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Les 3 axes généraux qui pilotent laLes 3 axes généraux qui pilotent la
vinification en général, la macération,vinification en général, la macération,
et, plus en détail, les remontages et leset, plus en détail, les remontages et les
régimes thermiquesrégimes thermiques
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Principaux objectifs techniquesPrincipaux objectifs techniques
pour gérer les risques (1)pour gérer les risques (1)

•• Prendre le mieux possible:Prendre le mieux possible:
–– Les arômes de fruit de la pulpe et de la pellicule,Les arômes de fruit de la pulpe et de la pellicule,
–– Les pigments,Les pigments,
–– Les polysaccharides de la pulpe et de la pelliculeLes polysaccharides de la pulpe et de la pellicule
–– Les polyphénols les plus hydrosolubles de la pellic uleLes polyphénols les plus hydrosolubles de la pellic ule

•• Ne pas prendre, si possible :Ne pas prendre, si possible :
–– Les arômes herbacésLes arômes herbacés
–– Les tanins agressifs dans la profondeur de la pelli culeLes tanins agressifs dans la profondeur de la pelli cule

•• Prendre le moins possible les tanins solubles dansPrendre le moins possible les tanins solubles dans
l’éthanoll’éthanol
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Principaux objectifs techniquesPrincipaux objectifs techniques
pour gérer les risques (2)pour gérer les risques (2)

•• Eviter :Eviter :
–– Les odeurs de type soufrées qui augmentent les sens ationsLes odeurs de type soufrées qui augmentent les sens ations

herbacées et agressives au nez et en bouche (sensat ions deherbacées et agressives au nez et en bouche (sensat ions de
type  « tanniques » métalliques et amères)type  « tanniques » métalliques et amères)

–– Les aromes et les goûts de type chimiquesLes aromes et les goûts de type chimiques
–– Les sensations de type  « tanniques » sèches et amè resLes sensations de type  « tanniques » sèches et amè res

•• Eviter l’acidité volatileEviter l’acidité volatile
•• Limiter l’utilisations de techniques correctivesLimiter l’utilisations de techniques correctives

soustractives (exemple: les collages) quisoustractives (exemple: les collages) qui
déséquilibrent l’équilibre colloïdal et les interac tionsdéséquilibrent l’équilibre colloïdal et les interac tions
entre macromolécules et arômesentre macromolécules et arômes
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Description des différentsDescription des différents
“ remontages ”.“ remontages ”.
Analyse rapide de leur points forts et leur pointsAnalyse rapide de leur points forts et leur points
faibles pour atteindre les 3 objectifs principaux:faibles pour atteindre les 3 objectifs principaux:
longévité, propreté, équilibrelongévité, propreté, équilibre
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SulfitageSulfitage

ÉraflageÉraflage

Ajustement du pHAjustement du pH

EnzymageEnzymage

Apport de boisApport de bois

Levure inactivéeLevure inactivée

Souche de levureSouche de levure

Souche de bactérie lactiqueSouche de bactérie lactique

Type de « remontage »Type de « remontage »

Régime thermiqueRégime thermique

Coinoculation levure-bactériesCoinoculation levure-bactéries

AgitationsAgitations

Nutriments pour la levureNutriments pour la levure

Durée de macérationDurée de macération

Macro-oxygénationsMacro-oxygénations

Type de pressurageType de pressurage

Rythme des premiers soutiragesRythme des premiers soutirages

Ajout des vins de presseAjout des vins de presse

Levure inactivéeLevure inactivée
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Forme de cuve favorable
aux échanges

solide - liquide et à une certaine
homogénéité du liquide 
(couleur, température)
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Forme de cuve favorable
au regroupement

des lies et des pépins
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L’arrosage du chapeau en circuitL’arrosage du chapeau en circuit
ferméefermée
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AvantAvant

Légende:

DMDS

Ethanethiol

Symbolisent les
composés soufrés
créés pendant la
fermentation

Légende:

DMDS

Ethanethiol

Symbolisent les
composés soufrés
créés pendant la
fermentation
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Jusqu’à 3-4 mg/L 
d’oxygène dissous

Passage préférentiel
dans le liquide

Passages préférentiels
dans le chapeau

PendantPendant

Légende:

Oxygène

Composé
soufré éliminé
par réaction
avec
l ’oxygène

Légende:

Oxygène

Composé
soufré éliminé
par réaction
avec
l ’oxygène
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Chapeau toujours aussi compacté. 
Certaines zones n’échangent 

pas avec le liquide

Encore plus de l ieslourdes

Transfert de pigments
 et de polyphénols

Après (1)Après (1)
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Chapeau très lessivé par endroits 
par un liquide passant à haute pression 

et haute vitesse
Après (2)Après (2)
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Le pigeage traditionnelLe pigeage traditionnel
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AvantAvant
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Chapeau moins compacté, échanges
 intenses à faible pression et vitesse

