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répondre aussi efficacement à notre demande. En effet, son matériel permet de chauffer des contenants de 30 tonnes de 

vendanges en très peu de temps. Ceci est un point très important car il faut franchir la barre délicate des 40/50 ° le plus 

rapidement possible pour éviter le développement de la laccase. Nous travaillons depuis plusieurs années avec Thermo 

Conseil qui reste à notre écoute pour répondre de mieux en mieux à nos besoins.

Intérêts organoleptiques

	 L’intérêt d’une telle technique est de limiter les fermentations parasites avec un minimum de sulfitages et de 

permettre une cuvaison à faible température. Cette dernière est idéale pour obtenir des cuvées « sur le fruit », qui mettent 

en évidence tous les arômes naturels dégagés pendant la fermentation du raisin : cassis, mûre, framboise, cerise, fraise… 

caractéristiques des Beaujolais. 

	 Elle permet de pallier à certains millésimes qui présentent une maturité insuffisante. La chaleur optimise l’extraction 

des composés phénoliques. Les vins ressortent plus colorés, plus tanniques, plus fruités, plus persistants. L’acidité totale 

est supérieure, mais le pH est peu modifié. La fermentation malo-lactique est alors plus délicate à gérer du fait d’un 

enclenchement plus tardif. 

	 Contrairement aux thermovinifications classiques sans macération avec le marc, les couleurs sont stables dans 

le temps et la structure du vin correspond à un vin rouge classique. Dans le cas de vendanges altérées, cette technique 

associée au pressurage direct limite l’extraction du défaut moisi terreux dû à la géosmine.

 Rémy BONJOUR

Œnologue, Caviste - Cave des Producteurs des Grands Vins de Fleurie (69220)

12] P roduits de Nettoyages
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P L A N  D ’ H Y G I E N E

_ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ 

p o u r  :  T o u r s  A e r o r e f r i g é r é e s
C h a u d i è r e s  E t  P o m p e s

 
Détartrage : En Circuit fermé
DEPTAL RIV : 8% en circuit fermé ou trempage

Rinçage : Jusqu’à test de rinçage négatif

Détartrage, Désinfection et Dérougissage : Pulvérisation ou circuit 
fermé
Sans chlore :

DEPTAL RIV + DEPTIL PA5	  : 5% + 1 % pendant 20 minutes 
Rinçage : Jusqu’à test de rinçage négatif

						      (Ne pas mélanger pur)

_ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ 

p o u r   :  P e t i t s  M a t e r i e l s 
Tu y a u x  R a c c o r d s

Détartrage, Désinfection et Dérougissage :  circuit fermé
Sans chlore :

DEPTAL RIV + DEPTIL PA5	  : 5% + 1 % pendant 20 minutes 
Rinçage : Jusqu’à test de rinçage négatif

						      (Ne pas mélanger pur)
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13]  La MPC par dominique morel - oenologue - durafroid sa 

LA MACÉRATION PRÉFERMENTAIRE À CHAUD  M.P.C.

Dans de nombreux vignobles de vins rouges, l’extraction de la couleur et des composés de la 
pellicule devient un sujet important et les techniques d’extraction par la chaleur se développent.

Pour le cépage Gamay, dans nos coteaux granitiques l’extraction naturelle par la chaleur possède un 
triple avantage :

Une couleur plus soutenue-	
Un fruité plus présent-	
Un volume en bouche supérieur -	

Rappelons par ailleurs que la MPC est la seule technique qui permet d’obtenir une meilleure 
extraction de couleur, de tanin et d’arômes, toutes les autres techniques d’amélioration de la 
structure ou de la couleur entraînent une diminution du potentiel aromatique.

CONDITIONS À RESPECTER POUR RÉUSSIR UNE M.P.C.

1- il faut choisir une vendange adaptée de bonne qualité

	 L’intérêt premier d’une MPC est d’obtenir un vin avec une belle robe, la technique 
permettant une forte 		 extraction des constituants de la pellicule, mais il faut des raisins à 
maturité phénolique.
Si la maturité est incomplète avec une vendange de faible qualité, la MPC améliorera l’aspect 
aromatique mais n’aura pas d’ effet sur la structure du vin.
Choix de la vendange pour une MPC :

	 - Vendange excellente  	 - Bonne origine			   pas de MPC
- Bonne exposition

					     - Bonne maturité
					     - Raisins sains
					     - Vendange non grêlée

	 - Vendange correcte	 	 - 1 ou 2 des critères favorables	 MPC bénéfique 
   					     précédents ne sont pas obtenus	
	
