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Concepts	  génerals	  sur	  la	  macéra&on	  

Dès	  que	  le	  raisin	  se	  casse,	  des	  differentes	  ac2vités	  
enzima2ques	  commencent.	  De	  ce	  moment	  la,	  la	  
macéra2on	  commence.	  	  

Dans	  la	  cave	  pour	  les	  raisins	  recolté	  à	  main	  

Dans	  la	  vigne	  pour	  les	  raisins	  recolté	  à	  la	  machine	  et	  avec	  
une	  certaine	  quan2té	  de	  moût	  liquide.	  

Facteurs	  à	  considerer	  
	  
q Typologie	  du	  composé	  à	  extraire	  
q Quan&té	  du	  composé	  à	  extraire	  
q Reac&vité	  chimique	  des	  composés	  
q  Influence	  des	  variables	  de	  processus	  sur	  des	  differents	  

composés	  
q Phase	  tecnologique	  (pre-‐fermentaire,	  fermentaire)	  	  



Objec&f	  
Valoriser	  le	  poten2el	  œnologique	  des	  raisins	  en	  le	  
transférant	  dans	  les	  vins	  	  	  

Il	  ne	  doit	  pas	  être	  une	  mode/tendance,	  mais	  une	  op2on	  
technologique	  à	  exploiter	  en	  fonc2on	  de	  la	  qualité	  des	  
raisins.	  

q Arômes	  et	  précurseurs	  non	  odorants	  

q Polysaccharides	  
q Substances	  azotés	  simples	  

q Protéines	  
q Polyphénols	  

Concepts	  génerals	  sur	  la	  macéra&on	  



Possibles	  extrac&ons	  des	  composés	  indésirables	  
q Polyphénols	  
q Bourbes	  	  

q Protéines	  instables	  
q Laccase	  en	  cas	  de	  raisins	  botry&sés	  
q Substances	  arôma&ques	  non	  agréables	  

q Arômes	  végétals	  (C6	  aldéhydes	  et	  alcools,	  pyrazines)	  

q Odeurs	  de	  terre,	  moisissure	  et	  champignon	  

Concepts	  génerals	  sur	  la	  macéra&on	  



q L’extrac2on	  doit	  être	  gerée	  en	  manière	  raisonnée	  en	  
considerant	  quelques	  aspects	  de	  la	  qualité,	  de	  la	  
technique	  et	  les	  objec2fs	  œnologiques.	  

q La	  finalité	  est	  d’extraire	  les	  composés	  considerés	  
posi2fs	  et	  limiter	  l’extrac2on	  des	  ceux	  nega2fs,	  donc	  
une	  extrac2on	  le	  plus	  possible	  selec2ve.	  

q En	  considerant	  la	  vie	  du	  vin,	  la	  macéra2on	  est	  une	  
phase	  très	  courte,	  toutefois	  elle	  condi2onne	  fortement	  
la	  qualité,	  doc	  elle	  doit	  être	  gerée	  au	  mieux	  avec	  des	  
équipements	  capables	  d’exploiter	  en	  manière	  
raisonnée	  la	  macéra2on.	  	  
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Facteurs	  principals	  qui	  déterminent	  
l’extrac2on	  

q maturité	  des	  raisins	  (mesurable)	  

q maturité	  cellulaire	  (mesurable)	  

q température	  (gérable)	  

q addi2fs	  et	  adjuvants	  (gérables)	  

q dynamicité	  (gérable)	  

q ac2vité	  enzyma2ques	  (gérables)	  

q temp	  (résultant	  de	  differents	  facteurs)	  

Les	  facteurs	  listés	  doivent	  être	  gérables	  avec	  opportune	  technologies	  
capables	  d’u&liser	  au	  besoin	  aussi	  des	  gaz	  techniques.	  
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q On	  doit	  considerer	  les	  condi2ons	  de	  température	  qui	  peuvent	  
favoriser	  ou	  inac2ver	  les	  ac2vitées	  enzyma2ques.	  	  