Encore plus de l ieslourdes

Transfert de pigments
 et de polyphénols

AprèsAprès
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Le pigeage amélioréLe pigeage amélioré
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PendantPendant
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Lies lourdes moinsgénératrices de composés soufrés

Transfert de pigments
 et de polyphénols

AprèsAprès Chapeau moins compacté, échanges
 intenses à faible pression et vitesse
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Le brassage du chapeau par de l’airLe brassage du chapeau par de l’air
comprimécomprimé
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AvantAvant
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Pendant (1)Pendant (1)

Compresseur 
d’air

Compresseur Compresseur 
d’aird’air

Air

Légende:

Grosse bulle
d ’air

Légende:

Grosse bulle
d ’air
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Pendant (2)Pendant (2)

Compresseur 
d’air

Compresseur Compresseur 
d’aird’air

Air

Légende:

Composé soufré
entraîné hors du
liquide par une
grosse bulle
d ’air

Légende:

Composé soufré
entraîné hors du
liquide par une
grosse bulle
d ’air
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Lies lourdes moinsgénératrices de composés soufrés

Transfert de pigments
 et de polyphénols

AprèsAprès

Entraînement de composés
soufrés volatils

Chapeau moins compacté, échanges
 intenses à faible vitesse et pression du liquide
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Le délestageLe délestage
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AvantAvant
Cuve de macérationCuve de macération

Cuve de réception (>80%
de la capacité nominale de la cuve

de macération)

Cuve de réception (>80%
de la capacité nominale de la cuve

de macération)



Document Dominique Delteil Consultant
Usage professionnel interdit (formation, copie, art icle, documentation commerciale, etc.) sans l ’accord écrit de Dominique Delteil

Étape n°1a:
Vider complètement la
cuve de macération

Étape n°1a:
Vider complètement la
cuve de macération
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Étape n°1b:
Vider complètement la
cuve de macération

Étape n°1b:
Vider complètement la
cuve de macération
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Étape n°1c:
Vider complètement la
cuve de macération

Étape n°1c:
Vider complètement la
cuve de macération
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Étape n°1d:
Vider complètement la
cuve de macération

Étape n°1d:
Vider complètement la
cuve de macération
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Étape n°2:
Laisser le chapeau de
marc se presser
légèrement sous son
propre poids (de l’ ordre de
30-60 minutes)

Étape n°2:
Laisser le chapeau de
marc se presser
légèrement sous son
propre poids (de l’ ordre de
30-60 minutes)
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Étape n°3a:
Pomper le jus en
fermentation (ou le vin)
vers la cuve de
macération.

Laisser les lies lourdes
dans la cuve de
réception

Étape n°3a:
Pomper le jus en
fermentation (ou le vin)
vers la cuve de
macération.

Laisser les lies lourdes
dans la cuve de
réception
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Étape n°3b:
Pomper le jus en
fermentation (ou le vin)
vers la cuve de
macération.

Laisser les lies lourdes
dans la cuve de
réception

Étape n°3b:
Pomper le jus en
fermentation (ou le vin)
vers la cuve de
macération.

Laisser les lies lourdes
dans la cuve de
réception
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Étape n°4a:
Le chapeau percole à
travers le jus en
fermentation (ou le vin)

Étape n°4a:
Le chapeau percole à
travers le jus en
fermentation (ou le vin)
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Étape n°4b:
Le chapeau percole à
travers le jus en
fermentation (ou le vin)

Étape n°4b:
Le chapeau percole à
travers le jus en
fermentation (ou le vin)
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Étape n°4c:
Le chapeau percole à
travers le jus en
fermentation (ou le vin)

Laisser les lies lourdes
dans la cuve de
réception

Étape n°4c:
Le chapeau percole à
travers le jus en
fermentation (ou le vin)

Laisser les lies lourdes
dans la cuve de
réception
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AvantAvant
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Structure du chapeau modifiée. Échanges
 intenses à faible vitesse

 et pression du liquide

Moins de lies lourdes, beaucoup moinsgénératr ices de composés soufrés

Transfert de pigments, 
de polyphénols, 

de polysaccharides pariétaux

AprèsAprès

Entraînement de composés
soufrés volatils
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Le délestage: le seulLe délestage: le seul
« remontage » qui permet de :« remontage » qui permet de :

•• Renouveler complètement le jus inter-grain: par leRenouveler complètement le jus inter-grain: par le
drainage complet, ETdrainage complet, ET

•• Renouveler la majeure partie du jus intra-grain: pa rRenouveler la majeure partie du jus intra-grain: pa r
le léger pressurage du marc drainéle léger pressurage du marc drainé

