LA BIBLIOTHEQU

Publications scientifiques et techniques.

LA MAITRISE DE LA MACERATION
DANS LA PRODUCTION
DE VINS ROUGES DE QUALITE

N. VIVAS - Enologuc
Chargé d'éwudes ct de recherches par la tonnelleric DEMPTOS. a I'Institut d’Enologic
Université de BORDEAUX 11

C. GALVIN - Ingénicur agronome
CNRS - Institut d'Enologic

P.H. CHABOT - (Enologuc

Mots clés : Macération, extraction sélective, remontage, durée, tempéra-

ture, paramétres de qualité.

RESUME : L étude de la dissolution des composés phénoligues dans dif-
Jérents milienx modéles montre une meillewre extraction des anthocyanes
en milieux aquenx [ les tanins néeessitant la présence d° éthanol. L appli-
cation de ces résuliais a des macérations pré-fermenaires et post-fer-
mentaires confirme ces données.

Une mise au point sur les paramétres de la macération a souligné
le réle prépondérant des remontages. de la température et de la durée de
cuvaison. L' ensemble de ces facteurs ext subordonné anx cépages, a
I'étar sanitaire de la vendange et @ son nivean de maturiié.

L analyse de quelques systémes de cuvaison monire la difficulié de
concilier les nécessités quantitatives de I'extraction et les contraintes
gualitatives concernant lex tanins et lewr nivean d’ astringence.

Keys words : Macération, selective extraction, pumping-over, limes, tem-

perature, qualitics parameters.

SUMMARY : The study of the phenolic components dissolving in
differents patterns shows a berer extraction of anthocyaning in water
solution, whereas tannins require the presence of ethanol. Applying such
resuldts to pre-fermenting as well as post-fermenting macerations confirms
those data.

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

These factors are altogether submitted 1o the vintage and its gene-
ral condition and its stage of ripeness. Analysing a few devices of fermen-
tation  on skins shows how difficult it is 10 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-
tcres organoleptiques. Ces molécules sont contenues dans
les pellicules des raisins noirs ; cependant, toutes ne sont
pas des composantces dc 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
I'étape prépondérante pour |’obtention de vins colorés et
sapides ; en effet, elle pcrmet d’extraire les composés phé-
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noliques, cn évitant autant quc possible les caracteres her-
bacés, astringents et amers. D autre part, il laut ajuster les
proportions relatives d’anthocyanes ct de tanins (GLORIES,
1984 ; GLORIES. GALVIN, 1990) afin d'obtenir unc bonne
évolution du contenu phénolique au cours.de I'¢levage.
Enfin, 1a cuvaison devra permettre I'initiation des réactions
dc combinaison ct de condensation indispensabies a la sta-
bilité de la couleur et a I'assouplissement des tanins (GLO-

RIES, 1978).

La maftrise de la macération (duréc de cuvaison, tem-
pérature de la cuve, nombre des remontages ct leur intensi-
1é) ainsi que certains équipements technologiques (cuves
rotatives, & pigeage automatique, ctc.) permettent de bons
résultats, cependant, le facteur essentiel est la qualité initia-
lc de la vendange : un cxccllent produit ne sera obtenu
qu’avec des raisins mirs el sains.

1- DIFFUSION DES COMPOSES PHENOLIQUES

11- Dissolution des composés phénoliques
en milieu synthétique

En solution modéle, lc passage des composés phéno-
liques dépend du solvant employé, du niveau de sulfitage,
de I'acidité, de la température, de la durée ct de la nature du

contact jus/marc.

D’une fagon générale, les anthocyanes ct les tanins
diffusent rapidement dans les milicux hydroalcooliqucs
proches du milicu “vin”. D’aprés AUBERT et POUX (1969),
lc passage des composés phénoliques est rapide pour tous
les milicux testés (5 jours) ; les anthocyanes diminuent
légérement aprés le dixieme jour alors que les tanins sont
stables. Le seul milicu susceptible dc 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 (H2SO4; HCI) obtient des résultats
convenable.

Cependant, les molécules ont des affinités différentes 2
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.