q En	  cas	  de	  raisins	  par2ellement	  interessés	  par	  la	  pourriture,	  il	  vaut	  
mieux	  de	  faciliter	  une	  extrac2on	  rapide,	  en	  limitant	  des	  contacts	  
longs	  sur	  les	  pellicules.	  	  

q On	  doit	  éviter	  pressions	  trop	  élevées	  sur	  les	  pellicules	  en	  phase	  
de	  pressurage,	  la	  turbidité	  (NTU)	  du	  jus	  pressé	  est	  fonc2on	  de	  la	  
gés2on	  de	  la	  macéra2on.	  	  	  	  

q Avec	  une	  maturité	  qui	  manque	  d’homogénéité	  c’est	  fondamental	  
de	  faire	  une	  extrac2on	  rapide	  et	  eventuellement	  sélec2onner	  les	  
differentes	  pressurages	  	  

q U2liser	  de	  la	  CO2	  en	  macéra2on	  permet	  de	  réduire	  l’usage	  de	  
SO2,	  qui	  a	  un	  effet	  extrac2f	  non	  sélec2f.	  
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q Les	  ac2vités	  de	  récherche	  sur	  la	  macéra2on	  des	  raisins	  blancs	  
sont	  nombreuses,	  à	  confirma2on	  de	  l’importance	  de	  tel	  
processus	  téchnologique.	  Dans	  les	  dernières	  années	  les	  
aspects	  considerés	  concernent:	  l’estrac2on	  seléc2ve	  des	  
arômes	  et	  précurseurs,	  la	  ges2on	  des	  polyphénols	  extraits,	  
les	  composés	  C	  6,	  la	  ges2on	  des	  oxyda2ons,	  le	  glutathion,	  etc.	  	  	  

q Le	  thème	  des	  arômes	  est	  surement	  le	  plus	  interessant	  pour	  la	  
qualité	  du	  vin	  blac,	  néanmoins	  on	  ne	  connait	  pas	  encore	  avec	  
précision	  les	  poten2alités	  arôma2ques	  de	  differentes	  
varietés;	  ce[e	  carence	  peut	  compliquer	  la	  ges2on	  de	  la	  
macéra2on.	  
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Sauvignon	  (Marais	  e	  Rapp,	  1998)	  

À	  basse	  température	  on	  op&mise	  l’extrac&on	  des	  arômes	  primaires	  
et	  des	  précurseurs	  et	  on	  limite	  l’extrac&on	  des	  polyphenols	  
instables.	  
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Macéra2on	  à	  température	  ambiante	  
sur	  un	  Sauvignon	  -‐	  Friuli,	  Italie	   

Il	  est	  èvident	  l’effet	  extrac&f	  sur	  les	  précurseurs	  
arôma&ques	  de	  la	  macéra&on	  avec	  enzymage,	  
toutefois	  à	  température	  ambiante	  on	  va	  extraire	  
beaucoup	  des	  polyphenols	  instables.	  

MACERATIONS	  AVEC:	  
	   	   	  	  

A 	  ENZ	  10g/hl	  +50	  mg/l	  SO2 	  
	   	  	  

B 	  SO2	  100	  mg/L 	   	  
	  	  

C 	  ENZ	  10g/hl	  +100	  mg/l	  SO2 	  
	  	  

D 	  HYPEROXYGENATION	  	  
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Gomez-‐Miguez,	  et	  al.,	  2007…an	  exhaus2ve	  control	  of	  the	  skin	  contact	  condi2ons	  (2me	  and	  temperature)	  is	  really	  important	  to	  reduce	  browning	  in	  white	  wines	  due	  to	  this	  
vinifica2on	  technique.	  

Darias-‐Mar2n,	  	  et	  al.,	  2000……………..Wines	  produced	  by	  macera2on,	  compared	  with	  those	  produced	  by	  direct	  pressing,	  had	  improved	  sensory	  proper2es	  and	  increased	  
contents	  of	  total	  phenols,	  total	  flavonoids	  and	  many	  individual	  phenols	  including	  resveratrol,	  piceid	  and	  catechin.	  Wines	  produced	  by	  macera2on	  contained	  the	  highest	  
levels	  of	  resveratrol	  and	  its	  glucosides,	  and	  piceid	  reported	  for	  a	  white	  wine;	  the	  level	  of	  total	  resveratrol	  and	  piceid	  being	  5.18	  mg/l.	  

