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BASES THEORIQUES DU
CHAUFFAGE DE LA VENDANGE
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PROBLEMATIQUE DE L'EXTRACTION CLASSIQUE
COUPLE TEMPS / ALCOOL

Tanins (mg/L)

Anthocyanes (mg/L)

FA + 2j FA + 7] Décuvage

- Le taux d’anthocyanes atteint un plateau en cours de maceération, parfois
trop tard sur faible maturité.
- Le taux de tanins augmente jusqu’au moment du décuvage.
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QUE SAIT-ON A L'ENTREE EN CAVE ?
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NOTRE APPROCHE
METHODOLOGIQUE

e L'EVOLUTION AROMATIQUE DES RAISINS PERMET DE
DEFINIR DES BASES AROMATIQUES - INGREDIENTS

VEGETAL  FRUITS FRAIS FRUITS NEUTRE FRUITS MURS FRUITS
PYRAZIQUE FRAIS CONFITURES



NOTRE APPROCHE
METHODOLOGIQUE

 CHAQUE PARCELLE PEUT ETRE AFFECTEE A UN OU PLUSIEURS
INGREDIENTS EN FONCTION DE LA DATE DE VENDANGE

PARCELLE 1
PARCELLE 2 e '.:.‘
PARCELLE 3

PARCELLE 4



CHOIX DES PARCELLES APTES
AU THERMO-TRAITEMENT

&

QUANTITE DE SUCRES PAR BAIE dyostem

SOUS-MATURITE
MATURITE

SOUS-MATURITE

BLOCAGE DE MATURITE




PROFIL DE MATURATION ET PROFIL VIN

CHARGEMENT EN
SUCRES

SUCROSITE
GRAS

T VERTS / TDURS

DURE (JOUR)



UNE EXTRACTION MAITRISEE

L'EXTRACTION DES TANINS ET DES ANTHOCYANES PEUT ETRE QUALIFIEE

QUANTITATIVEMENT QUALITATIVEMENT -
TENEUR EN ANTHOCYANES ET TANINS BALANCE TANINS / ANTHOCYANES
TAN (MG/L) R = TAN/ANC
ANC (MG/L)

LES DIFFERENTES TECHNIQUES D'EXTRACTION VONT PERMETTRE DE JOUER SUR
CES DEUX CRITERES. LE PROCESS MIS EN OEUVRE DEPENDRA DES OBJECTIFS FIXES.



LES 4 PARAMETRES DE
L'EXTRACTION

AGITATION




Température de chauffage

Evolution générale du ratio R durant
la macération a chaud

4.5
4
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—e—75°:y =|0,1145 + 2,6325
5 63°:y =|0,06635 + 2,385
0 Bl - SR 15

- En fin de chauffe, le Ratio est plus important.

—> Le ratio augmente plus rapidement.



polyphénols (mg/l)

Extractibilité du raisin
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Variation du ratio (su)

Facteur temps

Classe

Durée
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Tanins (mg/ L)

- Comparaison des Ratios Merlot a MPC = 5/7 H selon les

Influence du terroir

differents sites (toutes temperatures de chauffe confondues).

5000 -

3500

ANC TAN
R IPT
(mg/L) | (mg/L)
RZN 1060 3114 2,94 78
LGN 1044 3139 3,04 76
BZT 1453 3373 2,32 91,15
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Influence du cépage

EVOLUTION DU MOUT - MACERATION -
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- Le Cabernet Sauvignon est le cépage qui reagit le plus violemment au
chauffage, tout en gardant un équilibore TAN/ANC stable.

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



Effet combiné cépage /

Dissimilarité

maturité
Dendrogramme intra modalité. inter cépage

12,00 Les merlots, récoltés a des

| périodes différentes, sont

| appariés dans la classification
810 —> La différence de maturité ne
E,JD compense pas la différence

| entre cépage.

—

=
CSB II
)
CFB
Y
MB 1
MB 2

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




Suivi d’atelier thermo-
vinification

Raisin saigné ou direct (réglage débit réel)

Cuve stockage sulfité 8 g/hl
Essai suivi total/libre

Chauffage 65/75°C (mesure A temp C) Suivi de la population

Mesure temp. (delta + 10°C) de levures apiculées
anneau liquide (suivi constant/trace) y
Enzyme Extraction 2 g/hl (microscope)

Macération 65/ 75°C — 4/8 heures
Suivi spectro (D.O. 280/320/520) + échantillonnage
Sulfitage 5 g/hl (essai suivi total/libre)

MPCG65/75 °C - 4/8 heures
Croisement F.A. marc frais
30a70 %

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

Stabulation a froid RSV/ Flottation > 55°C
bourbes rosé non chauffé ? Suivi de température et turbidité IR
Obijectif 300-400 NTU




Clarification des modats
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Gestion du sulfitage

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

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

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



La flottation comme
alternative

Tableau 1 : Performance d'un filtre rotatif de 6 m2,
Filtration de bourbes de décantation statique
(modts issus de chaine de thermovinification).