	 - Vendange médiocre		 - Aucun des critères favorables	 MPC «sanitaire »

 
2- encuvage avec ou sans éraflage

Tout est possible à condition de travailler soigneusement.
Attention toutefois aux matériels utilisés afin de ne pas triturer la vendange qui pourrait développer 
un caractère végétal.
Si l’éraflage- MPC est pratiqué sur une vendange relativement acide, l’absence de rafles limite 
l’augmentation de PH pendant la macération et peut rendre le vin vif.
Dans tous les cas, le 1 er quart de la cuve sera rempli en vendange entière pour avoir un effet de 
drainage.
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	 3-Sulfitage

Depuis plusieurs années, nous recherchons la meilleure maturité à la récolte, dans le même temps 
nous observons une montée des populations de bactéries et levures indésirables associée à une 
diminution des doses de SO2 utilisé à l’encuvage.

Tous ces paramètres vont dans le même sens :

	 Sur des raisins à forte maturité, le développement de micro-organismes est supérieur et la 
teneur en azote assimilable est plus faible.

	 Un sulfitage mal raisonné associé à une hygiène manquant de rigueur peut conduire à un 
départ en fermentation languissant et le développement de micro-organismes indésirables.

S’il est vrai que la MPC , par l’action de la chaleur va neutraliser et détruire en grande partie les 
micro-organismes, une partie de ceux-ci va quand même résister dans des zones de la cuve moins 
bien chauffées (fond de la cuve notamment).

Il peut être judicieux de réaliser un sulfitage raisonné sur le volume de jus libéré à l’encuvage.

Cet apport modéré de SO2 au tout début du remplissage permettra une action sanitaire avant le 
début du chauffage de la cuve qui parfois est décalé de quelques heures.
Si le refroidissement est effectué avec un évaporateur refroidisseur, le SO2 sera éliminé et n’aura pas 	
	 d’incidence sur la valeur de SO2 total du vin.

	 - sur vendange saine, avec un chauffage décalé		  SO2	 3 - 5 g / hl de jus
( env 10 / 12 hl de jus fond de cuve)

	 - sur vendange surmure, avec un chauffage décalé		  SO2	 6 - 8 g / hl de jus
										          fond de cuve
	

- sur vendange altérée, avec un chauffage décalé	 SO2	 5 - 7 g / hl du volume 
total de la cuve

- sur vendange saine, avec un chauffage immédiat		  SO2  	 0 g / l

4- Le chauffage.

Privilégier l’utilisation d’une chaudière vinicole qui réunit la sécurité de chauffe et la rapidité.

Il faut :
- Un dispositif sur le dessus de la cuve qui répartisse au mieux le jus chaud, sans aspersion (risque 
de mousse et de brûlure)
- Un chauffage rapide au début pour passer le plus rapidement la zone de température 40 / 50°c, 
favorable aux activités enzymatiques.
( avec l’utilisation d’une chaudière de 265 kw, le jus sort à plus de 60°c en un passage)
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- Un chauffage plus lent à la fin pour avoir une bonne répartition de la température dans la cuve.	

5 - La température de chauffage. 
C’est un des choix les plus importants pour le résultat final.

La température de chauffage joue un rôle très important.

- Si l’on recherche l’extraction maximum : Chauffer à 70 °c
- Si l’on recherche l’extraction optimum	 : Chauffer à 60 °c
	
D’un point de vue aromatique, plus une cuve est chauffée à haute température, plus les arômes 
seront intenses mais de type «mono-arôme».

		  5.1 - Caractéristiques d’un chauffage à 58 / 62 °c	  

		 - Typicité du terroir respectée lors d’ un ensemencement avec des levures neutres.	

		 - Profil aromatique marqué avec finesse	
		 - Extraction forte d’anthocyanes et de tanins en année de bonne maturité.		
	
		 - Tanins équilibrés
		 - Perte de 3 % environ de volume avec un refroidissement par EPA 
		 - Réalisable en cuverie béton	

		  5.2 - Caractéristiques d’un chauffage à 65 °c	  

		 - Extraction plus importante de tanins.			 
		 - Typicité du terroir respectée avec un ensemencement avec des levures neutres.	
	