Geffroy,	  et	  al.,	  2010………Results	  showed	  that	  use	  of	  the	  macera2on	  enzymes	  tended	  to	  increase	  juice	  yield,	  se[ling	  rate	  in	  the	  juice,	  and	  concn.	  of	  varieal	  thiol	  precursors.	  
and	  improved	  mouthfeel	  of	  the	  wine	  ,	  but	  had	  li[le	  effect	  on	  composi2on	  or	  aroma	  of	  the	  wines.	  Effects	  were	  generally	  greater	  for	  Rapidase	  Expression	  than	  for	  the	  
general	  macera2on	  enzyme.	  

Ferreira,	  et	  al.,	  	  1995……….Aker	  2	  h	  of	  macera2on,	  levels	  of	  C6	  compounds	  decreased,	  due	  to	  adsorp2on	  of	  these	  compounds	  onto	  macromolecules	  and	  the	  grape	  
skin.	  Combina2on	  treatments	  of	  macera2on	  and	  pressing	  increased	  the	  release	  of	  C18:2	  and	  C18:3	  fa[y	  acids	  into	  the	  medium,	  and	  increased	  levels	  of	  C6	  
compounds.	  High	  levels	  of	  C18:2	  fa[y	  acids	  and	  hexan-‐1-‐ol	  were	  found	  in	  samples	  not	  subjected	  to	  se[ling.	  Enzymic	  se[ling	  produced	  wines	  with	  very	  low	  
hexan-‐1-‐ol	  levels.	  Results	  showed	  that	  se[ling	  condi2ons	  can	  have	  direct	  effects	  on	  results	  of	  the	  macera2on	  process.	  

Ruzic	  et	  al.,	  	  2011…….The	  macera2on	  step	  allows	  the	  extrac2on	  of	  phenolic	  compounds	  from	  grape	  skins,	  seeds	  and	  stalks,	  resul2ng	  in	  phenol-‐rich	  white	  wine	  with	  
strong	  an2oxidant	  proper2es.	  

Cejudo-‐Bastante	  et	  al.,	  	  2011……..	  Combina2on	  of	  prefermenta2ve	  treatments	  (skin	  macera2on	  followed	  by	  must	  hyperoxygena2on)	  produced	  an	  improvement	  of	  the	  
global	  impression	  of	  the	  final	  wine	  based	  on	  be[er	  scores	  for	  tropical	  fruit,	  body	  and	  herbaceous	  notes.	  	  

Lecce	  	  et	  al.,2013………	  The	  skin	  contact	  in	  low-‐oxygen	  atmosphere	  lead	  to	  an	  increase	  of	  the	  phenolic	  content	  and	  glutathione	  in	  must	  and	  white	  wine.	  At	  the	  end	  of	  
fermenta2on,	  the	  macerated	  samples	  with	  pomace	  at	  600	  g	  L	  -‐1	  showed	  higher	  reduced	  glutathione	  and	  phenolic	  content,	  …………………………………	  

Il	  y	  a	  aussi	  publicaIons	  “scienIfiques”	  avec	  des	  informaIons	  absolument	  incorrectes,	  certaines	  fois	  aussi	  avec	  
précises	  allusions	  et	  jugements	  vers	  societés	  commerciales,	  sans	  aucune	  valence	  scienIfique	  !	  
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Les	  gaz	  tecniques	  en	  macéra&on	  

q  Le	  produit	  écrasé	  déjà	  con&ent,	  au	  moment	  du	  travail,	  une	  par&e	  d’oxygèn	  
dissous	  en	  fonc&on	  des	  opera&ons	  qui	  se	  sont	  déroulées	  à	  par&r	  de	  la	  
rupture	  des	  baies	  (dans	  la	  vigne	  en	  cas	  de	  vendange	  mécanique)	  au	  
chargement	  du	  pressoir	  ou	  de	  la	  cuve	  de	  macéra&on.	  En	  outre	  dans	  les	  
raisins	  il	  y	  a	  des	  substances	  qui	  sont	  des	  an&oxidantes,	  les	  polyphénols	  
même	  et	  le	  glutathion.	  