•• Éliminer une partie importante des lies lourdes:Éliminer une partie importante des lies lourdes:
–– moins de production direct de composés soufrés,moins de production direct de composés soufrés,

–– moins de particules végétales avec une grandemoins de particules végétales avec une grande
relation surface/poidsrelation surface/poids

–– moins de boue venant de la poussière réhydratéemoins de boue venant de la poussière réhydratée
par le juspar le jus
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Une action à intercaler entre lesUne action à intercaler entre les
« remontages »: l’agitation du liquide« remontages »: l’agitation du liquide
avec un mixeuravec un mixeur
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AvantAvant
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Agitation

PendantPendant
CO2CO2
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Chapeau
moins compacté

Lies lourdes moinsgénératrices de composés soufrés

Transfert de pigments
 et de polyphénols

AprèsAprès

Entraînement de composés
soufrés volatils
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Une action double à intercaler entre lesUne action double à intercaler entre les
« remontages »: l’agitation du liquide« remontages »: l’agitation du liquide
avec un mixeur et laavec un mixeur et la
macro-oxygénationmacro-oxygénation
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Macro
O2

Agitation

Macro-oxygénation avec de l’oxygène pur

PendantPendant
CO2CO2
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Chapeau
moins compacté

Lies lourdes moinsgénératrices de composés soufrés

Transfert de pigments
 et de polyphénols

AprèsAprès

Entraînement de composés
soufrés volatils

Effet  plus complet, plus précis 

et plus homogène de l’oxygène

sur les composés soufrés

et sur la stabil isat ion

de la matrice col loïdale
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Le régime thermique deLe régime thermique de
macérationmacération

Note: les considérations sur lesNote: les considérations sur les
températures sont valables dans letempératures sont valables dans le

cadre de Bonnes Pratiques decadre de Bonnes Pratiques de
vinification classique en rouge, envinification classique en rouge, en
particulier avec éraflage et foulageparticulier avec éraflage et foulage
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Certains phénomènes sont peuCertains phénomènes sont peu
dépendants de la températuredépendants de la température

•• Libération des polysaccharides, pigments etLibération des polysaccharides, pigments et
tannins facilement libérables des baies àtannins facilement libérables des baies à
maturité cellulaire, en particulier si enzymagematurité cellulaire, en particulier si enzymage
initialinitial

•• Ramollissement de la baieRamollissement de la baie

•• Libération des pépins de la baie fouléeLibération des pépins de la baie foulée
•• Production de lies végétales en fond de cuveProduction de lies végétales en fond de cuve
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Certains phénomènes sont trèsCertains phénomènes sont très
dépendants de la températuredépendants de la température

•• Vitesse de multiplication de la levure et enVitesse de multiplication de la levure et en
conséquence, son stressconséquence, son stress

•• Vitesse de production et d’excrétion d’éthanol, etVitesse de production et d’excrétion d’éthanol, et
en conséquence l’usure physiologique de laen conséquence l’usure physiologique de la
membrane levurienne, y compris quand il y a unemembrane levurienne, y compris quand il y a une
faible concentration d’éthanol dans le jusfaible concentration d’éthanol dans le jus

•• Taux supérieur de production de composésTaux supérieur de production de composés
soufrés (par gramme de sucre fermenté) etsoufrés (par gramme de sucre fermenté) et
vitesse de productionvitesse de production
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Principales conséquences dePrincipales conséquences de
températures de macérationtempératures de macération
supérieures à 24-25°Csupérieures à 24-25°C

•• Moins de temps pour réaliser les actionsMoins de temps pour réaliser les actions
indépendantes de la température avant d’atteindreindépendantes de la température avant d’atteindre
un taux d’éthanol élevé et ses extractions plusun taux d’éthanol élevé et ses extractions plus
violentes de solvantviolentes de solvant

•• Plus de stress de la levure, plus de composésPlus de stress de la levure, plus de composés
soufrés, produits plus rapidement: moins faciles àsoufrés, produits plus rapidement: moins faciles à
gérer en temps réelgérer en temps réel

•• Pas de gain notable sur la diffusion des pigments,Pas de gain notable sur la diffusion des pigments,
polysaccharides et polyphénols facilementpolysaccharides et polyphénols facilement
extractibles en début de macérationextractibles en début de macération
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Les remontages et la températureLes remontages et la température
sont-ils les seuls facteurs importantssont-ils les seuls facteurs importants
pour la longévité et l’équilibre despour la longévité et l’équilibre des
vins?vins?
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Effet de la souche de levure sur laEffet de la souche de levure sur la
longévité des vinslongévité des vins