		 - Profil aromatique qui commence à être marqué cassis avec un ensemencement avec 	

	 	 des levures spécifiques : 

		 A ces températures, la nature du sol donnera 2 profil différents :
Profil cassis en terrain argileux.-	
Profil amylique / fruits rouges en terrain granitique. -	

		  - Tanins équilibrés si la durée de cuvaison est raisonnable.
		 - Perte de 3  à 4 % environ de volume avec un refroidissement par EPA 
		 - A réaliser de préférence en cuverie inox. 

		  5.3 - Caractéristiques d’un chauffage à 70 °c	  

		 - Extraction très importante de tanins.			 
		 - Profil aromatique intense type cassis assez marqué. 

		  - Tanins durs pouvant aller au type végétal.
		 - Perte de 4  à 5 % environ de volume avec un refroidissement par EPA 
		 - A réaliser de préférence en cuverie inox. 
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6 – Durée de macération à chaud

La durée « conventionnelle » déterminée par empirisme est de 12 heures.

Les résultats donnés par l’ITV Sicarex Beaujolais lors des derniers entretiens du Beaujolais nous 
permettent d’affiner ces temps.

La durée minimale pour obtenir une bonne extraction est de 5 à 6 h. en année de bonne maturité.
L’intensité colorante sera alors proche de son maximum d’extraction et va légèrement décroître en 
prolongeant la durée vers les 12 h. La température de chauffe n’a pas une importance capitale.

En ce qui concerne les tanins, la cinétique d’extraction est en relation logique avec les deux 
paramètres température et durée et augmente avec celles-ci.

Si en année de bonne maturité, il semblerait possible de réduire cette durée de macération à chaud 
avec de bons résultats, il est nécessaire de se rapprocher de la durée « conventionnelle » pour assurer 
une bonne stabilité de l’intensité colorante dans le temps pour les années plus difficiles.

Attention à ne pas porter la cuve à une température élevée dans le but de réduire la durée de 
macération à chaud car le profil aromatique sera modifié.   

  
7 - Le refroidissement. 

	 Deux possibilités :

	 Par refroidisseur frigorifique

Avec certains refroidisseurs trop faibles en puissance, le passage des températures 
40 / 25°c peut-être un peu long et un développement de micro-organismes non désiré  est 
possible, surtout dans un milieu devenu très fermentescible.
En cas de grosse vendange, une saignée peut- être réalisée mais le jus écarté sera riche en 
constituant de la pellicule.
Préférer une saignée à l’encuvage.( attention au volume de jus restant dans la cuve pour la 
MPC)

	 Par évaporateur refroidisseur 

Ce mode de refroidissement en évaporant une faible partie de l’eau va améliorer la structure 
et la complexité des vins.
Cette modeste évaporation va engendrer un départ en fermentation avec une teneur en 
sucre supérieure, ce qui aura pour incidence une augmentation de la fermentation glycero-
pyruvique à l’origine des produits secondaires.(glycérol …)
L’aération provoquée par ce mode de refroidissement semble limiter fortement 
l’apparition des arômes de réduction.
Veiller à maintenir une très bonne hygiène dans les échangeurs « packing ».

Dans tous les cas, un refroidissement rapide à 22 – 25 °c est conseillé afin d’obtenir un bon départ en 
fermentation après levurage.
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8 - Le levurage

Le levurage doit être le plus rapide possible après le refroidissement.
 
L’utilisation des levures sèches actives en vinification n’est pas sans incidence sur les vins, et l’effet 
levure est encore plus marqué avec une macération préfermentaire à chaud.
Compte tenu de l’importante extraction de précurseurs d’arômes issus de la pellicule , l’utilisation 
de levures dites spécifiques va avoir tendance à développer un type d’arôme dominant, que l’on 
retrouve en vinification beaujolaise, mais en plus intense.

Les levures appelées spécifiques sont éventuellement à réserver aux primeurs.

Par contre ,les «levures starters» ou encore le levain indigène réalisé dans de bonnes conditions 
permettent de révéler l’ensemble du potentiel aromatique du raisin.

9 - La durée de cuvaison

C’est le critère le plus difficile à déterminer, et semblerait être propre à chaque terroir.

Il faut considérer qu’une journée de cuvaison après MPC équivaut à deux journées de vinification 
beaujolaise.