11 y a donc libération préférentielle
—- de la matiére colorante en début de cuvaison
~— des tanins aprés départ de la fermentation alcoolique.
L’anhydride sulfurcux favorise la diffusion du contenu
vacuolairc des cellules des pellicules. Son effet décolorant

(combinaisons avec les anthocyancs libres, cffetl temporai-

re) diminue I'intensité colorante (ligure 1) : en vinification
en rouge, du fait des temps de macération souvent longs.
son action d’extraction est peu significative. mais non
négligeable dans le cas de vins rosés.

L'influence des colloides sur 'extraction des compo-
sés phénoliques est encore mal connue. Cependant. un modt
fermenté (vin nouveau) extrait peu (figure 2). Le milicu,
déja riche ¢n polyphénols. semble attecindre un niveau de
saturation @ le traitement de cc méme modt au noir animal
lui conlere une nouvelle aptitude & dissoudre les composés
phénoliques.

En solution modcle, la création d une structure collot-
dale (figure 2) freine le degré d extraction.

12- Macération préfermentaire

Cetie opération ne sc justific que dans un but expéri-
mental, alin de vérifier les résultats obtenus en milicu
modcle. Cependant. elle peut trouver un terrain d applica-
tion dans fa vinification de certains rosés 1égers.

Le tablean I ilustre les phénoménes de dissolution en
erand volume dans fe modt {rais, ainsi que le role de Tatem-
pérature sur ces mécanismes. Les résultats expérimentaux
sont vérifids ¢ extraction des tanins reste limitée en milicu
aquecux. ¢t ce dautant plus que fa température est basse.
Les anthocyanes sont extraites de fagon satisfaisante mais &
25°C. Le rapport anthocyanes/tanins est constant. mais la
maticre colorante extraite est peu stable dans Ie temps.

MARTEAU ¢t OLIVIERL (1965) ont donnéd un bilan
détaillé des mécanismes impliqués lors des macérations
sans alcool. Hs en développent tout particulicrement inté-
rét technologique dans la production de vins rosés et de
vins “de calé”.

13- Macération posi-fermentaire

On peut distinguer 3 principes de macération apres la
fermentation alcoolique :

— macération avee diminution progressive de L tem-
pérature (CHABBQT. 1991), simulant le processus de relroi-
dissement existant dans des cuves i haute incriic thermique
(bois ¢t béton). que nous appellcront "MTE”

— macération finale 4 chaud (GLORIES ¢ al.. 1982)
("MFC™)

— macération avee mise sous claics du chapeau ¢t
refroidissement spontanné ("MSC™).

Les résultats obtenus sont trés dilTérents quant & 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 - Remontage journalier représentant une fois le volume de la cuve.

Températures d280 tanins anthocyanes IC Teinte
°C g/l mg/|
TO 12 0.87 155 0.14 0.45
presse 16 . 250 0.24 0.50
T+72h 10°C
goutte 13 0.9 194 0.18 0.50
presse 30 24 450 0.68 0.60
T+72h 10°C
goutte 24 1.6 352 0.52 0.54

Dans le cas du systéme MSC, I'extraction des compo-
sés phénoliques est tres ralentie et il existe des phénomenes
de refixation sur Ie marc (VIVAS.1991b). Les phénomenes
de combinaisons tanins-anthocyanes sont satisfaisants, mais
la température ct le manque d oxygéne deviennent des fac-
teurs limitants.

Toutcfois, dans e cas de maturité optimale des raisins,
clle permet unc extraction de grande qualité.

Le systeme MTE (figure 3) assure unc cxtraction
accruc des composés phénoliques totaux ; fa DO 280 cst
supéricure i celle du (édmoin. D autre part, des températures
plus ¢levées permetient une évolution satisfaisante des
anthocyancs ct des tanins :

témoin MTE
Indice de pvpp* 11 13
Indice d'ionisation 18.5 225
Pigments polymérisés 35 49
Indice de gélatine 46 55
Indice HCI 14 16

(résultaus en %)
¥ exprime le pourcentage de
la combinaison wanins | anthocyanes.