Photo : 2003
Récolte : 1994

Cépage: Grenache Noir

ICV-D254 ICV-K1Marquée
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Les autres facteurs clés qui pilotent:Les autres facteurs clés qui pilotent:
�������� L La diffusion d’éléments intéressantsa diffusion d’éléments intéressants
du raisin,du raisin,
  �������� Leur stabilisation en temps réel Leur stabilisation en temps réel
Et qui limitent:Et qui limitent:
  �������� les diffusions d’éléments peu les diffusions d’éléments peu
intéressants ou dangereux,intéressants ou dangereux,
par rapport aux objectifs définispar rapport aux objectifs définis
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Doc um en t Dom in iqu e Del tei l Con su l ta nt
Usage pr ofessi onnel int erdi t (f or mat ion,  copie,  ar t i cle,  docum entat ion comm erci ale, etc. ) sans l ’accor d écr it  de D omi nique Delt eil
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Sans agressivité excessive

VinsVins
conf ormesconf orme s

VinsVi ns
nonnon

conforme sc onformes
VinsVins
limit eslimit es

Doc um en t Dom in iqu e Del tei l Con su l ta nt
Usage pr ofessi onnel int erdi t (f or mat ion,  copie,  ar t i cle,  docum entat ion comm erci ale, etc. ) sans l ’accor d écr it  de D omi nique Delt eil

P
r o

p
re

 e
t 

sa
in

Long
évi

té  co
n fo

r me

Sans agressivité excessive

VinsVins
conf ormesconf orme s

VinsVi ns
nonnon

conforme sc onformes
VinsVins
limit eslimit es

FoulageFoulage

SulfitageSulfitage

ÉraflageÉraflage

Ajustement du pHAjustement du pH

EnzymageEnzymage

Apport de boisApport de bois

Levure inactivéeLevure inactivée

Souche de levureSouche de levure

Souche de bactérie lactiqueSouche de bactérie lactique

Type de « remontage »Type de « remontage »

Régime thermiqueRégime thermique

Coinoculation levure-bactériesCoinoculation levure-bactéries

AgitationsAgitations

Nutriments pour la levureNutriments pour la levure

Durée de macérationDurée de macération

Macro-oxygénationsMacro-oxygénations

Type de pressurageType de pressurage

Rythme des premiers soutiragesRythme des premiers soutirages

Ajout des vins de presseAjout des vins de presse

Levure inactivéeLevure inactivée
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Comment combiner tous ces facteursComment combiner tous ces facteurs
de façon cohérente pour atteindre desde façon cohérente pour atteindre des
objectifs de style et de longévitéobjectifs de style et de longévité
adaptés à un segment commercialadaptés à un segment commercial
donné ?donné ?
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Trois exemples cohérents pour 3Trois exemples cohérents pour 3
styles de vinsstyles de vins
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Gamay fruité, 4-6 euros  (F.O.B.)Gamay fruité, 4-6 euros  (F.O.B.)
consommé dans les 12-18 mois,consommé dans les 12-18 mois,
raisins sains à 12,5%vol Pot.raisins sains à 12,5%vol Pot.
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DensitéDensitéDensité

18°C18°18°CC

20°C20°C20°C

1 semaine1 1 semainesemaine

SoutirerSoutirerSoutirer

Soutirer 12 heures après l’écoulageSoutirer 12 heures après l’écoulageSoutirer 12 heures après l’écoulage

EcoulerEcoulerEcouler

Régime thermique, durée deRégime thermique, durée de
cuvaison et premiers soutiragescuvaison et premiers soutirages

20°C20°C20°C
22°C22°C22°C

18°C18°18°CC
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Phase préfermentaire:Phase préfermentaire:
remplissage de la cuveremplissage de la cuve

•3 g/hl SO 2
•Tartrique pour pH 3,40

si nécessaire
•Érafler
•Fouler

•Enzymer
•Levurer

(exemple ICV-GRE ou BM4x4)
•Copeaux, chêne français,

100 g/hl ,
(Toasté Moyen Plus)

•Apporter de la levure
inactivée (exemple OptiRed)

••3 g/hl SO3 g/hl SO 22
••Tartrique pour pH 3,40Tartrique pour pH 3,40

si nécessairesi nécessaire
••ÉraflerÉrafler
••FoulerFouler

••EnzymerEnzymer
••LevurerLevurer

(exemple ICV-GRE ou BM4x4)(exemple ICV-GRE ou BM4x4)
••Copeaux, chêne français,Copeaux, chêne français,

100 g/hl100 g/hl ,,
(Toasté Moyen Plus)(Toasté Moyen Plus)

••Apporter de la levureApporter de la levure
inactivée inactivée (exemple OptiRed)(exemple OptiRed)