Nombre de journées de cuvaison après levurage:

			   vinif beaujolaise		  MPC		  

Primeur			     4			   2		
				      6			   3
				      8			   4		
Garde				    10			   5		
 
La nature du sol est déterminante dans la durée de macération.
	 - en sol argileux, diminuer la cuvaison.
	 - en sol granitique très pauvre, augmenter la cuvaison

Attention : La réduction de la durée de macération limite la hausse de pH  pendant cette phase,
 l’ équilibre acide sera donc amélioré si l’on a récolté avec une très bonne maturité. 

10 - Régulation thermique 

C’est l’un des points les plus importants.
La fragilisation de la pellicule permet une libération des composés azotés et le moût devient très 
fermentescible.
La fermentation alcoolique peut se dérouler sur un temps très court et il faut veiller à maintenir la 
température vers 27-30 °c maximum avant pressurage.

La forte extraction réalisée pendant la macération engendre des vins plus grossiers si aucune 
maîtrise thermique n’est réalisée après pressurage. La phase d’obtention de la finesse s’effectue après 
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pressurage par une fin de fermentation alcoolique à basse température.

Comme il n’est pas envisageable de réaliser une fermentation alcoolique en blanc sans débourbage, 
une sédimentation rapide des bourbes grossières libérée par le pressurage est indispensable, d’autant 
plus que la teneur en sucre remonte de façon importante à ce stade.

Cette sédimentation rapide ne peut se faire que par un refroidissement sans mouvement de vin (en 
statique).
En effet le refroidissement en mouvement va maintenir en suspension les bourbes pendant plusieurs 
heures en augmentant sensiblement le caractère végétal des vins et en provoquant une perte 
d’arômes par dégazage.

11 - Enzymage

Le chauffage à des températures de 60 °c et plus engendre une perte importante du potentiel 
enzymatique responsable de la clarification des vins. 

Un enzymage à la dose maximum après pressurage est souhaitable pour obtenir des vins limpides et 
non colmatants.
Dans le cas d’une trituration importante de la vendange lors du chauffage, l’enzymage peut ne pas 
suffire à obtenir une bonne filtrabilité.

Si un apport d’enzyme en cours de macération ou juste après refroidissement ne semblerait pas 
justifié pour améliorer l’extraction phénolique, son ajout sur une partie de la dose totale à ce stade 
n’est peut-être pas à négliger, deux actions sont envisageables :

L’ enzymage peut améliorer l’écoulement lors du pressurage.-	
L’ enzymage est plus efficace à température élevée 25-30 °c qu’ à 18°c  -	

CONCLUSIONS

L’utilisation de la technique de macération préfermentaire à chaud ne doit pas être systématique, 
mais raisonnée en fonction de son exploitation.

- Les critères à prendre en compte sont :

	 - La maturité et la précocité du millésime.
	 - Le potentiel de production de la vigne.
	 - L’état sanitaire des raisins.
	 - La typicité des sols
	 - Les vins à obtenir

Dominique Morel - Oenologue
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14] R ésultats d’essais de l’IFV Angers 

IFV  6 Juillet 2010 

COMPTE-RENDU des ESSAIS ITINERAIRES ROUGES en VAL de LOIRE Millésime 2009 

 
3 essais dans 3 exploitations ont eu lieu sur ANJOU ROUGE (cépage Cabernet Franc) :  

- deux essais de thermovinification et Macération préfermentaire à Chaud (MPC), 
- un essai de Macération Préfermentaire à Froid (MPF). 

 
La dégustation des 3 essais a eu lieu le 15 Juin 2010, de manière monadique essai par essai. 
Elle s’est déroulée en présence de 21 dégustateurs comprenant 9 viticulteurs, 8 techniciens-œnologues, 2 
acheteurs, 1 personne de l’INAO et 1 experte en analyses sensorielles. 
Chaque modalité était jugée dans un ordre aléatoire sur 17 descripteurs, olfactivement et gustativement en 
verre noir, la couleur étant appréciée en verre blanc à la fin de la dégustation.  

 
- Château de BROSSAY (idem 2008): 
-  

Il est fait appel comme l’année dernière à un prestataire de service originaire du Beaujolais (THERMO 
CONSEIL) qui se déplace avec une chaudière fioul de 260 Kw et une tour de refroidissement.  
Ici est chauffé seulement le jus de goutte et ce sur des volumes conséquents (cuves de 50Hl). 
La récolte a eu lieu le 12/10/09 sur des parcelles voisines, 1 rang/4 pour homogénéiser au mieux les 
lots.  
Ont été comparées une modalité appelée ‘’Usuelle’’ pratiquée couramment par le viticulteur et axée 
sur une Macération Préfermentaire à Froid (MPF) avec 3 Macérations Préfermentaires à Chaud (MPC) 
différentes de par leur durée de macération post-traitement (9, 4 et 1 jours).  
 

