
dTA % 327 40.2
d TAT % 252 246

La macération finale & chaud pennet une bonne exirac-
tion des composés phénoliques : des 1anins grossicrs peu-
vent apparailre si ln mati¢re premitre n'est pas de qualité.

Progris Agricole et Vilicote. 1992, 109, N*

Les potentialités du marc sonl bien exploitées, les réactions
de combinaisons sont lavorisées, mais les lempératures éle-
vées peuvent entrainer des dégradations d’anthocyanes.

2-EXPLOITATION DU CONTENU
PHENOLIQUIE DU MARC

2I- infinence des remuontages

Le r&le e plus connu des remontages est Thomogéndi-
sation du conienu liquide de 1a cuve (teneur cn sucres. lem-
pérature, population levuriennc). En pratique, i est limié,
sauf en début de vinification (rementage d'homogénéisa-
tion) i en début de Termentation alcoolique {remontage
d’aération favorisant la synthése des stérols a1 donc la sur-
vie des levures). En revanche, le rdle dextraction des poly-
phénols cst tres imporiant.

Le tableau 2 montre 'elfet de 'intensité des remon-
tages sur la guantité de matiére coloranie extraite ¢t sa
structure. D'une fagon générale, "uugmentation du volume
de jus remonid accrodl la teneur en anthocyanes olales,
ainsi que Ia proportion de rouge dans Ja couleur. L'indice de
pypp augmente avee Pintensitd des remontages @ indice d
ionisation est faible pour Pessai & 130 hifjour e ideniigue
pour fes 2 autres railements. CHOIME (1Y8R) confirme ces
résultats.

Cerinins systémes de cuvaison assurenl une extraction
imporiante ¢t rapide des polyphénals de Ia vendange
(VIVAS ot YACHLE. 1991) 1 iis ulilisent une Iréquence élevée
de remontages. Cependant, une macération intense cst scu-
venl carrélée avee un niveau Castringence plus élevé.

22- Influence de la durée de macération

RIBEREAU-GAYON 1 uf. (1970} obscrvent, au cours
d’unce expérimentation, le passage de intensité coloranie
par un maximum au huitieme jour de macéralion, Au-deld,
elle chule, ainsi que Ia 1encur en anthocyanes. Celles-ci
connraissent une concenlration maximale au bout de 5 4 6
jours de macération,
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TABLEAU 2

Cuves inox thermorégulées de 300 hl.

Unité : volume de remontage joumalier en hil.

1300/ 250 hl/j 500h/j

Anthocyanes otales (mg /1) 575 150 g12

d 520 0.39 0.69 0.75
1 pvpp (%) 42 4 552 58.4

1 d'ionisation (%) -16.2 2711 27.7
dAl {%) 16.3 12.2 9.6
dTA (%) 54.2 77.1 79.4
dTAT (%) 20.4 10.5 1.0

TABLEAU 3

InNuence de b durée de cuvaison ser fe 1uox d anthocyanes libres ot combinées.

Temps anth. totales L. pyvpp I. d'ionisalion d520 dAl dTA |dTAT
{jours) (img /1 % % {5} (963 (%}
2 442 228 / 0.45 ! ! !
& 956 5.0 0.4 0.88 45 32 2
8 931 1.2 54.8 1.48 / / /
5 o10- 235 8.2 1.2 31 56 13
i)} 895 235 / ! / / /
) 750 552 7.7 {1.69 2 77 il
)
TABLEAU 4

Dosage par CLHP* des anthoeyanes libres.
Infuence de bt durde de macération,

Réésultals en %,

Unitd : %. des smhocyanes lies monoglucosides
b 3
par eappon aux anthocyanes libres totales Gnono-glue + acybésh,

Anthocyanes 2 jours 5 jours H jours
Delphiniding 10.3 1.6 6.y
Cyanidine 2.8 .9 [.7
Péunidine 6.5 7.9 6.9
Paconidine 2.6 54 5.2
Malvidine 332 23 R
% malvidine 33 60 o4

15 jours

M jours

o8
1.7
7.1
56
5.7

62

74
0.6
7.3
4.0
530

72

* CLHP : chromalographic liquide haule pression.
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Figure 3
Incidence du made de pilotige de By wempérmature
sur 'extraciion des compuosés phénoligees,

Les taning ant une progression continue ;@ 'extraction
ext intense pendant les § premicrs jours. ¢l diminue par s
suile,

Cus observations sont ¢lassiques et actuellement bien
connues. Un cxemple est donné sur la figare 4.