1 semaine1 1 semainesemaine

SoutirerSoutirerSoutirer

Soutirer 12 heures après
l’écoulage
Soutirer 12 heures aprèsSoutirer 12 heures après
l’écoulagel’écoulage

EcoulerEcoulerEcouler

1 semaine1 1 semainesemaine

SoutirerSoutirerSoutirer

Soutirer 12 heures après
l’écoulage
Soutirer 12 heures aprèsSoutirer 12 heures après
l’écoulagel’écoulage

EcoulerEcoulerEcouler
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Macération fermentaireMacération fermentaire

Délestage + Bact. lactiques (exemple VP41) +
2 Agitations + 2 Oxygène + Brassage air
Délestage + Bact. lactiques (exemple VP41) +Délestage + Bact. lactiques (exemple VP41) +
2 Agitations + 2 Oxygène + Brassage air2 Agitations + 2 Oxygène + Brassage air

Dél. + 2 Agit. + 2 O2 + BrassageDél. + 2 Agit. + 2 O2 + BrassageDél. + 2 Agit. + 2 O2 + Brassage

Dél. + 2 A. + 2 O2 + B.Dél. + 2 A. + 2 O2 + B.Dél. + 2 A. + 2 O2 + B.
Dél. + 2 A. + 2 O2 + B.Dél. + 2 A. + 2 O2 + B.Dél. + 2 A. + 2 O2 + B.

Dél. + 2 A. + 2 O2 + B.Dél. + 2 A. + 2 O2 + B.Dél. + 2 A. + 2 O2 + B.
Dél. + 2 A. + 2 O2 + B.Dél. + 2 A. + 2 O2 + B.Dél. + 2 A. + 2 O2 + B.

Dél. + 2 A. + 2 O2 + B.Dél. + 2 A. + 2 O2 + B.Dél. + 2 A. + 2 O2 + B.
Nutrition
complexe
(exemple

Fermaid E)

NutritionNutrition
complexecomplexe
(exemple(exemple

Fermaid E)Fermaid E)
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Programme journalier pendantProgramme journalier pendant
la macération fermentairela macération fermentaire
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Macro-oxygénation pendant la macérationMacro-oxygénation pendant la macération
fermentaire et la fin de fermentationfermentaire et la fin de fermentation
alcooliquealcoolique

2 fois 4 mg/L2 fois 4 mg/L2 fois 4 mg/L

2 fois 4 mg/L2 fois 4 mg/L2 fois 4 mg/L

2 fois 4 mg/L2 fois 4 mg/L2 fois 4 mg/L
2 fois 4 mg/L2 fois 4 mg/L2 fois 4 mg/L

2 fois 6 mg/L2 fois 6 mg/L2 fois 6 mg/L
2 fois 6 mg/L2 fois 6 mg/L2 fois 6 mg/L

2 fois 6 mg/L2 fois 6 mg/L2 fois 6 mg/L

SoutirerSoutirerSoutirer

Ecouler et
soutirer 12

heures après
l’écoulage

Ecouler etEcouler et
soutirer 12soutirer 12

heures aprèsheures après
l’écoulagel’écoulage

Macro-ox. continue
2 mg/L/jour
Macro-ox. continueMacro-ox. continue
2 mg/L/jour2 mg/L/jour
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Travail des vins de presse avant éventuelleTravail des vins de presse avant éventuelle
ré-incorporation au vin  de goutteré-incorporation au vin  de goutte

Macro-ox. continue
5 mg/L/jour
Macro-ox. continueMacro-ox. continue
5 mg/L/jour5 mg/L/jour

1

1. Presser à <0,5 bar, enzymer, pH 3,301. Presser à <0,5 bar, enzymer, pH 3,301. Presser à <0,5 bar, enzymer, pH 3,30

2 3 4

2. Soutirer après 12 heures2. Soutirer après 12 heures2. Soutirer après 12 heures

20°C20°C20°C

3. Soutirer à nouveau après 24 heures, pH 3,303. Soutirer à nouveau après 24 heures, pH 3,303. Soutirer à nouveau après 24 heures, pH 3,30

4. Soutirer à nouveau après 48 heures. Vérifier si
le vin est sec. Assembler avec le vin de goutte si
analytiquement et sensoriellement conforme

4. Soutirer à nouveau après 48 heures. Vérifier si4. Soutirer à nouveau après 48 heures. Vérifier si
le vin est sec. Assembler avec le vin de goutte sile vin est sec. Assembler avec le vin de goutte si
analytiquement et sensoriellement conformeanalytiquement et sensoriellement conforme
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Pinot Noir complexe, 12-15 euros (F.O.B.)Pinot Noir complexe, 12-15 euros (F.O.B.)
consommé dans les 24-60 mois, raisinsconsommé dans les 24-60 mois, raisins
sains, concentrés, 13,5-14%vol Pot.sains, concentrés, 13,5-14%vol Pot.
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10-12°C10-12°10-12°CC