De plus, les caractéristigues chromatiques évoluent
dans le scns souhaité :

t1émoin MTE
IC 0.8 1.1
Teine 0.67 0.72
d Al % 42,1 35.2
dTA % 327 40.2
d TAT % 25.2 24,6

La macération finalc A chaud pcrnet une bonnc extrac-
tion des composés phénoliques : des tanins grossicrs peu-
vent apparaitre si la matidre premidre n'est pas de qualité,

Progrds Agricole ci Viticole, 1992, 109, N*4

Les potentiatités du marc sont bien exploitées, les réactions
de combinaisons sont favorisées, mais les températures éle-
vées peuvent entrainer des dégradations d’anthocyanes.

2 - EXPLOITATION DU CONTENU
PHENOLIQUE DU MARC

21- Influence des remontages

Le réle le plus connu des remontages est 'homogénéi-
sation du contenu liquide de la cuve (teneur en sucres, lem-
pérature, population levurienne). En pratique. il est limité,
saul ¢n début de vinilication (remontage d’homogénéisa-
tion) ct en début de fermentation alcoolique (remontage
d’aération favorisant la synthésc des stérols ct donc la sur-
vic des levures). En revanche, le réle d exiraction des poly-
phénols est tres important.

Le tablcau 2 montre I'effet de M'intensité des remon-
tages sur fa quantité de matiére colorante extraile ct sa
structure. D'une lagon générale. I"augmentation du volume
de jus remonté accroit Ia teneur en anthocyanes totales,
ainsi que la proportion de rouge dans la couleur. Liindice de
pvpp augmente avee intensité des remontages : Pindice o
ionisittion est faible pour Pessai & 130 hifjour et identique
pour les 2 autres traitements. CHOIME (1988) conlime ces
résultaus.

Certains sysieémes dc cuvaison assurcnt unc cxtraction
importantc ¢t rapide des polyphénols de la vendange
(VIVAS ¢t VACHLE. 1991) : ils utilisent une fréquence élevée
de remontages. Cependant. une macération intense ¢st sou-
vent corrélée avee un niveau d astringence plus élevé.

22- Influence de la durée de macération

RIBEREAU-GAYON e¢r al. (1970) obscrvent, au cours
d’unc cxpérimentation, lc passage de I'intensité colorante
par un maximum au huitiéme jour de macération. Au-dela,
elle chute. ainsi que Ia tencur en anthocyancs. Celles-ci
connaissent une concentration maximale au bout de 5 a 6
jours dec macération,
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TABLEAU 2

Cuves inox thermorégulées de 300 hl.

Unité : volume de remontage journalier en hl.

130 hi/j 250 hl/j 500 hl/j
Anthocyanes totales (mg /1) 575 750 812
d 520 0.39 0.69 0.75
1pvpp (%) 424 55.2 58.4
1 d'ionisation (%) 16.2 27.7 27.7
dAl (%) 16.3 12.2 9.6
dTA (%) 54.2 77.1 79.4
dTAT (%) 294 10.5 11.0
TABLEAU 3

Influcnce de la durée de cuvaison sur le taux d anthocyanes libres et combinées.
Temps anth. totales L. pvpp I. d'ionisation d520 dAL dTA [|dTAT
(jours) (mg/h) Yo %. - (%) (%) (%)

2 442 22.8 / 0.45 / / /

5 956 5.0 30.4 0.88 65 32 2

8 931 10.2 54.8 1.48 / / /

15 910- 235 38.2 1.2 31 56 13
20 89S 23.5 / / / / /
30 750 55.2 277 0.69 12 77 11
]
TABLEAU S
Dosage par CLHP* des anthocyanes libres.
Influence de la durée de macération.
Résuliats en %.
Unitd : % des anthocyanes libres monoglucosides
par rapport aux anthocyanes libres totales (mono-glue + acylés),

Anthocyancs 2 jours 5 jours 8 jours I3 jours 0 jours
Delphinidine 10.3 1.6 6.9 6.8 74
Cyanidine 2.8 0.9 1.7 1.7 0.6
Pé&unidine 6.5 19 6.9 7.1 7.3
Paconidinc 9.6 54 5.2 5.6 4.6
Malvidine 3.2 32.2 374 5.7 53.0
% malvidine 53 60 64 62 72

* CLHP : chromatographic liquide haute pression,
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Figure 3
Incidence du mode de pilotage de Ta tempériture
sur extraction des composés phénoliques,

Les tanins ont une progression continue . Fextraction
est intense pendant les S premiers jours, et diminue par la
suife.