Quantité d'adjuvant utilisé 1.7 kag/hl
Duree encollage 45 minutes
Durée de filtration 5h45
Durée débatissage-nettoyage 25 minutes
Deébit de filtration 2.5 hl/h/m?2
MES avant filtration (en poids) 16.3
Turbidité des molts apreés filtration (NTU) 147




Clarification des mouts

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

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

= A froid apres sulfitage, la stabulation sur
bourbes = profil fruité pour F.A. a 23°C



La fermentation alcoolique

INFLUENCE DU DEROULEMENT DE LA
FERMENTATION SUR LE GAIN EN

4000 ANTHOCYANES ET TANINS.
Arréts de

fermentation \.
3000 -+

(FA > 30 jours) /‘\
2000

Témoins pas d'arrét de
1000 pas d'arréts [— fermentation

/ fermentation | |FA = 12 jours
0 ‘ \

T
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800 1000
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| m TEMOINS m THERMO 63°

@ Essai 633 \

o A faible turbidité (<50 NTU), la tempeérature est proche de 18°C, alors qu’'a
turbidité proche de 400 NTU, le fruit et le gras sont conjugués a 23°C

e Micro-Oxygénation nécessaire pendant la F.A.



Oxygene et phase liquide
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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

O, dose

MICRO-02
10 a 20 ml/I/mois

MICRO-02
n 1,5 ml/I/mois jusqu'a \ ; Temps
.> 1,59 ouverture (3 sem a 2 m
Bois Frais mois maxi). 1a2gf ¥
Ta2gN Douolz

CLIQUEUR DC 190 ou 210
4'00"/30 hl a P=3 bars Caia. tonsid
Qd d=d;,;-20. R

Ccnaufiz 130°



Dégustation des vins de
thermo

Intensité Arématique (+) —=—THERMO
—#—TEMOIN
Tanins Verts (+) ] Fruit Frais (+)
Tanins Secs (+) Amylique (+)
Tanins Durs (ns) Vegeétal (+)

Volume (ns)



Un raisin, une voie

Végétal Fruits frais Fruits Neutre Fruits Fruits
pyrazigue frais mars confiturés

T T By

THERMO MPE THERMO  ONGUE
MACERATION



La technologie
du bain marie

Entrée
Vendange

v .

ambianie

Grille d'égouttage
Temp
ambiarte o e
Sorlie g \ Goulotte de fransfert
Jus rose dans la

Caisson d'immersion

70 a8s°C
Anneau liquide Entrée
Anneau liquide
Goulotte de transfen

_ Grille d'égouttage
Vendange traitée

‘Vendange iraiée
Sartie Anneau iquide
Wise en lempéraiure

__Cuve de macération

Sortie Thermocompact |

vers Pressage X
ou Cuve de ‘aﬁnlfmlnonl

65 a 80°C

Deuxiéme mise en température
injection des jus
caloporteur

Sortie vendange
traitée

Récupération jus caloporteur
pour mise en température

Prémiére mise en température
Injection du jus caloporteur

Entrée vendange
température ambiante

Systeme thermocompact ® et Egoutteur tangentiel ® IMECA




La technologie
du bain marie

Chauffage instantané et précis jusqu’a 90°C

Extraction optimale a privilégier sur ratio T/A élevés
et/ou niveaux bas

Trituration limitee sur derniers modeles de type
Egoutteur Tangentiel

Possibilité de traiter et convoyer de la vendange
saignée : gestion délicate de 'anneau liquide

Bonne évaporation des pyrazines

Possibilité de flash-pasteuriser le jus saigné
Technologie de I'anneau liquide contraignante
Nettoyage lourd, fonctionnement continu nécessaire



Les échangeurs thermiques

Retour mott chauffe
Eau chaude
e intervention en temps voulu R }
- traitement par batch Chauffage du |
. . . , . moat, de Ia Eau refroidie
* phase liquide impérative | vendange
o température limite et rompe
hétérogene
| v | »‘,_:

e concentration possible

Cuve

Refroidissement
du modt.

L,

Pompe

« économie d’énergie

e pesoinde AT C élevé

bl oo - efficace sur pyrazines et
géosmine




Les échangeurs a vendange

Procédeé type Rotathermic

Trituration de la vendange nécessairement
avec son jus

Chauffage moins performant en terme de
précision, rapidité et homogéneéiteée

Equipement simple, économique, hygiénique
Equipement suffisant avant Flash-détente



Variations autour de la
maceration : le thermo-mix.

Objectifs : gagner en expression variéetale en
conservant les atouts du chauffage

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

Avantage : couleur, sucrosite, gras et aromes
variétaux

Limite : maturité physiologique des raisins non
chauffés impérative



Variations autour de la
maceération . chauffage
de marcs saigneés.

Objectifs : valoriser des marcs saignés

Moyens : pressurage de 50 % des cuves apres
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 apres reconstitution des phase



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

Objectifs : gagner en expression variéetale 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 colts

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



PROCESS NON
CLARIFIE
wru IRETAL

>1000

 PAS DE CLARIFICATION

« TEMPERATURE MOYENNE
« CARACTERE VARIETAL
0 FERMENTMRE « VOLUME EN BOUCHE
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