20°C20°C20°C

1 semaine1 1 semainesemaine

EcoulerEcoulerEcouler

Soutirer 12 heures après l’écoulageSoutirer 12 heures après l’écoulageSoutirer 12 heures après l’écoulage

Régime thermique, durée deRégime thermique, durée de
cuvaison et premiers soutiragescuvaison et premiers soutirages

20°C20°C20°C
18°C18°18°CC

18°C18°C18°C
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Phase préfermentaire:Phase préfermentaire:
remplissage de la cuveremplissage de la cuve

•3 g/hl SO 2
•Tartrique pour pH 3,30

si nécessaire
•Érafler
•Fouler

•Enzymer
•Levurer

(exemple RC212)
•Blocs, chêne français,

300 g/hl , (Toasté Moyen Plus)
•Apporter de la levure

inactivée (exemple OptiRed)

••3 g/hl SO3 g/hl SO 22
••Tartrique pour pH 3,30Tartrique pour pH 3,30

si nécessairesi nécessaire
••ÉraflerÉrafler
••FoulerFouler

••EnzymerEnzymer
••LevurerLevurer

(exemple RC212)(exemple RC212)
••Blocs, chêne français,Blocs, chêne français,

300 g/hl300 g/hl , (Toasté Moyen Plus), (Toasté Moyen Plus)
••Apporter de la levureApporter de la levure

inactivée inactivée (exemple OptiRed)(exemple OptiRed)

10-12°C10-12°10-12°CC

20°C20°C20°C

1 semaine1 1 semainesemaine

EcoulerEcoulerEcouler

Soutirer 12 heures après l’écoulageSoutirer 12 heures après l’écoulageSoutirer 12 heures après l’écoulage

20°C20°C20°C
18°C18°18°CC

18°C18°C18°C

10-12°C10-12°10-12°CC

20°C20°C20°C

1 semaine1 1 semainesemaine

EcoulerEcoulerEcouler

Soutirer 12 heures après l’écoulageSoutirer 12 heures après l’écoulageSoutirer 12 heures après l’écoulage

20°C20°C20°C
18°C18°18°CC

18°C18°C18°C
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Macération pré-fermentaire etMacération pré-fermentaire et
fermentairefermentaire

2 Délestages + Bactéries lactiques
(exemple VP41) + 2 Pigeages + Agit. + O2
2 Délestages + Bactéries lactiques2 Délestages + Bactéries lactiques
(exemple VP41) + 2 Pigeages + Agit. + O2(exemple VP41) + 2 Pigeages + Agit. + O2

2 Dél. + 2 Pig. + Agit. + O22 Dél. + 2 Pig. + Agit. + O22 Dél. + 2 Pig. + Agit. + O2

2 Dél. + 2 Pig. + A.+ O22 Dél. + 2 Pig. + A.+ O22 Dél. + 2 Pig. + A.+ O2
Dél. + 2 Pig. A. + O2Dél. + 2 Pig. A. + O2Dél. + 2 Pig. A. + O2

Dél. + 2 Pig. + A. + O2Dél. + 2 Pig. + A. + O2Dél. + 2 Pig. + A. + O2
Dél. + 2 Pig. + A. + O2Dél. + 2 Pig. + A. + O2Dél. + 2 Pig. + A. + O2

Dél. + 2 Pig.+A. + O2Dél. + 2 Pig.+A. + O2Dél. + 2 Pig.+A. + O2Nutrition
complexe
(exemple

Fermaid E)

NutritionNutrition
complexecomplexe
(exemple(exemple

Fermaid E)Fermaid E)

D.P.A.OD.P.A.OD.P.A.O

Délestage sous
protection CO2.
Débourbage du
jus

Délestage sousDélestage sous
protection CO2.protection CO2.
Débourbage duDébourbage du
jusjus

Soutirer 12 heures après l’écoulageSoutirer 12 heures après l’écoulageSoutirer 12 heures après l’écoulage

Soutirer une 2ème fois 48 heures aprèsSoutirer une 2ème fois 48 heures aprèsSoutirer une 2ème fois 48 heures après

Nutrition organique (exemple Fermaid O)Nutrition organique Nutrition organique (exemple Fermaid O)(exemple Fermaid O)
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Programme journalier pendantProgramme journalier pendant
la macération fermentairela macération fermentaire
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Macro-oxygénation pendant la macérationMacro-oxygénation pendant la macération
fermentairefermentaire