[l n'existe pas de rekation direcie entre ia 1encur en
anthocyanes ¢t Vindice de pvpp pendant les premicrs jours
de cuvaison {(tableau 3). En effet, da libération des antho-
cyanes dépend de phénoménes physiques permettant la dif-
fusion du conlenu des cellules de la pellicule dans le jus.

Pragris Agricole e Viticole, 1992, 109, N*4
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Figure 4
Evedunion des phénols otaus (1PT),

des anthaeyanes et des lndas i cours de Ly cuvaison,
dierion aobe - cove nos 20061 TURT).

La combinaison des amhacyanes, estimde par indice
de prpp. est fortement intluencde par b température. ¢l sou-
mise itdes réactions chimiques dont L cinétgue esi fente,

Les réactions de combinaixon sont impartantes i paetir
du dixieme jour de macérition alors que Pextraction des
anthoeyanes est nulle, _

Au cours de b cuviison, on assisie i 2 drapes dis-
Hnetes :

— la hibératian des inthoeyanes

— teur cambinaison avee les tinins,

On ebyerve done une diminuiion des anthocyancs
(hibres et atdes) (ableaw 43 an cows do temps due i des
réactions de déaridation, de décoloration ¢t de combinai-
son.

Globalement, la concentration cn tanins augmenie de
fagon continue. ainsi que indice de pélatine (estimation de
Vastringence ) margquastt une réactivitd acerue vis @ vis des
protéines. Dans le cus de cuvaisens trés lengues, Pindice de
gélating peut dimvinuer, illusirant les phénomenes de
condensation de ces moléeules ¢l inactivation des sites
d astringence. Dans 1ous les cas. il diminue significalive-
ment aprés la fermentation malo-laclique (AUGUSTIN,
1986).
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23- Influence de la tempdrature de macération

Une température élevée favorise 1'extraction des
constituants du marc. Les vins issus d’une macération 2
35°C (tableau 5) sont plus riches en extraits el en phénols
totaux que les vins macérés a 20°C.

Dans le cas d"une macéralion i 35°C, les vins de pres-
se sonl appauvris (cendres, composés phénoliques, polysac-
charides) ; ils sonl souvenl amers et rés astringenis, bien
que ce ne soil pas le cas pour cel exemple. Cela apparait
plus ncitement dans le cas d'une vendange insuffisamment
mire ou issuc dc cépages grossiers (P RIBEREAU-GAYON,
1981).

Le choix de fa température de macération est fonction
de Ia quantité de polyphénols souhaiiée, muis aussi des
impéralils iechnologiques. Pour des vins primeurs el 1égers,
on choisit des empérawures modérées (20 & 25°C) 5 elles
favorisent Mapparition d'ardmes fermentaires ¢t limitent la
libération des tanins, En revanche, les vins de gavde sonl
élaborés avec des wempératures supéricures (27 4 30°C) ;
assurant la fHibértian d'une plus grande quantilé de poly-
phénels. D'autre part. la durée de cuvaison st adapléc.