q  Les	  gaz	  techniques,	  oxydants	  et	  non,	  peuvent	  être	  u&lisés	  pour	  gérer	  la	  
phase	  pré-‐fermentaire	  de	  macéra&on	  en	  fonc&on	  de	  précises	  objec&fs	  
œnologiques,	  par	  example	  le	  traitement	  du	  produit	  écrasé	  en	  oxyda&on	  ou	  
en	  “reduc&on”.	  	  

q  Il	  faut	  préciser	  que	  quand	  on	  travail	  en	  oxyda&on	  ou	  en	  reduc&on,	  	  l’objec&f	  
oenologique	  ne	  correspond	  pas	  nécessairement	  au	  résultat	  du	  traitement.	  	  

q  Avec	  l’oxida&on	  les	  polyphénols	  s’oxident	  mais	  on	  risque	  de	  reduir	  le	  profil	  
aroma&que:	  avec	  la	  reduc&on	  on	  protége	  les	  arômes	  mais	  on	  est	  sure	  de	  ne	  
pas	  oxider	  les	  polyphenols.	  	  

q  C’est	  très	  important	  donc	  de	  gérer	  en	  manière	  raisonnée	  et	  précise	  les	  gaz	  
téchniques	  en	  macéra&on	  (CO2,	  N2,	  O2,	  air).	  

Quelques	  considera&ons	  



Les	  condi&ons	  à	  op&miser	  pour	  une	  correcte	  
ges&on	  du	  gaz	  dans	  le	  moût-‐vin	  sont:	  
	  
q Pression	  
q Temps	  de	  contact	  
q Surface	  de	  contact	  
q Température	  

Gaz	  técniques	  pour:	  
q Microorganismes	  
q Iner&za&on	  ou	  oxygéna&on	  
q Réac&ons	  enzyma&ques	  et	  chimiques	  
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Système	  à	  entonnoir	  qui	  permet	  une	  
meilleure	  ges&on	  du	  gaz	  téchnique.	  

“Un	  gaz	  qui	  exerce	  une	  pression	  sur	  la	  surface	  d’un	  
liquide	  se	  dissout	  dans	  le	  liquide	  jusqu’au	  moment	  
où	  le	  gaz	  en	  solu&on	  dans	  le	  liquide	  aqeint	  la	  même	  
pression	  qu’il	  exerce	  au-‐dessus	  du	  liquide.”	  

Loi	  de	  Henry	  

pi	  =	  H(T)	  xi	  
Pi=pression	  par&ale	  

	  xi=molar	  frac&on	  

H(T)=constante	  (température)	  

Zone	  d’accumula&on	  
du	  gaz	  en	  sur-‐pression	  
(meilleur	  solubilité	  et	  
moins	  de	  perte)	  

Les	  gaz	  tecniques	  en	  macéra&on	  



Résultats	  d’une	  
expérimenta&on	  pour	  
op&miser	  la	  ges&on	  des	  gaz	  
téchniques	  
	  
Évalua&on	  des	  ciné&ques	  de	  
solubilisa&on	  du	  gaz	  en	  
condi&ons	  opera&ves	  
differentes.	  

Les	  gaz	  tecniques	  en	  macéra&on	  
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La	  zone	  entre	  les	  2	  courbes	  
iden&fie	  l’effet	  du	  by-‐pass	  
fermé	  sur	  la	  solubilisa&on	  du	  
gaz.	  	  
Il	  y	  a	  des	  differences	  très	  
importantes	  sur	  le	  temps	  
necessaire	  à	  joindre	  une	  
certain	  concentra&on	  de	  gaz,	  
avec	  le	  by-‐pass	  fermé	  le	  gaz	  se	  
dissout	  avec	  une	  ciné&que	  plus	  
rapide.	  