2 fois 2 mg/L2 fois 2 mg/L2 fois 2 mg/L

2 fois 3 mg/L2 fois 3 mg/L2 fois 3 mg/L

2 fois 2 mg/L2 fois 2 mg/L2 fois 2 mg/L
2 fois 2 mg/L2 fois 2 mg/L2 fois 2 mg/L

2 fois 4 mg/L2 fois 4 mg/L2 fois 4 mg/L
2 fois 4 mg/L2 fois 4 mg/L2 fois 4 mg/L

2 fois 4 mg/L2 fois 4 mg/L2 fois 4 mg/L Ecouler
et
soutirer
après 12
heures

EcoulerEcouler
etet
soutirersoutirer
après 12après 12
heuresheures

Macro-ox. continue
2 mg/L/jour
Macro-ox. continueMacro-ox. continue
2 mg/L/jour2 mg/L/jour
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Travail des vins de presse avant éventuelleTravail des vins de presse avant éventuelle
ré-incorporation au vin  de goutteré-incorporation au vin  de goutte

Macro-ox. continue
2 mg/L/jour
Macro-ox. continueMacro-ox. continue
2 mg/L/jour2 mg/L/jour

1

1. Presser à <0,5 bar et enzymer, pH 3,301. Presser à <0,5 bar et enzymer, pH 3,301. Presser à <0,5 bar et enzymer, pH 3,30

2 3 4

2. Soutirer après 12 heures2. Soutirer après 12 heures2. Soutirer après 12 heures

18°C18°18°CC

3. Soutirer à nouveau après 24 heures3. Soutirer à nouveau après 24 heures3. Soutirer à nouveau après 24 heures

4. Soutirer à nouveau après 48 heures. Vérifier
si le vin est sec. Assembler avec le vin de
goutte si analytiquement et sensoriellement
conforme

4. Soutirer à nouveau après 48 heures. Vérifier4. Soutirer à nouveau après 48 heures. Vérifier
si le vin est sec. Assembler avec le vin desi le vin est sec. Assembler avec le vin de
goutte si analytiquement et sensoriellementgoutte si analytiquement et sensoriellement
conformeconforme
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Merlot complexe, 12-15 euros (F.O.B.)Merlot complexe, 12-15 euros (F.O.B.)
consommé dans les 24-60 mois,consommé dans les 24-60 mois,
raisins sains, concentrés,raisins sains, concentrés,
à 13-13,5%vol Pot.à 13-13,5%vol Pot.
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24°C24°24°CC

20°C20°C20°C

1 semaine1 1 semainesemaine

Régime thermique, durée deRégime thermique, durée de
cuvaison et premiers soutiragescuvaison et premiers soutirages

20°C20°C20°C

22°C22°C22°C

18°C18°18°CC

Ecouler et soutirer 12 heures aprèsEcouler et soutirer 12 heures aprèsEcouler et soutirer 12 heures après
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Phase préfermentaire:Phase préfermentaire:
remplissage de la cuveremplissage de la cuve

•3 g/hl SO 2
•Tartrique pour pH 3,50

si nécessaire
•Érafler
•Fouler

•Enzymer
•Levurer

(exemple ICV-D254)
•Blocs, chêne français,

300 g/hl , (Toasté Moyen Plus)
•Apporter de la levure

inactivée (exemple OptiRed)

••3 g/hl SO3 g/hl SO 22
••Tartrique pour pH 3,50Tartrique pour pH 3,50

si nécessairesi nécessaire
••ÉraflerÉrafler
••FoulerFouler

••EnzymerEnzymer
••LevurerLevurer

(exemple ICV-D254)(exemple ICV-D254)
••Blocs, chêne français,Blocs, chêne français,

300 g/hl300 g/hl , (Toasté Moyen Plus), (Toasté Moyen Plus)
••Apporter de la levureApporter de la levure

inactivée inactivée (exemple OptiRed)(exemple OptiRed)

24°C24°24°CC

20°C20°C20°C

1 semaine1 1 semainesemaine

20°C20°C20°C

22°C22°C22°C

18°C18°18°CC

Ecouler et soutirer 12 heures aprèsEcouler et soutirer 12 heures aprèsEcouler et soutirer 12 heures après

24°C24°24°CC

20°C20°C20°C

1 semaine1 1 semainesemaine

20°C20°C20°C

22°C22°C22°C

18°C18°18°CC

Ecouler et soutirer 12 heures aprèsEcouler et soutirer 12 heures aprèsEcouler et soutirer 12 heures après



Document Dominique Delteil Consultant
Usage professionnel interdit (formation, copie, art icle, documentation commerciale, etc.) sans l ’accord écrit de Dominique Delteil

Macération fermentaireMacération fermentaire

2 (Délestages + Agit. + O2 + Brassages air) +
Bactéries lactiques (exemple VP41)
2 (Délestages + Agit. + O2 + Brassages air) +2 (Délestages + Agit. + O2 + Brassages air) +
Bactéries lactiques (exemple VP41)Bactéries lactiques (exemple VP41)

2 (Dél. + Agit. + O2 + Brassage)2 (Dél. + Agit. + O2 + Brassage)2 (Dél. + Agit. + O2 + Brassage)

2 (Dél. + A. + O2 + B.)2 (Dél. + A. + O2 + B.)2 (Dél. + A. + O2 + B.)
2 (Dél. + A. + O2 + B.)2 (Dél. + A. + O2 + B.)2 (Dél. + A. + O2 + B.)