Des iempératures trop éievées peuvent compromettre
e bon déroulement de la fermentation alcoolique 1 cerlains
auteurs décalent done les phases lermentaires ¢t d'extrac-
tion intense. Ainsi, on peut effectuer une macération Mnale

i chaud en {in de fermentanion {GLORIES, 1980); ou bien -

une macération i chaad du mare (VEVAS eraf. o 1991),
3 LES DIFFERENTS SYSTEMES DE CUVAISON

Les travaux de synthese sur les principes de cuvaison
sont limitds. Nous avons lenté den traiter quelgues aspecls
(tableaw 6, Tigure 3) & partir de données récentes (VIVAS,
FO9 T VIVAS et VACHE, 1991}

31 - Leg systémes statiques

Dans ce cas, il s'agit essentiellement de valoriser les
mouvements liquides en cours de cuvaison, soit prar 1'utili-
sation de pompes (remonlages classiques), soil par ’emploi
de vinificateurs autonomes & remontages séquencés (fré-
quences €levées des remontages). On peul également pro-
voquer une fragmeniation du marc par injection de gaz iner-
1€ sQus pressichn.

Sur le plan analytique, les systémes aulonomes sem-
blenl plus performants : ils permetlent 'exiraction de
grandes quanlités de tanins donl "agressivité esl souvent
inféricure au 1émoin. En général, ia libéralion des antho-
cyanes esl plus élevée.

Cependant. dans la plupart des cas, les remontages
classigues sont mal Taits. La richesse phénoligque dépend de
la fréquence ¢i de Mintensilé des remontapes. Le program-
me des remontages est [ixé avant cuvaison selon la qualité
de 1a vendange ¢t le Lype de vin souhaiié.

32 - Les systémes dynaumigues

On wrouve duns celle calégoric une grande variélé de
matéricl utitisant les principes de pigcage ¢l de cuve rotali-
ve.

Ces procédés sont satisfaisants mais ne doivent pas
Etre utilisés avee abus ; lcur action mécanigue conduit & une
Libération non sélective des constituants du mare cn provo-
quant la tacération des tissus. Les accidents d astringence et
damertume sont alors réguents.

PEYRON ct FEUH.LAT (1985) onl éluclié des cuves roli-
tives o automacération. Plusicurs constructeurs ont &ié mis
au bane dlessal L nous présentons les principaus résaltas,
[Is assurent une meilleure exploitation des polyphénols pré-

TARBLEAU S

fluence de Ta tempéraure de macération

sur quekjues carciéristiques analytigues des vins de gounte ot de presse.

MACERATION 3 20 C i MACERATION 3 384 ¢
e e - i . o .
vin de | vin de

poulie presse ; routie presse
TAV G val 125 12,1 ‘ 1346 12,1
extrnit see réduit {p) 208 Ny ; 240 37
cendres {pf1) 2.56 KR i 277 ia
extrail feendres 8.5 1.3 ! 8.8 10,2
ALV g 12804 A1 (142 .51 ; 01.36 .48

e I !

G280 46 b I 55,5 62
tanins g /| 24 4.5 i kN 4.3
anthocyancs mg /| 5T 6 612 467
polysaccharides
totaux mg /! 211 262 285 218
% de combinaisan 4 17 7 f2
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Figure 5§

Principaux syst¢mes de cuvaison dynamiques
et statiques.

PRINCIPES DE CUVAISON TEMOIN POMPE TEMOIN BRASSAGE REMUONTAGE SEQUENCE | REMONTAGE SEQUENCE CLME RUTATIVE
Te Tb POMPE  Sp GAZ Sg Ro

=

SCHCMA DE FRINCIL

DESCRIPTIF

TABLEAU 6

Comparaison de différents sysiémes de cuvaison.

Nota : Colonnes | et 2 : cépage Merlot - MONTAGNE ST-EMILION
Colonnes 3 et 6 : cépage Gamay - COTEAUX D'ANCENIS