Ces observations sont classiques ct actucllement bicn
connucs. Un exemple est donné sur Ta figure 4.

11 n'existe pas de relation directe entre la teneur cn
anthocyancs ct 1'indice de pvpp pendant les premicrs jours
dc cuvaison (tablcau 3). En cffct. Ia libération des antho-
cyancs dépend de phénomeénces physiques permettant la dif-
fusion du contenu des cellules de la pellicule dans le jus.

Progrds Agricole ct Viticole, 1992, 109. N°4

Les réactions de combinaison sont importantes i partir
du dixieme jour de macération alors que extraction des
anthocyanes st nulle, _

Au cours de T cuvaison, on assiste &0 2 &apes dis-
tincles

— la libération des anthocyanes

— leur combinaison avee les tanins,

On observe done une diminution des anthocyanes
tlibres et totales) (ableau 4) au cours du temps duc & des
réactions de dégradation. de décoloration ¢t de combinai-
sSOn.

Globalement. fa concentration en tanins augmente de
lagon continuc. ainsi que indice de gélatine (estimation de
Pastringence) margquant une réactivité accrue vis 1 vis des
protéines. Dans le cas de cuvaisons trés longues. indice de
gélatine peut diminucr, iltustrant les phénomencs de
condensation de ces moléeules et inactivation des sites
d’astringence. Dans tous les cas. il diminue significative-
ment aprés la fermentation malo-lactique (AUGUSTIN.
1986).
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23- Influence de la température de macération

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

Dans le cas d’une macération a 35°C, les vins de pres-
se sont appauvris (cendres, composés phénoliques, polysac-
charides) ; ils sont souvent amers et trés astringents, bien
que ce ne soit pas le cas pour cet exemple. Cela apparail
plus nettement dans le cas d’une vendange insuffisamment
mire ou issue de cépages grossiers (P. RIBEREAU-GAYON,
1981).

Le choix de la température de macération est lfonction
de la quantité dc polyphénols souhaitée, mais aussi des
impératifs technologiques. Pour des vins primcurs ct 1égers,
on choisit des températures modérées (20 a 25°C) ; clles
Favorisent Mapparition d’ardmes fermentaires ¢t limitent la
libération des tanins. En revanche. les vins de garde sont
¢laborés avee des températures supéricures (27 & 30°C)
assurant la libération d’unc plus grande quantité de poly-
phénols. D autre part. la durée de cuvaison cst adaptée.

Decs températures trop élevées pecuvent comprometire
le bon déroulement de la fermentation alcoolique ; certains
auteurs décalent done les phases fermentaires et d’extrac-
tion intense. Ainsi. on peut effcctuer une macération finale
d chaud en fin de fermentation (GLORIES, 1980): ou bicn
unce macération i chaud du marc (VIVAS eral. ; 1991).

3 - LES DIFFERENTS SYSTEMES DIE CUVAISON

Les travaux de synthése sur les principes de cuvaison
sont limités. Nous avons tenté d’en traiter quelques aspects
(tablcau 6. ligure 5) a partir de données réeentes (VIVAS,
19910 : VIVAS ¢t VACHE, 1991).

31 - Les systémes statiques

Dans ce cas, il s’agit essentiellement de valoriser les
mouvements liquides en cours de cuvaison, soit par 1'utili-
sation de pompes (remontages classiques), soit par 1’emploi
de vinificateurs autonomes a remontages séquencés (fré-
quences élevées des remontages). On peut également pro-
voquer une fragmentation du marc par injection de gaz iner-
le sous pression.

Sur le plan analytique, les syst&émes autonomes sem-
blent plus performants : ils permettent I’extraction de
grandes quantités de tanins dont ’agressivité cst souvent
inférieurc au témoin. En général, la libération des antho-
cyancs est plus ¢levée.

Cependant, dans la plupart des cas, les remontages
classiques sont mal faits. La richesse phénolique dépend de
fa fréquence ct de I'intensité des remontages. Le program-
me des remontages est [ixé avant cuvaison sclon la qualité
de la vendange et le type de vin souhaité.

32 - Les systémes dynamiques

On trouve dans cctte catégoric une grande variété de
matériel utilisant les principes de pigeage ct de cuve rotati-
ve.

