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Les 3 axes generaux qui pilotent la
vinification en general, la macération,

et, plus en détail, les remontages et les
régimes thermiques
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Sans agressivite excessive

Vins
conformes

Vins
limites
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Principaux objectifs technigues
pour gérer les risques (1)

Prendre le mieux possible:
Les ardmes de fruit de la pulpe et de la pellicule,
Les pigments,
Les polysaccharides de |la pulpe et de la pellicule
Les polyphénols les plus hydrosolubles de la pellic ule

Ne pas prendre, si possible :
— Les arOmes herbaces
— Les tanins agressifs dans la profondeur de la pelli cule

Prendre le moins possible les tanins solubles dans
I'’éthanol
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Principaux objectifs technigues
pour gérer les risques (2)

Eviter :

— Les odeurs de type soufrées qui augmentent les sens
herbacees et agressives au nez et en bouche (sensat
type « tanniques » metalliques et ameres)

— Les aromes et les godts de type chimiques
— Les sensations de type « tanniques » seches et ame

Eviter I'acidité volatile

Limiter l'utilisations de techniques correctives
soustractives (exemple: les collages) qui
désequilibrent I'équilibre colloidal et les interac
entre macromolécules et aromes
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Description des différents

“ remontages ".
Analyse rapide de leur points forts et leur points

faibles pour atteindre les 3 objectifs principaux:
longévité, propreté, equilibre
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Dominigee Delted Consultant

Ajout des vins de presse

Rythme des premiers soutirages

Durée de macération

Agitations

Levure inactivée

Régime thermique

Coinoculation levure-bactéries

Apport de bois

Enzymage

Type de pressurage

Macro-oxygénations

Nutriments pour la levure

\ _Type de « remontage »

Souche de bactérie lactique

Levure inactivée

Souche de levure

Ajustement du pH

Eraflage
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Forme de cuve favorable
aux echanges
solide - liguide et a une certaine
homogenéité 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 circuit
fermeée

Document Dominique Delteil Consultant

Usage professionnel interdit (formation, copie, art icle, documentation commerciale, etc.) sans | 'accord écrit de Dominique Delteil




Légende:

DMDS
Ethanethiol

Symbolisent les
composes soufrés
crées pendant la
fermentation
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i/ Passage préférentiel

o Wi dans le liquide

I'\ )
-

t

-.‘fl-:“f“

Jusgu’a 3-4 mg/L
d’oxygene dissous

& g 2
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Légende:

Oxygene

Composé . W
soufré éliminé‘("‘
par réaction

avec
| 'oxygene
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Chapeau toujours aussi compacte,
Certaines zones n’échangent
pas avec le liquide

Transfert de pigments
et de polyphénols

)

E
Iourdes
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Chapeau tres lessivé par endroits
par un liquide passant a haute pression
et haute vitesse
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Le pigeage traditionnel
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Pendant

Légende:

Partie du

chapeau {_
déstructurée,
favorisant les
échanges
Intenses avec le
liquide
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Chapeau moins compacte, échanges
intenses a faible pression et vitesse

Transfert de pigments
et de polyphénols

Encore plus

de ||
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Le pigeage amélioré
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Pendant
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Pendant

Légende:

Lies remises en
suspension
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Chapeau moins compacte, échanges
intenses a faible pression et vitesse

Transfert de pigments
et de polyphénols
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Le brassage du chapeau par de I'air
comprime
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Légende:

Grosse bulle
d 'air

Compresseur
draiir
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Pendant (2)

Légende:

Compose soufré
entrainé hors du
liquide par une
grosse bulle
dair

Compresseur
draiir
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Chapeau moins compacte, échanges
intenses a faible vitesse et pression du liquide

Entrainement de composeés
soufrés volatils

rh%'ransfert de pigments

et de polyphénols
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Le délestage
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Cuve de reception (>80%

de la capacité nominale de la cuve
de maceération)
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Etape n°la:

Vider completement la
cuve de macération
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Etape n°1b:

Vider completement la
cuve de macération
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Etape n°l1c:

Vider completement la
cuve de macération

o o o e—
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Etape n°1d:

Vider completement la
cuve de macération

o o o e—
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Etape n°2:

Laisser le chapeau de
marc se presser
legerement sous son

propre poids (de I’ ordre de
30-60 minutes)
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Etape n°3a:

Pomper le jus en
fermentation (ou le vin)
vers la cuve de
maceération.