Tp I Sg Tb Sp Sg Ro
Composition analytigue :
- Alcool : 1252 ¢ 12 12,57 12,87 12,44 12,47
= Acidité totale ) en gr 2.8 29 33 3.35 3.2 345
- Acidité volatile ) H2SO4/L 034 0.27 0.33 0.31 0.26 0.21
- SO2 libre mg /1 26 | 39 13 13 18 16
Contenu polyphénolique
- D 280 52 54 41 48 47 48,5
«Taningr/L 293 . 293 1.66 2,28 1,91 2.1
= Indice de gélatine % 62 ©49 59 48.5 50 60
« Anthocyanes Ttmg /L 60 - 845 382 482 516 530
* Indice de PVPP % 26 i 235 25 27 26 28,5
« 1C = D240 + D320 + D620 1,12 i 1.07 0.747 0.859 0,773 0.875
T=D420 071 | 065 | 056 0.55 0.57 0.56
550 -
~dAL% 31 |43 33 37 40 36.5
~dTA % = I 44 48 48 54.5
< d TAT % s, 23 23 15 12 10
Lépende : Remontages séquencés par pompe Sp
Témoin a remuontage par pompe TP Remontages séquencés it gaz Sg
Témuin it brassage d air ™ Cuve rotative Ro

PEPINIERES VITICOLES o«"-ﬁ bg,

’ CHAUVIN 21 quaLme®

B.P. 30 - Boulevard Albin-Durand - 84260 SARRIANS

ONIVINS 84 122 038 PRODUCTEURS DE PLANTS DE VIGNE
PLANTS RACINES - GREFFES-SOUDES - BOUTURES GREFFABLES
PLANTS EN POT de printemps et d'automne

Tél. 90 65 33 00 * MATERIEL CERTIFIE * MATERIEL DE BASE (G.T.P.V.)
Fax : 90 65 3170 * ANALYSE DE TERRE * EQUIPES DE PLANTATION

Progrds Agricole et Viticole, 1992, 109, N*4
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sents dans le marc (d 280} ainsi qu'une teneur en antho-
cyanes supérieure. L'intensité colorante évolue de la méme
fagon. En ouire, les vins contiennent 30 4 40 % de 1anins en
plus. La stabilité de la couleur {indice de chauffage, GLO-
RIES, 1978) esl améliorée.

4 - LES PARAMETRES DE VALORISATION
DES CONSTITUANTS DE LA VENDANGE

La gualité de la vendange. nolamment son éal de
maiurité, est le Tacieur essentiel conditionnani e pool phé-
agligue du mare et fa facilité de sa dissolution (AUGUSTIN.
1986). 1l est conscillé d aticindre une Iégére surmaturation.
on a alors une meilleere libération des polyphénolds grice &
un éiat de mortification ptus avaned des colbutes de Ta pelli-
culc (MARTEAU ¢t OLIVIERL 1965).

Tous lex mayens employés pour faciliter le passape
des composés phénoliques dans e jus dotvent concilier kes
objectils quantitatils de Pexiraction et Tes cantrainies guaki-
witives @ on particulicr. un raitement préfermentaire par
action mécunigue doit avoir pour seul but une libération do
Jus par éclutement des baies, sans lucération des Lissus
apponant des Qaveurs herbacdées ot de amertume.

Cet équilibre nécessile une parlaile nuadiuise de tous les
pacametres de la macéranon. Certains doivent ére particu-
lierement développes

— Plusicurs travaux montrent gu’il existe un seuil
diintensité des remontages au-delid duquel Pextracton
nTavgmente pas ;o en outre agressivid des taning $7accroll.

H semble que Foptimum sait un remoniage journalicr
du volume de la cuve,

On ahserve gue le Fractionnement du remontage donne
de meileurs résullars,

Tout cehiy est i moduler en Tonction des caraciéris-
liyues du millésime.

PHENDLS ToTaUX(drg0) y 25 30° te
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Evolution des profils themtigues ¢l Jex phénols wtiux dang une cuve nan homogénéisée
{ni remontage. ni pigeagel.

O A: 3 jours de magdrion

W A: 8 jours de macéraiion
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— L'interér de )a présence de la rafle en cours de
macération a éié abondamment discuté. La pratigue de
I"éraflage partiel ne peut €tre adapté que dans des cas parti-
culier de cépages el de terroirs (SIEGRIST, 1986).