Le	  temps	  est	  important	  si	  nous	  considerons	  par	  
exemple	  la	  rapidité	  des	  oxyda&ons	  
enzyma&ques	  dans	  les	  moûts	  (très	  rapide	  dans	  
le	  Sauvignon)	  

Les	  gaz	  tecniques	  en	  macéra&on	  



Effet	  de	  la	  CO2	  (simula&on	  des	  condi&ons	  de	  macéra&on	  /	  fermenta&on)	  

Solubilisa2on	  du	  O2	  limitée	  	  en	  présence	  de	  CO2	  

1° lavaggio con azoto (A)
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Les	  gaz	  tecniques	  en	  macéra&on	  



L’excès	  de	  gaz	  déborde	  à	  
travers	  le	  col	  du	  
diaphragme	  en	  
mélangeant	  le	  produit	  et	  
en	  assurant	  
l’homogeneité.	  

La	  surface	  de	  contact	  
parmi	  le	  liquide	  et	  le	  gaz	  
en	  pression	  (0,2-‐0,4	  Bar)	  
sous	  le	  diaphragme	  est	  
de	  80-‐85%	  

Le	  gaz	  introduit	  va	  
s’accumuler	  sous	  le	  
diaphragme	  ,	  
Sous	  pression	  et	  pour	  un	  
temps	  prolongé.	  	  

Le	  gaz	  introduit	  dans	  les	  
fermenteurs	  tradi2onnels	  monte	  
rapidement	  en	  surface,	  en	  
formant	  une	  pe2te	  colonne	  	  
ver&cal	  qui	  interesse	  seulement	  
pour	  quelques	  secondes	  une	  
par&e	  marginale	  du	  produit	  .	  
En	  outre,	  le	  gaz	  technique	  
introduit,	  ne	  peut	  pas	  rester	  
longtemp	  en	  pression	  en	  contact	  
avec	  le	  liquide.	  Les	  pe2tes	  boules	  
de	  CO2	  de	  fermenta2on,	  
présentent	  dans	  toute	  la	  masse,	  
aident	  les	  gaz	  introduits	  à	  sor2r	  
rapidement,	  donc	  les	  rendent	  
inefficaces.	  

Ganimede®	   Tradi&onnel	  

Les	  gaz	  tecniques	  en	  macéra&on	  



q On	  fait	  une	  macéra2on	  douce	  
avec	  l’aide	  des	  gaz	  tecniques	  (CO2)	  

q Maltraitement	  limité	  des	  raisins	  
pressés	  par	  effet	  de	  la	  macéra2on	  
dynamique	  douce.	  

q Absence	  des	  maltraitements	  
mécaniques	  des	  pellicules.	  

q La	  possibilité	  d’iner2ser	  avec	  
CO2	  permet	  de	  limiter	  ou	  eliminer,	  
dans	  les	  premières	  phases,	  
l’u2lisa2on	  de	  SO2	  et	  d’exploiter	  
l’effet	  an2oxidant	  du	  GSH	  des	  
raisins.	  

Équipements	  et	  ges&on	  des	  variables	  de	  processus	  

L’appareil	  doit	  perme[re	  de	  gérer	  les	  
differents	  paramétres	  de	  processus	  en	  
manière	  de	  exalter	  dans	  le	  vin	  tout	  le	  
poten2el	  œnologique	  des	  raisins.	  Á	  
par2r	  de	  raisins	  avec	  grands	  poten2els	  
enologiques	  on	  peut	  obtenir,	  à	  travers	  
une	  ges2on	  different	  de	  la	  
macéra2on,	  vins	  differents	  



Oxygèna&on	  RAISINS	  

RAISINS	  FOULÉ	  

MACERATION	  

MOÛT	  

O2	  

CLARIFICATION	  

FERMENTATION	  

SO2	  eventuellement	  seulement	  
au	  achèvement	  des	  cyne2ques	  
d’oxyda2on	  enzyma2que	  

Objec&fs	  
Ø Stabilisa2on	  phénolique	  du	  vin	  
Ø Élabora2on	  des	  vins	  avec	  faible	  contenu	  de	  SO2	  