Ces procédés sont satisfaisants mais nc doivent pas
étre utilisés avee abus ; leur action mécanique conduit & une
libération non sélective des constituants du marc en provo-
quant Ja lacération des tissus. Les accidents d astringence et
d amertume sont alors (réquents.

PEYRON ct FEUILLAT (1985) ont étudié des cuves rota-
tives d'automacération. Plusicurs constructeurs ont &té mis
au banc d'essai 1 nous présentons les principaux résultats.
ls assurent unc meilleure exploitation des polyphénols pré-

Infuence de L température de macération

TABLEAU S

sur gquelques caractéristiques analytiques des vins de goutte et de presse.

MACERATION 7 20° C i MACERATION 2 35° C
vin de | vin de

goutle presse ' goultte presse
TAV % vol 12.5 12,1 : 12,6 121
extrait see réduit (1) 218 R R ; 2.6 KRN
cendres (/1) 2.56 386 ! 277 33
extrait / cendres 8.5 8.3 ! 8.8 10.2
A V. g H2SQa N 042 0.51 ; 0.36 0.48

U S — |

d280 46 71 555 62
tmins g/ | 24 4.5 KN 4.3
anthocyanes mg / | 571 596 612 467
polysaccharides
totaux mg /1 21 262 28RS 218
% de combinaison 4 17 7 12




LA BIBLIOTHEQUE R&D DEVFT 05
e

Publications scientifiques et technique

— 85—

Figure 5
Principaux syst¢mes de cuvaison dynamiques
et statiques.

TEMOIN POMPE TEMOIN BRASSAGE
Tp Tb

PRINCIPES DE CUVAISON REMONTAGE SEQUENCE

POMPE  Sp GAZ Sg

REMONTAGE SEQUENCE

CUVE ROTATIVE
Ro

F—-—ﬁ

SCHEMA DI PRINCH

DESCRIPTIF

TABLIEAU 6

Comparaison de différents sysiemes de cuvaison.

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

Tp E Sg Tb Sp Sg Ro
Composition analytigue i
- Alcool 1252 12 12,57 12,87 12,44 12,47
- Acidité totale ) en gr 28 P29 33 335 32 3.45
- Acidité volatile ) H2SO4/L 034 0.27 0,33 0.31 0.26 0.21
- SO2 libre mg / 1 26 R 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 géltine % 62 49 59 48.5 50 60
« Anthoeyanes Ttmg /L 690 i 845 382 482 516 530
+ Indice de PVPP % 26 . 235 25 27 26 28.5
< 1C" = D240 + D520 + D620 112 | 1.07 0.747 0.859 0.773 0.875
T=D420 0.71 ! 0.65 0.56 0,55 0,57 0.56
D520 : [
-d AL % 3 I 43 33 3 40 36.5
-dTA % 375 038 44 48 48 54.5
- d TAT % 35, 2 23 15 12 10
Lépende : Remontages séquenceds par pompe Sp
Témoin a remontage par pompe . TP Remontages séquencés i gaz Sg
Témain it brassage dair Th Cuve rotative Ro
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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
facon. En outre, les vins contiennent 30 2 40 % de tanins en
plus. La stabilité de la couleur (indice de chauffage, GLO-
RIES, 1978) est améliorée.

4 - LES PARAMETRES DE VALORISATION
DES CONSTITUANTS DE LA VENDANGE

La qualité de la vendange. notamment son état dc
maturité, est le facteur cssentiel conditionnant le pool phé-
nolique du marc ct fa facilité de sa dissolution (AUGUSTIN.
1986). 11 cst conscillé datteindre une {égére surmaturation,
on a alors unc meilleure libération des polyphénols grice a
un éat de mortilication plus avancé des cellules de la pelli-
culc (MARTEAU et OLIVIERL 1965).

Tous les moyens employés pour faciliter fe passage
des composés phénoliques dans le jus doivent concilier les
objectifs quantitatifs de 'extraction ¢t les contraintes guali-
tatives ©en particulicr. un traitement préfermentaire par
action mécanique doit avoir pour seul but une libération du
jus par éelatement des baies. sans lacération des tissus
apportant des Taveurs herbacées et de amertume.