— La durée de macération et la dale de 1'écoulage, dif-
ficilement prévisibles, sont définies par dégustation régulig-
re des cuves. MEme si 1a d280 se stabilise ou diminue 1ége-
rement |, la macération posi-fermentaire met en auvre des
réactions de combinaisen et de condensation nécessaires a
P'évolution du contenu phénoligue des vins.

Une cuve de grande capucité est un milicu héiérogéne
{VIVAS, 1991b) dont Ie Tond renferme le jus le plus sucré et
le moins pourvu cn polyphénols lotaux, alors que le jus
situé sous le chapeau cst le moins sucré cl le plus riche en
composés phéneliques. Ceci est confirmé par les profily
présentés {lgure 6). H est done néeessaire ¢ elfeciuer un
nombre suffisani de remoentages pour que Ia wialié du jus
passe au moiny une fois dans fe mare.Celte contrainie
semble assurer une bonne ubilisation du potentict phéno-
ligue du marc, et une extraction de taains de guatité en limi-
lant les notes améres el asiringenies.

Le développement ¢ un modele de macération doil
conduire & une metlicure mafirtse de cetie étape de la vinili-
cation en rouge. On doit éladeer sur plusicurs années b faci-
ité de dissolution des composés phénoliques. en faisani
vaier & chague fois up paramaire diflérent @ eépage, matari-
ic. nombre de remontages, lempérature de cuvaison...

Un exemple d upplication est donnd par la figure 7 2 il
confirme en particulier Te décalage entre extraction des
tunins et celle des anthocyanes. Une Clude est en cours
depuis TOV0.

(o]
.
~1.0 - -
1 % e
3 /*. w{® = Fa)
by LSl ] L
z [*] Lilet %15 [Tel 2 (*
3- 1% Ve «* . .
o 1 Ve N - “o [
e " ]+ e Pﬂ*. A
o] 1A% [le ik ~|* ="
- el Dtlel Al Astol  Laje .
Tlos [sje] [/tie ale e L *le
= el A el (AL e /“. . “le
a] xle] A" e /1‘. af®) Yaie e
slu|el LM e /*. “|® e *le
- #lw /a\. e _/‘. e *la
: o el e Jelet Ualel Uz le
O"J *l :o /1\. /*. .| :o
x| (4. 1® g (vlel 4sle L
Awim| (A7 (e *lo el®l [Axle /_.
Lo, dAsiel {47 el A0 Ldalel (d4]e L 1
Ll ot cr cs [RE] i ) GR{J

Figure 7
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_ tenenr en anthocyviutes au 2 jour de macdrition

Da = - I
iencur en anthocyane i 307 jour

_ leneur en tanink au 8™ jour

DI = : -
leneur en Lanins au 0™ jour

wncur en phénals 106X (IFC) nu 2 jour
~ tencur cn phénols totsux au 30 jour.

N d

Propres Agricale et Viticole, 1992, 109, N*4

CONCLUSION

La technologie de la macération n'est pas unique et
généralisable. En réalilé, il existe plusieurs modes de cuvai-
son et de multiples méthodes de macération ; le vignoble
frangais connaft de nombreuses varianies en ce qui concer-
ne ces opératlions : certaines sont wés voisines d'une région
i Pautre. d’autres au contraire diflgrent foriemeont dans leur
principe et leur mise cn place. La diversité reste la condi-
tion essenticlle pour conserver & chague wrroir si ypicité.

L'empirisme a souvent su choisir les meitleurs condi-
lions de production du vin ; les praticiens les ont easuile
codilides ; plus 1ard. les techniciens se sont atdachés 3 en
expliquer les iniérés ¢ Jes mécanismes. La derniére élape
dant 'optimisation des manipulations, surtoul nécessaire
lorsgt " un probléme survient.