Risque	  
Ø Oxyda2on	  des	  arômes	  varietales	  

Équipements	  et	  ges&on	  des	  variables	  de	  processus	  



Protec&on	  de	  l’oxygène	  

RAISINS	  (CO2,	  an2oxidants)	  

RAISINS	  FOULÉ	  (azote,	  CO2)	  

MACERATION	  

MOÛT	  (azote,	  CO2)	  

CLARIFICATION	  

FERMENTATION	  
La	  clé	  du	  succes	  de	  la	  technique	  est	  l’entre&en	  de	  la	  
protec&on	  du	  raisin	  au	  bouteille.	  Nous	  disposons	  des	  
systèmes	  de	  protec&on	  externes	  et	  internes.	  

	  	  	  	  	  	  Objec&f	  
Ø Éviter	  l’oxyda2on	  des	  molécules	  
arôma2ques	  
Ø Préserver	  les	  caractères	  
sensoriales	  varietales.	  
Ø Moins	  des	  arômes	  herbacés	  
d’ac2vité	  lipoxygenasique	  et	  
hydrolasique	  	  
Ø Élaborer	  des	  vins	  avec	  faible	  
contenu	  de	  SO2	  

Ø Préserver glutathion	  (GSH)	  des	  
raisins	  

	  	  	  	  	  	  Contre-‐indica&on	  
Ø Poten2elle	  instabilité	  
phénolique.	  

Équipements	  et	  ges&on	  des	  variables	  de	  processus	  



raisins	  foulé	   macéra2on	   décuvage	  

Post	  macéra2on	  Stabilisa2on	  

Affinage	  

Gès&on	  des	  raisins	  foulés	  rouges	  

(O2	  du2°-‐3°	  jour)	  
(CO2)	  

(SO2),	  tanins,	  acide	  
ascorbique	  

Protec&on	  dans	  la	  phase	  ini&ale	  et	  oxygèna&on	  
contrôlé	  du	  2-‐3°	  jour.	  

Protec&on	  de	  l’oxygéne	   Ajout	  d’oxygène	  

Équipements	  et	  ges&on	  des	  variables	  de	  processus	  



Processo di 
vinificazione

Saturazione dei 
vinificatori

Pigiadiraspatura delle 
uve Aggiunta di 

enzima in 
tramoggia

Aggiunta di 
Anidride 

Solforosa e 
ascorbico in 
tramoggia

Sdoppiatore a Y

Vinificatore per 
macerazione statica

Vinificatore 
Ganimede per 
macerazione 

dinamica

10 ore di 
macerazione

Insufflamento 
Anidride Carbonica 
per 3 minuti ogni 

30 minuti

Refrigerazione 
tramite tubo in 

tubo

Mantenimento 
della temperatura 

tramite tasche
Svinatura

Fermentazione

Travaso del 
vino secco

Macéra&on	  

Ä sta2que	  
Ä Dynamique	  douce	  

Quelques	  résultats	  applica&fs	  



La	  dynamicité	  du	  processus	  de	  
macéra2on	  avec	  du	  gaz	  
technique	  ne	  comporte	  pas	  
une	  quan2té	  supérieure	  de	  lie	  
au	  final,	  si	  nous	  la	  comparons	  
avec	  la	  macéra2on	  sta2que.	  	  

Quelques	  résultats	  applica&fs	  



Var 2

Saturazione dei 
vinificatori

Pigiadiraspatura delle 
uve

Aggiunta di 
Anidride 

Solforosa e 
ascorbico in 
tramoggia

Sdoppiatore a Y

Vinificatore A 
Ganimede

Vinificatore B 
Ganimede

11 ore di 
macerazione

Aggiunta di 
enzima

Insufflamento 
Anidride Carbonica 

ogni 30 minuti

Refrigerazione 
tramite tubo in 

tubo

Mantenimento 
della temperatura 

tramite tasche

Svinatura

Fermentazione

Travaso del 
vino secco

Macéra&on	  dynamique	  

Ä Avec	  enzyme	  

Ä 	  Sans	  enzyme	  

Quelques	  résultats	  applica&fs	  



La	  macéra&on	  dynamique	  
douce	  permet	  de	  limiter	  ou	  
réduire	  l’u&lisa&on	  des	  
enzymes	  

