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Bases théeoriques du 
chauffage de la vendange

Chauffer rapidement de 
façcon homogèene au-delaà 

de 60°C !



Probleématique de l’extraction classique 
couple temps / alcool

 Le taux d’anthocyanes atteint un plateau en cours de macération, parfois 
trop tard sur faible maturité.
 Le taux de tanins augmente jusqu’au moment du décuvage.

Début 
FA

FA + 2j FA + 7j Décuvage

Temps

Anthocyanes (mg/L)

Tanins (mg/L)

co
nc

en
tra

tio
n



Cuve de 
macération

Pressurage

Refroidissement

FA 
phase 
liquide

THERMOMACERATION

Cuve de 
stockage, 

cuve tampon

Chauffage
rapide de la 
vendange

Réception

FA 
sous 
marc

Refroidissement

Pressurage

MACERATION PREFERMENTAIRE A 
CHAUD

Pressurage

Refroidissement

FA 
phase 
liquide

THERMOVINIFICATION

SO2

http://images.google.fr/imgres?imgurl=http://www.freinet.org/creactif/ouzilly/ds-raisin.jpg&imgrefurl=http://www.freinet.org/creactif/ouzilly/DS-raisin.htm&h=351&w=233&sz=14&tbnid=3Cq_zQCefi8J:&tbnh=116&tbnw=77&hl=fr&start=9&prev=/images%3Fq%3Draisin%26svnum%3D10%26hl%3Dfr%26lr%3D%26sa%3DN�
http://images.google.fr/imgres?imgurl=http://www.freinet.org/creactif/ouzilly/ds-raisin.jpg&imgrefurl=http://www.freinet.org/creactif/ouzilly/DS-raisin.htm&h=351&w=233&sz=14&tbnid=3Cq_zQCefi8J:&tbnh=116&tbnw=77&hl=fr&start=9&prev=/images%3Fq%3Draisin%26svnum%3D10%26hl%3Dfr%26lr%3D%26sa%3DN�
http://images.google.fr/imgres?imgurl=http://www.freinet.org/creactif/ouzilly/ds-raisin.jpg&imgrefurl=http://www.freinet.org/creactif/ouzilly/DS-raisin.htm&h=351&w=233&sz=14&tbnid=3Cq_zQCefi8J:&tbnh=116&tbnw=77&hl=fr&start=9&prev=/images%3Fq%3Draisin%26svnum%3D10%26hl%3Dfr%26lr%3D%26sa%3DN�


Que sait-on aà l’entréee en cave ?

Input actuel

Input réeel



Notre approche 
méethodologique

• l’éevolution aromatique des raisins permet de 
deéfinir des bases aromatiques  ingréedients
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frais



Notre approche 
méethodologique

• chaque parcelle peut êetre affectéee àa un ou plusieurs 
ingreédients en fonction de la date de vendange
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Choix des parcelles aptes 
au thermo-traitement
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Profil de maturation et profil vin
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L’extraction des tanins et des anthocyanes peut êetre qualifiéee 
:

Quantitativement :

Teneur en anthocyanes et tanins

TAN (mg/L)

ANC (mg/L)

Qualitativement :

Balance tanins / anthocyanes

R = TAN/ANC

Les difféerentes techniques d’extraction vont permettre de jouer  sur 
ces deux criteres. Le process mis en œoeuvre déependra des objectifs fixeés. 

Une extraction maiîtrisee



Les 4 paramèetres de 
l’extraction

Tempeérature
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Evolution générale du ratio R durant 
la macération à chaud
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 En fin de chauffe, le Ratio est plus important. 

 Le ratio augmente plus rapidement. 

Modélisation de 
l’évolution du ratio 
pour les essais 
2005



Extractibilité du raisin
LAPLACE (HOURCADET = 63°C et PETROL = 75°C, 2004)

Extraction en MPC sur 2 vendanges à 2 températures différentes 
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Variation du ratio TAN/ANC  en fonction de la durée de la 
macération à chaud
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Facteur temps
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(h) 

R TAN ANC

1 23,25 3,57 3779 1061

4 15 3,34 3281 982

3 8,5 3,09 3294 1065

2 7,5 2,54 3049 1179



REPARTI T I ON DES MERLOT S PAR SI TES -  STADE 
DECUVAGE
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Influence du terroir
 Comparaison des Ratios Merlot à MPC = 5/7 H selon les 
différents sites (toutes températures de chauffe confondues).

ANC 
(mg/L)

TAN 
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R IPT

RZN 1060 3114 2,94 78

LGN 1044 3139 3,04 76

BZT 1453 3373 2,32 91,15

RZN
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Influence du cépage
EVOLUTI ON DU MOUT -  MACERATI ON -  BUZET
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 Le Cabernet Sauvignon est le cépage qui réagit le plus violemment au 
chauffage, tout en gardant un équilibre TAN/ANC stable.

 Le merlot garde lui aussi une balance stable mais réagit beaucoup 
plus faiblement. 



Effet combiné cépage / 
maturité

Cépage IPT ANC TAN R

CS 144 2463 5206 2,11

CF 104 1313 4429 3,37

M 1 91,5 1482 3378 2,28

M 2 90,8 1425 3369 2,36

Les merlots, récoltés à des 
périodes différentes, sont 

appariés dans la classification 
 La différence de maturité ne 

compense pas la différence 
entre cépage. 