Laisser les lies lourdes
dans la cuve de
reception
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Etape n°3b:

Pomper le jus en
fermentation (ou le vin)
vers la cuve de
maceération.

Laisser les lies lourdes
dans la cuve de
reception
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Etape n°4a:

Le chapeau percole a
travers le jus en

fermentation (ou le vin)
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Etape n°4b:

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

Le chapeau percole a
travers le jus en
fermentation (ou le vin)

Laisser les lies lourdes
dans la cuve de
reception
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Structure du chapeau modifiée. Echanges
intenses a faible vitesse
et pression du liquide

: ‘

Entrainement de composeés
soufrés volatils

Transfert de pigments,
de polyphénols,
de polysaccharides pariétaux

,
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Le délestage: le seul
« remontage » qui permet de :

Renouveler completement le jus inter-grain: par le
drainage complet, ET

Renouveler la majeure partie du jus intra-grain: pa
le léger pressurage du marc draine

Eliminer une partie importante des lies lourdes:

— moins de production direct de composés soufrés,

— moins de particules végétales avec une grande
relation surface/poids

— moins de boue venant de la poussiere rehydratée
par le jus
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Une action a intercaler entre les
« remontages »: I'agitation du liquide

avec un mixeur
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Pendant

Agitation
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Chapeau
moins compacte

Entrainement de composeés
soufrés volatils

Transfert de pigments
et de polyphénols
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Une action double a intercaler entre les
« remontages »: I'agitation du liquide

avec un mixeur et la
macro-oxygenation
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02

Macro-oxygenation avec de I'oxygene pur
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Chapeau
moins compacte

Entrainement de composeés
soufrés volatils

Transfert de pigments
et de polyphénols

a SmOin
Ienératriceg

Co .
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Le régime thermique de
maceration

Note: les considérations sur les
températures sont valables dans le
cadre de Bonnes Pratiques de
vinification classique en rouge, en
particulier avec éraflage et foulage
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Certains phénomenes sont peu
dépendants de la tempeéerature

Libération des polysaccharides, pigments et
tannins facilement liberables des baies a
maturité cellulaire, en particulier si enzymage
Initial

Ramollissement de la baie

_ibération des pépins de la baie foulee

Production de lies végéetales en fond de cuve
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Certains phénomenes sont tres
dépendants de la tempeéerature

« Vitesse de multiplication de la levure et en
conséquence, son stress

Vitesse de production et d’excrétion d’éthanol, et
en conseguence l'usure physiologigue de la
membrane levurienne, y compris quand il y a une
faible concentration d’eéthanol dans le jus

Taux supérieur de production de composes
soufrés (par gramme de sucre fermente) et
vitesse de production
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Principales consequences de
températures de maceration
superieures a 24-25°C

 Moins de temps pour réaliser les actions
iIndépendantes de la température avant d’atteindre
un taux d’éthanol éleveé et ses extractions plus
violentes de solvant

Plus de stress de la levure, plus de composeés
soufres, produits plus rapidement: moins faciles a
gerer en temps réel

Pas de gain notable sur la diffusion des pigments,
polysaccharides et polyphénols facilement
extractibles en debut de macération
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Les remontages et la température
sont-ils les seuls facteurs importants

pour la longevité et I'equilibre des
VIiNnS?
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Effet de la souche de levure sur la
longévite des vins

\ &

ICV-D254 | ICV-K1Marquée |\
Photo : 2003
Récolte : 1994

Cépage: Grenache Noir
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Les autres facteurs cles qui pilotent:
® | a diffusion d’élements intéressants
du raisin,

® | eur stabilisation en temps réel
Et qui limitent:

® |es diffusions d’éléments peu
Intéressants ou dangereux,

par rapport aux objectifs definis
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Ajout des vins de presse

Rythme des premiers soutirages

Durée de macération

Agitations

Levure inactivée

Régime thermique

Coinoculation levure-bactéries

Apport de bois

Enzymage

Type de pressurage

Macro-oxygénations

Nutriments pour la levure

\ _Type de « remontage »

Souche de bactérie lactique

Levure inactivée

Souche de levure

Ajustement du pH

Eraflage
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Comment combiner tous ces facteurs
de facon cohérente pour atteindre des

objectifs de style et de longévite
adaptés a un segment commercial

donneé ?
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Trois exemples cohérents pour 3
styles de vins
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Gamay fruité, 4-6 euros (F.O.B.)

consommeé dans les 12-18 mois,
raisins sains a 12,5%vol Pot.
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Régime thermique, durée de
cuvaison et premiers soutirages

Soutirer

1 semaine Densite

Soutirer 12 heures apres I'eécoulage
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Phase préfermentaire:
remplissage de la cuve

3 g/hl SO,
sTartriqgue pour pH 3,40
Si nécessaire
*Erafler
*Fouler
Enzymer
eLevurer | P o
(exemple ICV-GRE ou BM4x4) N Y
«Copeaux, chéne francais, . -> ~<_
100 g/hl,
(Toasté Moyen Plus) Soutirer 12
«Apporter de la levure s

Inactivée (exemple OptiRed)

A
-
y
[
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Maceération fermentaire

Délestage + Bact. lactiques (exemple VP41) +

2 Agitations + 2 Oxygene + Brassage air
-_— Dél. + 2 Agit. + 2 O2 + Brassage
N\ Dél. +2 A. + 202 + B.

\’ Dél. +2 A. + 202 + B.

\ ’Dél.+2A.+202+B.
t \\’Dél.+2A.+202+B.
Dél. +2 A. + 202 + B.
Nutrition

complexe TP
(exemple ~ — —

Fermaid E)
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Programme journalier pendant
la maceération fermentaire

Macro : 4 a 6 mg/L
+ Agitation
Macro : 4 a6 mg/L
+ Agitation

1 journée de travalil
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Macro-oxygénation pendant la macération
fermentaire et la fin de fermentation
alcooligue

2 fois 4 mg/L
— q" 2 fois 4 mg/L
N\ 2 fois 6 mg/L

\” 2 fois 6 mg/L
\ ’2 fois 6 mg/L
2 fois 4 mg/L
N 2 fois 4 mg/L
L

— -

Macro-ox. continue
2 mg/L/jour
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Travail des vins de presse avant eventuelle
ré-incorporation au vin de goutte

1. Presser a <0,5 bar, enzymer, pH 3,30
2. Soutirer apres 12 heures
3. Soutirer a nouveau apres 24 heures, pH 3,30

4. Soutirer a nouveau apres 48 heures. Verifier si
\ le vin est sec. Assembler avec le vin de goutte si

analytiguement et sensoriellement conforme

\ /\1

\\\\ 4
1\“:—

Macro-ox. continue
5 mg/L/jour
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Pinot Noir complexe, 12-15 euros (F.O.B.)

consomme dans les 24-60 mois, raisins
sains, concentres, 13,5-14%vol Pot.
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Régime thermique, durée de
cuvaison et premiers soutirages

N

Ecouler
N \
|
/ 1 semaine — —t

Soutirer 12 heures apres I'écoulage
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Phase préfermentaire:
remplissage de la cuve

3 gl so, P

sTartrique pour pH 3,30
Si nécessaire 0

sErafler 8
Fouler Ecouler \
-_"y

.Enzymer 1 semaiine = -

eLevurer 112
(exemple RC212) Soutirer 12 heures aprés 'écoulage

*Blocs, chéne francais,

300 g/hl, (Toasté Moyen Plus)
*Apporter de la levure
inactivée (exemple OptiRed)
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Macération pré-fermentaire et
fermentaire