A partir d'une méme vendange. on peul oblenir des
ving de constitution wes différeme par Uemploi de 1ech-
niques de vinilication ¢t de procédds de maccration divers.
Le phénomene est done complexe. Parmi ces difTérents fac-
teurs, le vimificateur peat agir plus ou moins facilemen sur
b durée de cuvaison., la wempérature, fe niveau daémtion
du contenu de 1 cuve et le contact jusfmarce. Ce dernier
joue un riie fondamental {1t dépend du lype et de fa farme
des cuves winsi que des principes dextraclion {agitation,
bris de marcoremontage. brassage &t azote, pigeage ...

Nous svons éaalement vaulu monuer Pimporiance de
la recherche dans Je domaine de la macération, 11 est néces-
suire d'drudier en laboratoire les mécanismes dextraction el
de difTusion des polvphénols @ une approche Tondamentale
estindispensable O une compréhension globale du sijet,

Lratitisavon de chambres o pression cu de sondes poro-
métriques apponeran des résultars intdressanis sur fa siruec-
wire du mare - des drdes sur Uaspect cotloidal de b maniére
colorante ¢t sur les phénomenes osmotigues respoisables
des cehanges en cours de macération fourniront une hase de
rationnatisation des opérations de cuvaison,

REFERENCES BIBLIOGRA PHIQUES

AUBER S, ¢t POUXN C. 1989, Exiraction des composés
pitdnolicques du raisin, L Technigqoe d exraction, 93111 L
Taux de passage dans le ving TH-1270 Ann Teone, Agric.,
PR (2).

AUGUSTIN Monigue, 1986, Huude de influenee de cer-
s acteurs sur fes composds phénaligues du radsin et du
vin. Thése o Universitd Bordeaux 1L

CHABOT PH., 1991, Clude de la macération el ¢valution
di conenu phénoligue o un vin e cours do victl lisseimentd
aeedidngd,

Mém. DNO Bordeaux 15

CHOIMIZ Pascale. 1988, Rale des remoniages e du sysié-
me de macération sur lex composés phénoliques. Mém.
DNO Bordeaux 1),

GLORIES Y., 1978, Recherches sur la mulitre colomnte
des vins rauges. These d'étal Bordeaux 11

GLORIES Y., RIBEREAU-GAYON P.. RIBEREAU.
GAYON .. 1980, La macération linale d chavud dans Ia
vinification en rouge. C.R. Acad. Agric.



. — 88 —

GLORIES Y., HAZERA J., RIBEREAU-GAYON J.; 1982.
La macération finale & chaud : expérience 1981. C.R. Acod.
Agric., 68, {10}, 798-803.

GLORIES Y., 1984, La couleur des vins rouges. I. Les
équilibres des anthocyanes et des tanins. Conn. Vigne Vin.
L8, (3), 195-217.

GLORIES Y., et GALVIN Catherine, 1990. Les complexes
lanins-anthocyanes en présence d’éthanal. Conditions de
leur formation. in Actualités cenologiques, 89, 408-413.

GLORIES Y., 1991. Le poinl sur la vinilicalicn en rouge.
Les composés phénoliques : leur extraclion au cours de la
vinilication. C.R. Jowrnée rechnique CIVB. 64-67.

MARTEAU G. et OLIVIER] Ch., 1965. Gbtention et trans-
formations biologigues du modt avant fermentateon. Bl
Techn. Ingé. 196, 27-46.

PEYRON D. et FEUILLAT M., 1985, Essuis comparatifs
de cuves d'automacéraiion en Bourgogne. Rev. (Enologues,
7-10.

RIBEREAU-GAYON P., SUDREAU P., MILHE J]-C.,
CANBAS A, 1970, Recherches technologiques sur les

composés phénoliques du vin rouge. II. Facteurs de dissolu-
tion des composés phénoliques. Conn. Vigne Vin, 4, {2},
133-144.

RIBEREAU-GAYCON P, 1981. La conduile de la macéra-
tion. in Acrualités oenologiques er viticoles. DUNQOD Ed.,
298-303.

SIEGRIST J., 1985. Les tanins et les anthocyanes du pinot
et les phénoménes de macération. Rev. Englogique. 11-13.