Quelques	  résultats	  applica&fs	  



Var 3

Saturazione 
dei serbatoi

pigiadiraspatura 
delle uve

Aggiunta di 
so2 e 

ascorbico in 
tramoggia

sdoppiatore a Y

Aggiunta di 
enzima

Vinificatore 
C Ganimede

Vinificatore 
D ganimede

8 ore di 
macerazione

insufflamento 
co2 ogni 30 

minuti

refrigerazione 
tramite tubo in 

tubo

mantenimento 
della 

temperatura 
tramite tasche

svinatura

fermentazione

travaso 
del vino 

secco

16 ore di 
macerazione

Macéra&on	  dynamique	  

Ä court	  
Ä 	  long	  

Quelques	  résultats	  applica&fs	  



La	  macéra2on	  dynamique	  
douce	  permet	  de	  gérer,	  
avec	  succes,	  aussi	  des	  
temps	  brefs	  de	  macéra2on	  

Quelques	  résultats	  applica&fs	  



La	  stabilité	  oxida2ve	  des	  vins	  obtenus	  est	  résulté	  
similaire	  parmi	  toutes	  les	  tests,	  en	  confirmant	  qu’il	  n’y	  
a	  pas	  des	  extrac2ons	  indésirables	  et	  non	  aménageable	  
des	  polyphenols	  

Quelques	  résultats	  applica&fs	  



q la	  macéra2on	  dynamique	  douce	  n’a	  pas	  comporté	  
augmenta2on	  de	  bourbe	  

q l’estrac2on	  des	  polyphenols	  instables	  a	  été	  similaire	  à	  
quelle	  de	  la	  macéra2on	  sta2que.	  	  

q On	  a	  verifié	  la	  possibilité	  de	  gerer	  la	  durée	  de	  la	  macéra2on	  
en	  fonc2on	  de	  la	  qualité	  des	  raisins	  et	  de	  l’objec2f	  
oenologique.	  	  

q L’ac2on	  de	  melangement	  dynamique	  douce	  peut	  
remplacer	  l’enzymage.	  	  

q L’iner2sa2on	  grâce	  à	  la	  CO2	  permet	  de	  réduire	  la	  quan2té	  
de	  SO2,	  en	  limitant	  l’effet	  extrac2f	  non	  selec2f	  et	  en	  
perme[ant	  d’obtenir	  des	  vins	  avec	  un	  bas	  contenu	  de	  SO2.	  

q Le	  cadre	  macro	  composi2f	  general	  n’est	  pas	  changé	  

Quelques	  résultats	  applica&fs	  



Prove su grandi volumi con enzimaggio nel maceratore Ganimede
Cantina Rauscedo

Controlli Aggiunte o trattamenti
pigiatura - diraspatura

valvola ad Y saturazione serbatoi con CO₂

 2 maceratori Ganimede enzimaggio (3mL/hL) in uno 
dei maceratori ogni 100hL

2 campioni durante la macerazione
torbidità, acidità macerazione dinamica soffice raffreddmento,
pH, polifenoli, catechine insufflazione CO₂	  

% succo, torbidità, acidità
pH, polifenoli, catechine "svinatura"

% fiore,test pectine, chiarifica enzima aziendale nel mosto
torbidità, pH non enzimato in macerazione

fermentazione alcolica

analisi sensoriale, enzima 1mL/hL 
catechine, POM test, 1° travaso (attività ß-glicosidasica) 
polifenoli totali

analisi sensoriale vino stabilizzato

Vendange	  2012	  	  
Beaucoup	  de	  situa&ons	  de	  raisins	  avec	  un	  bas	  rendement	  en	  jus	  à	  
cause	  des	  condi&ons	  clima&ques.	  	  