Nutrition organique (exemple Fermaid O)

2 Déelestages + Bactéries lactiques

,’ (exemple VP41) + 2 Pigeages + Agit. + O2
A A N 2 Dél. + 2 Pig. + Agit. + O2
" ’ 2 Dél. + 2 Pig. + A.+ O2

Del. + 2 Pig. A. + O2

Delestage sous \ ( Dél. + 2 Pig. + A. + 02
protection CO2. Dél. + 2 Pig. + A. + 02

Fl)Ji:bourbage du rition S 4 Déla+ 2 Pig.+A. + 02
: complexe ’ D.P.A.O
-

exemple
( P —_

Fermaid E) — / /
g |
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Programme journalier pendant
la maceération fermentaire

Macro : 2 a 4 mg/
+ Agitation
Macro : 2a 4 mg/L
+ Agitation

1 journée de travalil
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Macro-oxygénation pendant la macération
fermentaire

2 fois 2 mg/L
N 2 fois 3 mg/L

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

A,

\

Macro-ox. continue
2 mg/L/jour

2 fois 4 mg/L
( 2 fois 4 mg/L
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Travail des vins de presse avant eventuelle
ré-incorporation au vin de goutte

1. Presser a <0,5 bar et enzymer, pH 3,30
2. Soutirer apres 12 heures
3. Soutirer a nouveau apres 24 heures

4. Soutirer a nouveau apres 48 heures. Verifier
si le vin est sec. Assembler avec le vin de
goutte si analytiguement et sensoriellement
conforme

\ < >

\—

D S

Macro-ox. continue
2 mg/L/jour
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Merlot complexe, 12-15 euros (F.O.B.)
consomme dans les 24-60 mois,

raisins sains, concentres,
a 13-13,5%vol Pot.
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Régime thermique, durée de
cuvaison et premiers soutirages
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Ecouler et soutirer 12 heures apres
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Phase préfermentaire:
remplissage de la cuve

3 gl so, P

eTartrigue pour pH 3,50 22°C
Si nécessaire 20°C
Erafler
*Fouler
Enzymer
el evurer
(exemple ICV-D254) Ecouler et soutirer 12 heures aprés
*Blocs, chéne francais,
300 g/hl, (Toasté Moyen Plus)
*Apporter de la levure
inactivée (exemple OptiRed)
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Maceération fermentaire

2 (Délestages + Agit. + O2 + Brassages air) +

Bactéries lactiques (exemple VP41)
—— N 2 (Del. + Agit. + O2 + Brassage)
|'Z(Dél. +A. +02+B)
2 (Dél.+ A.+02+B))

\” Dél. + 2 (A. + 02 + B).
t N\ ’Dél.+2(A.+02+B.)

\ ’Dél.+2(A.+02+B.)
Nutrition )
complexe
(exe'?nple M
Fermaid E)
Tous les jours: 2 agit. + 2 brass.
Délestage 1 jour sur 2
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Programme journalier pendant
la maceération fermentaire
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Macro : 4 a 6 mg/L
+ Agitation

1 journée de travalil
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Macro-oxygénation pendant la macération
fermentaire et la macération post-
fermentaire

2 fois 4 mg/L
— N 2 fois 6 mg/L
’ 2 fois 8 mg/L
2 fois 8 mg/L

\” 2 fois 8 mg/L

N\ ’2 fois 6 mg/L
\ 2 fois 6 mg/L
N 2 fois 4 mg/L
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Macro-ox. continue Macro-ox.
5 mg/L/jour 1 mg/L/jour
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Travail des vins de presse avant eventuelle
ré-incorporation au vin de goutte

1. Presser a <0,5 bar, enzymer, pH 3,40
2. Soutirer apres 12 heures
3. Soutirer a nouveau apres 24 heures, pH 3,40

4. Soutirer a nouveau apres 48 heures. Verifier si
le vin est sec. Assembler avec le vin de goutte si
analytiguement et sensoriellement conforme
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Macro-ox. continue
5 mg/L/jour
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