Dél. + 2 (A. + O2 + B).Dél. + 2 (A. + O2 + B).Dél. + 2 (A. + O2 + B).
Dél. + 2 (A. + O2 + B.)Dél. + 2 (A. + O2 + B.)Dél. + 2 (A. + O2 + B.)

Dél. + 2 (A. + O2 + B.)Dél. + 2 (A. + O2 + B.)Dél. + 2 (A. + O2 + B.)
Nutrition
complexe
(exemple

Fermaid E)

NutritionNutrition
complexecomplexe
(exemple(exemple

Fermaid E)Fermaid E)
Tous les jours: 2 agit. + 2 brass.
Délestage 1 jour sur 2
Tous les jours: 2 agit. + 2 brass.Tous les jours: 2 agit. + 2 brass.
Délestage 1 jour sur 2Délestage 1 jour sur 2
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Programme journalier pendantProgramme journalier pendant
la macération fermentairela macération fermentaire

D
é

le
st

a
ge

 a
ve

c
 é

lim
in

at
io

n 
de

s 
li e

s

1 journée de travail1 journée de travail

M
ac

ro
 : 

4 
à 

8 
m

g/
L

+
 A

gi
ta

tio
n

B
ra

ss
a

ge
ai

r 
co

m
pr

im
é

M
ac

ro
 : 

4 
à 

6 
m

g/
L

+
 A

gi
ta

tio
n

B
ra

ss
a

ge
ai

r 
co

m
pr

im
é

D
é

le
st

a
ge

 a
ve

c
 é

lim
in

at
io

n 
de

s 
li e

s



Document Dominique Delteil Consultant
Usage professionnel interdit (formation, copie, art icle, documentation commerciale, etc.) sans l ’accord écrit de Dominique Delteil

Macro-oxygénation pendant la macérationMacro-oxygénation pendant la macération
fermentaire et la macération post-fermentaire et la macération post-
fermentairefermentaire

2 fois 4 mg/L2 fois 4 mg/L2 fois 4 mg/L

V

2 fois 6 mg/L2 fois 6 mg/L2 fois 6 mg/L

2 fois 6 mg/L2 fois 6 mg/L2 fois 6 mg/L
2 fois 6 mg/L2 fois 6 mg/L2 fois 6 mg/L

2 fois 8 mg/L2 fois 8 mg/L2 fois 8 mg/L
2 fois 8 mg/L2 fois 8 mg/L2 fois 8 mg/L

2 fois 8 mg/L2 fois 8 mg/L2 fois 8 mg/L

Macro-ox. continue
5 mg/L/jour
Macro-ox. continueMacro-ox. continue
5 mg/L/jour5 mg/L/jour

2 fois 4 mg/L2 fois 4 mg/L2 fois 4 mg/LV

Macro-ox.
1 mg/L/jour
Macro-ox.Macro-ox.
1 mg/L/jour1 mg/L/jour
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Travail des vins de presse avant éventuelleTravail des vins de presse avant éventuelle
ré-incorporation au vin  de goutteré-incorporation au vin  de goutte

Macro-ox. continue
5 mg/L/jour

Macro-ox. continueMacro-ox. continue
5 mg/L/jour5 mg/L/jour

1

1. Presser à <0,5 bar, enzymer, pH 3,401. Presser à <0,5 bar, enzymer, pH 3,401. Presser à <0,5 bar, enzymer, pH 3,40

2 3 4

2. Soutirer après 12 heures2. Soutirer après 12 heures2. Soutirer après 12 heures

20°C20°C20°C

3. Soutirer à nouveau après 24 heures, pH 3,403. Soutirer à nouveau après 24 heures, pH 3,403. Soutirer à nouveau après 24 heures, pH 3,40

4. Soutirer à nouveau après 48 heures. Vérifier si
le vin est sec. Assembler avec le vin de goutte si
analytiquement et sensoriellement conforme

4. Soutirer à nouveau après 48 heures. Vérifier si4. Soutirer à nouveau après 48 heures. Vérifier si
le vin est sec. Assembler avec le vin de goutte sile vin est sec. Assembler avec le vin de goutte si
analytiquement et sensoriellement conformeanalytiquement et sensoriellement conforme