Cet cquilibre néeessite une parfaite maitrise de tous les
paramctres de la macération. Cenains doivent étre particu-
licrement développés

— Plusicurs travaux montrent qu'il existe un scuil
d*intensité des remontages au-deld duquel extraction
naugmente pas :enoutre agressivité des tanins s accroit.

11 semble que Poptimum soit un remontage journalier
du volume de la cuve.

On abserve que e fractionnement du remontage donne
de meilleurs résultats,

Tout cela ext & moduler en fonction des caractéris-
tigues du millésime.

PHENOLS TOTAUX(dpgQ) A 25° 30° te
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marc 20 4 a/ u o—
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A
604 A/ ! ‘ CJ/
. [ i [ ]
JUS J IA T m 0O
100- s . -/ ‘L
cm
Figurc 6

Evolution des profils thermigues et des phénols totaux dans une cuve non homogéndisée
(ni remontage. ni pigeage).

0 A: 3} jours de macérmion

B A: § jours dc macération



87—

— L’interét de la présence de la rafle en cours de
macération a été abondamment discuté. La pratique de
I’éraflage partiel ne peut étre adapté que dans des cas parti-
culier de cépages et de terroirs (SIEGRIST, 1986).

— La durée de macération et la date de |’écoulage, dif-
ficilement prévisibles, sont définies par dégustation régulie-
re des cuves. Méme si Ja d280 se stabilise ou diminue 1égeé-
rement , la macération post-fermentaire met en ccuvre des
réactions de combinaison et de condensation nécessaires a
I’évolution du contenu phénolique des vins.

Une cuve de grande capacité cst un milicu hétérogéne
(VIVAS. 1991b) dont Ie fond renferme le jus le plus sucré et
le moins pourvu cn polyphénols totaux, alors que le jus
situé sous le chapeau cst le moins sucré et le plus riche en
composés phénoliques. Ceci cst conlirmé par les profils
présentés (figure 6). Il est donc néeessaire d'effectuer un
nombre suffisant de remontages pour que la totalité du jus
passc au moins unc fois dans lc marc.Cetie contrainte
scmble assurcr unc bonne utilisation du potenticl phéno-
ligue du marc, ct unc extraction de tanins de qualité en limi-
tant les notes améres ct astringenics.

Le développement d un modele de macération doit
conduire i une meilleure maitrise de cetie étape de la vinifi-
cation cn rouge. On doit éwudier sur plusicurs années la faci-
1ité de dissolution des composés phénoligques. en faisant
varier & chaque fois un parametre différent @ eépage. maturi-
1¢. nombre de remontages. icmpérature de cuvaison...

Un excmple d application est donné par la figure 7 1 il
conlirme en particulicr le décalage entre extraction des
tanins ¢t cclle des anthocyances. Une ¢rude est en cours
depuis 1990.
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Figure 7

Facilitd de dissolution des composés phénoligues (D)
en fonction Jdu cépage :
(NN merdot noir - CF 2 eabwermet fine
- €8 cabernct-saun ignon)
et de I fedquence des remontages
R 2 1 remontage de Ymn, 2R, 4R).

_ tencur enanthoeyianes au 2 jour de n‘l:l_cér_:!lj(_m

Da = P
% 7 tencur en anthocyane au 30 jour

3 = leneur en tanins au 8 jour
tencur en tanins au 307 jour

D ¢ = lonouren phénols totaux (IFC) au 2™ jour
~1encur en phénols totaux au J0™ jour.

Progrts Agricolc ¢t Viticale, 1992, 109, N*4

CONCLUSION

La technologie de la macération n’est pas unique el
généralisable. En réalité, il existe plusieurs modes de cuvai-
son el de multiples méthodes de macération ; le vignoble
frangais connait de nombreuses varianies en ce qui conccr-
ne ces opérations : certaines sont (rés voisines d’une région
a I"autre. d’autres au contraire different fortement dans lcur
principe el leur mise cn place. La diversité resie la condi-
tion essenticlle pour conserver a chaquc terroir sa typicité.

L’empirisme a souvent su choisir les meillcurs condi-
tions de production du vin : les praticiens Ies ont ensuite
codiliées : plus tard. les technicicns sc sont attachés a cn
expliquer les intéréts ct les mécanismes. La derni¢re étape
tant optimisation des manipulations. surtout nécessaire
lorsqu’un probleme survient.