Quelques	  résultats	  applica&fs	  



q Les	  echan&llons	  enzymés	  ont	  donnés	  
rendements	  confrontables,	  à	  confirma&on	  que	  
la	  dynamicité	  de	  la	  macéra&on	  permet	  de	  
subs&tuer	  l’enzymage,	  meme	  sur	  des	  raisins	  
difficiles	  à	  elaborer.	  

q Extrac&on	  des	  polyphenoles	  controlée	  
q Les	  composantes	  phenoliques,	  eventuellement	  

extraites	  grâce	  à	  la	  macéra&on,	  peuvent	  être	  
gerées	  avec	  la	  clarifica&on,	  en	  effet	  les	  vins	  
obtenus	  présentent	  niveaux	  d’oxidabilité	  
acceptable.	  

q La	  macéra&on	  dynamique	  douce	  à	  donné	  des	  
vins	  plus	  élégants	  qui	  ont	  été	  préferés	  sourtout	  
pour	  les	  arômes.	  

Quelques	  résultats	  applica&fs	  
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Interac2on	  entre	  les	  facteurs	  à	  condi2on	  qu’ils	  soient	  
aménageables	  avec	  des	  technologies	  flexibles.	  	  
Oxygène	  vs	  Température	  
L’oxygèna2on	  du	  3°	  jour,	  à	  température	  de	  34	  °C,	  a	  permis	  
d’obtenir	  des	  vins	  avec	  majeure	  structure	  phénolique	  et	  avec	  un	  
couleur	  plus	  stable.	  
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Un	  bref	  aperçu	  	  sur	  les	  vins	  rouges.	  

Quelques	  résultats	  applica&fs	  



Les	  confrontes	  doivent	  être	  réelles,	  avec	  les	  mêmes	  raisins,	  en	  
manière	  de	  pouvoir	  u2liser	  correctement	  aussi	  les	  donnés	  des	  
essais	  industrielles	  	  sur	  grands	  volumes.	  
Bien	  entendu,	  c’est	  très	  difficile	  de	  réaliser	  des	  essais	  répliqués	  dans	  
la	  cave	  sur	  grands	  volumes	  des	  raisins	  (au	  moins	  trois	  pour	  
appliquer	  l’analyse	  sta2s2que),	  en	  consequence	  il	  faut	  réaliser	  des	  
essais	  singulaires	  mais	  avec	  des	  résultats	  anali2ques	  réellement	  
u2lisables.	  	  
Autrement	  c’est	  temp	  perdu	  et	  avec	  des	  donnés	  inu2lisables.	  

C’est	  donc	  possible	  d’èlaborer	  des	  vins	  
structurés	  et	  d’élevage	  en	  amenageant	  les	  
variables	  de	  processus	  avec	  la	  juste	  
combina&on.	  

Conclusion	  	  



Conclusions	  	  
o  La	  macéra&on	  ne	  doit	  pas	  être	  consideré	  obligatoire	  pour	  tous	  les	  raisins	  

blancs,	  il	  faut	  évaluer	  les	  caractères	  de	  composi&on	  de	  raisin,	  les	  avantages	  
de	  l’extrac&on	  et	  les	  objec&fs	  oenologiques.	  	  

o  Le	  pressurage	  directe	  des	  raisins	  reste	  toujour	  une	  tecnique	  valable	  pour	  
certaines	  produc&ons	  et	  pour	  certaines	  typologies	  des	  vins.	  	  

o  La	  macéra&on	  va	  considerée	  soutout	  pour	  les	  vins	  arôma&ques	  et	  pour	  les	  
vins	  structurés	  	  

o  Le	  poten&el	  oenologique	  de	  certains	  raisins	  permet	  d’élaborer	  des	  vins	  
differents,	  même	  avec	  la	  macéra&on	  sur	  les	  pellicules.	  	  

o  Sur	  les	  raisins	  blancs,	  la	  macéra&on	  permet	  de	  différencier	  les	  typologies	  de	  
vin	  produites,	  en	  exploiitant	  le	  poten&el	  qualita&f	  réel	  du	  raisin.	  	  

o  La	  variabilité	  arôma&que	  des	  raisins	  blancs	  doit	  être	  consideré	  pour	  la	  
ges&on	  de	  la	  macéra&on.	  
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