Suivi d’atelier thermo-
vinification

Raisin saigné ou direct (réglage débit réel) 
Cuve stockage sulfité 8 g/hl

Essai suivi total/libre

Macération 65 / 75°C – 4/8 heures
Suivi spectro (D.O. 280/320/520) + échantillonnage

Sulfitage 5 g/hl (essai suivi total/libre)

Chauffage 65/75°C (mesure Δ temp C)
Mesure temp. (delta + 10°C)

anneau liquide (suivi constant/tracé)
Enzyme Extraction 2 g/hl

Sulfitage 5 g/hl (essai suivi total/libre)
Egouttoir-Pressoir
Enzymage 1 heure

RSV/ Flottation > 55°C
Suivi de température et turbidité IR

Objectif 300-400 NTU

Stabulation à froid 
bourbes rosé non chauffé ?

MPC65/75 °C - 4/8 heures
Croisement F.A. marc frais

30 à 70 %

Suivi de la population 
de levures apiculées

(microscope)



Clarification des moûts
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Source : revue française d’œnologie, n°= 184

+ 6 à 8 % de jus constaté sur 40000 hl vinifiés



Gestion du sulfitage

• A l’encuvage : éviter les développements de 
levures apiculées en cuve de stockage, attente 
de traitement (prestataire/flux de raisin) ;

• Avant pressurage : pour diminuer la 
contamination du pressoir continu ;

• Avant clarification : éviter les départs en F.A. 
spontanée (CO2 et nutriments), avant 
stabulation, RSV ou flottation. 



La flottation comme 
alternative



Clarification des moûts

• A chaud sur filtre rotatif ou filtre presse,
les turbidités basses < 50 NTU = profil
fermentaire pour F.A à 18 °C

 A chaud, la flottation assure des turbidités
comprises entre 150 et 400 NTU = profil
fruité pour F.A. à 23°C

 A froid après sulfitage, la stabulation sur
bourbes = profil fruité pour F.A. à 23°C



La fermentation alcoolique
I NFLUENCE DU DEROULEMENT DE LA 

FERMENTATI ON SUR LE GAI N EN 
ANTHOCYANES ET TANI NS.

0

1000

2000

3000

4000

0 200 400 600 800 1000

anthcoyanes ( % )

ta
n

in
s 

(%
)

TEMOINS THERMO 63° Essai 633

Arrêts de 
fermentat ion 
(FA >  30 jours)

pas d'arrêt  de 
fermentat ion
FA =  12 jours

Témoins
pas d'arrêts 

fermentat ion

• A faible turbidité (<50 NTU), la température est proche de 18°C, alors qu’à 
turbidité proche de 400 NTU, le fruit et le gras sont conjugués à 23°C

• Micro-Oxygénation nécessaire pendant la F.A.



Oxygène et phase liquide

suivi de densité
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Stabilité des vins de thermo
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Stabilité des vins de thermo
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Stabilisation des vins 
de thermo
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5 à 6 mois maxi. et/ou stockage à froid.

CLIQUEUR
4’00’’/30 hl à P=3 bars
Qd d=dinit-20.

MICRO-O2
1,5 ml/l/mois jusqu’à 
ouverture (3 sem à 2 

mois maxi).
1,5 g/l 

Bois Frais 1 à 2 g/l
Double 

Chauffe 180°
1 à 2 g/l

DC 190 ou 210
Café, toasté.

MICRO-O2
10 à 20 ml/l/mois.

Centrifugation



Dégustation des vins de 
thermo
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Un raisin, une voie

Végétal Fruits frais 
pyrazique

Fruits 
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La technologie 
du bain marie

Système thermocompact ® et Egoutteur tangentiel ® IMECA



• Chauffage instantané et précis jusqu’à 90°C
• Extraction optimale à privilégier sur ratio T/A élevés 

et/ou niveaux bas
• Trituration limitée sur derniers modèles de type 

Egoutteur Tangentiel 
• Possibilité de traiter et convoyer de la vendange 

saignée : gestion délicate de l’anneau liquide
• Bonne évaporation des pyrazines
• Possibilité de flash-pasteuriser le jus saigné
• Technologie de l’anneau liquide contraignante
• Nettoyage lourd, fonctionnement continu nécessaire

La technologie 
du bain marie



Les échangeurs thermiques
Chaudi
ère

Chauffage du 
moût, de la 
vendange

Refroidissement 
du moût.

• intervention en temps voulu

• traitement par batch

• phase liquide impérative

• température limite et 
hétérogène

• concentration possible

• économie d’énergie

• besoin de Δ T C élevé

• efficace sur pyrazines et 
géosmine



Les échangeurs à vendange

• Procédé type Rotathermic 

• Trituration de la vendange nécessairement 
avec son jus 

• Chauffage moins performant en terme de 
précision, rapidité et homogénéité

• Equipement simple, économique, hygiénique

• Equipement suffisant avant Flash-détente



Variations autour de la 
macération : le thermo-mix.

• Objectifs : gagner en expression variétale en 
conservant les atouts du chauffage

• Moyens : assemblage de raisins chauffés et de 
moût issus de thermo-traitement ou raisins 
chauffés et raisins non chauffés

• Avantage : couleur, sucrosité, gras et arômes 
variétaux

• Limite : maturité physiologique des raisins non 
chauffés impérative 



Variations autour de la 
macération : chauffage

de marcs saignés.

• Objectifs : valoriser des marcs saignés

• Moyens : pressurage de 50 % des cuves après 
saignée pour reconstituer la phase liquide

• Avantage : concentration, couleur et sucrosité 
sur des raisins de faible maturité

• Limite : outil de type échangeur obligatoire 
pour chauffer après reconstitution des phase



Variations autour de la 
clarification : F.A. sur bourbes.

• Objectifs : gagner en expression variétale en 
conservant les atouts du chauffage

• Moyens : batonnage et micro-oxygénation 
continus en F.A 

• Avantage : concentration, couleur et sucrosité 
sur process continu avec réduction des coûts 

• Limite : niveau de structure et ratio élevé, 
maturité physiologique requise 
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