A partir d'une méme vendange. on peut obtenir des
vins de constitution trés différente par Pemploi de 1ech-
niques de vinification ¢t de procédés de macération divers.
Le phénomene est done complexe. Parmi ces différents lac-
teurs, Ic vinificateur peut agir plus ou moins lacilement sur
la durée de cuvaison. la température. le niveau d'aération
du contenu de la cuve ct e contact jus/marc. Ce dernicr
Jouc un réle fondamental 1 il dépend du type et de la forme
des cuves ainsi que des principes dextraction (agitation,
bris de marc, remontage, brassage & azote, pigeage ...).

Nous avons ¢galement voulu montrer importance de
la recherche dans le domaine de Ta macération. 1 est néces-
saire d’étudier en faboratoire les mécanismes d'extraction ct
de diffusion des polyphénols : une approche fondamentale
est indispensable & une compréhension globale du sujet.

Lutilisation de chambres & pression ¢t de sondes poro-
métrigues apporteront des résultats inméressants sur la siruc-
ture du marce ; des ¢udes sur aspect colloidal de 1o matiere
colorante ct sur les phénomenes osmotiques responsables
des ¢ehanges en cours de macération fourniront unc base de
rationnalisation des opérations de cuvaison.
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COMMUNIQUE

CLUB PROTECTION RAISONNEE

RHODIAGRI - LITTORALE

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

JEUDI 26 MARS 1992

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

Cette journée placée sous Ia présidence de M. Robert
AGULHON, Président du Club, sera animée par MM. Denis
BOUBALS. professcur de 'ENSA de Montpellier ¢t Robert
LAFON, INRA de Bordeaux.

PROGRAMMIE
Matin

“LES EXIGENCES DU MARCHE VITICOLE®

* Principaux marchés et leur ¢volution par M. H. HENROTTE
(CICE).

* Harmonisation des Iégistations en matitre viticole par
M. LTHIAULT (DGAL).

* Table ronde animée par M. BOUBALS sur les thémes :

- Les attentes du négoce en matidre d’import-export, participitions
de personnalitds de Bourgogne, du Bordelhais et de 'étranger.

- Les contaminants du vin par M~ Genevieve JOURDIER
(DGAL).

- Résidus o malyses et préconisations par MM, L. de CORMIS
(INRA). RO MESTRES (SPV) et J-I. BERGER (ITV - Villc-
franche S/Saonce).)

- Propositions de Mindustric phytosanitaire par M™ Nathalic
BOINLET (UIPP).

Aprés-midi

“UNE REPONSE AUX EXIGENCES DU MARCHE :
1A PROTECTION RAISONNEE™

* Protection raisonnée : objectifs généraux ct mise en qruvre par
M. B. MOLOT (ITV).

* Table ronde animée par M. Robert LAFON., axée sur le role de
diverses instances sur les themes suivants:

— Recherche, expérimentation. développement et formation
INRA (M. R. LAFON), OILB (M~ Bernadctic DUBOS). SPV
(M. G. RIFFIOD). ACTA (M. G. MAURIN).

— Oricntation ¢t contribution :

* de la recherche privée (M. J.-M. GOUQT - Rhone-Poulenc
Agro)

* de Vindustrie phytosanitaire (Union Chimigue Belpe UCB,
Rohm ¢t Haas), Résultars pratiques @ témoignages de IV,
ACTA, SPV, Chambres d Agriculture.

— Valorisation de fa production intégrée @ certification ¢t assuran-
ce-qualité par M FOCQUE (DGAL).
— Conclusion par M. R. AGULHON

Participation : 300 F* comprenant @ Inscription & la jour-
née ¢t remise d'un dossicer. le déjeuncr, Padhésion au Club,
la cotisation ct 'abonnement & Adalia pour 1992,

(* 200 F pour les adhérents &t jour de cotisation pour 1992)

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

CLUB PROTECTION RAISONNEE
RHODIAGRI-LITTORALE
13 Parc Club du Millénaire
34036 MONTPELLIER CEDEX
Tél. 67 69 76 68 - Fax 67 69 76 99