VIVAS N,, 1991a, Les remontages séquencés ; pour une
exlraction de qualité. Vir, 152, 45-51.

VIVAS N. et VACHE L., 1991. Interprétation des perfor-
mances de la macération par i'observation des mouvemenis
liquides ¢t gazeux agissant sur ie marc. Rev. Enoclognes,
60, 51-55.

VIVAS N, CALLEDE J-P. et GAUTIER P.. 1291, Condui-
ic d'unc vinilication cn rouge comportant deux phases
séparées. Rev. Frang. (Enalogie. 130, 29-32, '

VIVAS N, 1991b. Contribution a 1'dlude du mare cf dey
phénomenes d'extraction des polyphénols au cours de I
cuvaison. Mém. DNQO Bordeaux i1

COMMUNIQUE

CLUIE PROTECTION RAISONNER

RHOIMAGRI - LITTORALE

JOURNEE TECHNIQUE
“Des exigences du marché Viticole a la protection raisonnée’

JEUDI 26 MARS 1992

HOTEL DES VINS / COTEAUX DU LANGUEDOC
MAS DIE SAPORTA - 34472 LATTES

Cetie journée placée sous fa présidence de M. Robert
AGULHON. Président du Club, sera animde par MM, Denis
BOUBALS, professeur de 'ENSA de Montpellier ¢l Robert
LAFON. INRA de Bordeaux,

PROGRAMMI
Matin

“LIES EXTGENCES DU MARCHE VETICOLES

* Principaux nuoehés ol leur Evolution par M. 1 HENROTTIEE
{CI-CE).

* Harmonisation des Kgistalions on malidére viticole par
ML THIAULT (DGALL

* Tabte ronde animée par M, BOUBALS sur tes thimes ;

- Les atentes du ndgoce on matidre d import-cxport., participiions
de personnalités de Bourgogne, du Bordelais ¢l de éranger,

- Les contuminanis Ju vin par M*™ Genevieve JOURDIER
{RGAL.

- Résidux - anabyses e préconisations par MM, L. de CORMIS
{INRAY R MEESTRIEES (SPVY el )L BERGER (ITV - Ville-
franche §/Saonc).)

- Propositions de Vindusirie phytosanitire par M= Nathalic
BOINLT (UIPPY.

Aprés-nnidi

“UNE REPONKE AUN EXIGENCES DU MARCHE :
1A PROTECTION RAISONNEE

* Proleciion raixennde : objectils géndrnux e mise en qruvre pur
M. 13 MOLOT (ITV).

* Table ronde animée par M. Robert LAFON. axée sur le réle de
diverses instances sur ies th&émes suivants:

— Recherche, expérimentation, développement ¢t formation :
INRA (M. R, LAFON), OILB (dM™ Bernadene DUBOS) SPV
(M. G. RIFFIOD), ACTA (M. G. MAURIN).

— Qrientation ¢ contribution ;

* de ia recherche privée (M. J.-M. GOUOT - Rhéne-Poulene
Anro}

* de Pindustrie phytosinitaire (Union Chimigue Belpe UCB.
Rohm ¢t Taas). Résulums pratiques @ i¢moignages de UITY,
ACTA, SPV, Chambres " Agncaliure.

-—— Valorisaton de la production iniégrée @ conificsion e assur-
vesgualitd par Mo FQCQUE (DGAL)Y.
— Conclusion par M, R AGULHON

Participaiion @ 300 F* comprenant ;- nseription o jour-
nde ¢l remise d'un dossier. le déjeuner, adlésion au Club,
I cotisation et 'abonnement a Adedia pour 1992,

(* 300 IF pour les adidérents 3 jour de colisation pour 19923)

Inscription avani le 10 mars 1992, en s'adressant :

CLUB PROTECTION RAISONNEE
RHODIAGRI-LITTORALE
13 Parc Club du Millénaire
M0A6 MONTPELLIER CEDEX
Tél, 67 69 76 68 - Fax 67 69 76 99