MODALITES  USUELLE 1ère OPTIMISEE 2ème OPTIMISEE 3ème OPTIMISEE 

DESCRIPTION 

MPF + enzymage avec 
levurage au 3ème jour (24-
25°C)  remontée à 30°C le 

4ème jour puis on refroidit. 
Décuvage après 9 jours de 

macération. 

CHAUFFAGE à 65°C 
(+enzymes), 

macération durant 
12h puis 

REFROIDISSEMENT 
à 18-20°C, et FA 
sous marc à T°C 

modérée.  
Décuvage après 9 

jours de 
macération. 

CHAUFFAGE à 65°C 
(+enzymes), 

macération durant 
12h puis 

REFROIDISSEMENT 
(+enzymes) à 18-

20°C, FA sous marc à 
T°C modérée. 
Décuvage vers 
1030-1040 soit 
environ 4 jours. 

CHAUFFAGE à 65°C 
(+enzymes), macération 

durant 12h puis 
REFROIDISSEMENT 

(+enzymes) à 18-20°C, 
décuvage le lendemain, 

FA à T°C modérée en 
phase liquide démarrée 
malencontreusement 

lors de cette opération.                           

VOLUME 50 Hl 50 Hl 50 Hl 50 Hl 

 
Là aussi des contrôles d’implantation ont eu lieu :  

Levures  Echantillons  Date de prélèvement Densité au 
prélèvement Implantation 

LB ROUGE 

Cuvée témoin 23/10/2009 1025 réussie 
1ère Optimisée 

(cuvée 25) 23/10/2009 1020 réussie 

2ème Optimisée 
(cuvée 26)  26/10/2009 1020 réussie 

3ème Optimisée 
(cuvée 27) 26/10/2009 1020 non-réussie 
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IFV  6 Juillet 2010 

Le verdict de la dégustation est sans appel : 
 
La modalité ‘’Usuelle’’ est de loin la moins préférée, arrivant 12 fois dernière sur 17 descripteurs. Elle 
est jugée herbacée, acide (confirmée par les analyses), amère, astringente, avec un seuil perçu du 
taux de pyrazines quasiment 2 fois supérieur aux 3 autres modalités. Ses seules qualités reconnues 
sont une note d’évolution moindre et une intensité olfactive intéressante.  
 
La modalité la plus appréciée unanimement est la ‘’2ème optimisée’’ (Macération de 4 jours) arrivant 
1ère et 2ème à 15 descripteurs. C’est elle qui est moins amère, moins astringente, moins acide, 
possédant une détection du taux de pyrazines la plus faible. Seul bémol, une note d’évolution 
relativement élevée et une persistance aromatique plutôt faible.  
 
Arrive en seconde position la modalité ‘’1ère optimisée ‘’ (9 jours de macération) glanant 7 premières 
places, essentiellement pour sa couleur (confirmée lors des analyses), ses notes fruits noirs et son 
côté plus épicé, sa persistance aromatique étant la plus importante. Tout cela semble logique, y 
compris son astringence élevée.  
 
Quant à la 3ème optimisée (1 jour de macération), sa sucrosité est jugée la plus importante, elle arrive 
tout de même 7 fois deuxième (fruits rouges, persistance aromatique, qualité gustative et qualité 
globale) en étant une des modalités les moins acide, moins astringente et moins amère.  
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PREMIERES CONCLUSIONS :  
 
2009 étant un millésime limitant par sa climatologie pour le taux de pyrazines, cela exige des analyses 
fines qui seront effectuées sur bouteilles un peu plus tard. 
Suite aux premières conclusions des dégustations, il semble cependant acquis que le chauffage de la 
vendange diminue notablement cette perception caractérisée par la note poivron vert.  
 
Une des qualités de la thermovinification est de diminuer ensuite la durée de macération : cela se 
confirme pour l’essai BROSSAY où la modalité ‘’4 jours de macération’’ (2ème optimisée) arrive très 
nettement en tête lors de la dégustation, ainsi que pour l’essai VAILLANT où la modalité préférée (1ère 
optimisée) comprend une macération de 2 jours après traitement. 
 
 
 
 
        Christophe GRELIER, 
         IFV Angers.  


