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UNE NOUVELLE TECHNIQUE VINICOLE : LA MACERATION CARBONIQUE

Faire du vin sans écraser les raisins

A =aison des vendanges a commencé. Des
milllers d'hommes et de femmes cueillent le
raisin. Celui-ci va ensuite étre transformé en

vin par un processus relativement lent de fermen-
Dés le milieu de novembre, certains vins
nouveaux seront mis en vente (le beaujolais, par
exemple). Mais dans la plupart des cas il faudra
atlendre pour qua fa commarcialisation soit auto-

tation.

risde,

Les techniques de vinification sont le fruit de
la tradition. Chaque région a les siennes, adaptées
au raisin qui doit &tre traité, alnsi qu'au type de
vin qu'on désire obtenir. Cela ne veut pas dire que
Ia recherche scientifigue ne s'y intéresse pas. D'une

Il existe un grand nombre de
méthodes de  winification. Mais
glles sont toutes des wvariantes
d'une seule technique, chague viti-
culteur se contentant en pratique
de jouer sur certains détails, en
particulier la durée de fermenta-
tion et la température a laquelle
elle a lieu. Schématiquement, un
vin rouge est préparé de la
maniére suivante :

@ DANS UME PREMIERE
PHASE, le raisin est foulé : les
grains sont écrasés et le jus reste
en contact avec la peau et les
rafles. Le foulage, qui se faisait
jadis au pied, est aujourd’hui
presque toujours mécanique. Le
foulage mécanique est d'ailleurs
beaucoup plus efficace : tous les
rains sont éclatés, alors que dans
legprocédé traditionnel 10 95 envi-
es grains restent intacts.
meélange de jus et de débris
(1) est ensuite mis dans
cuyve, ol il fermente sous |'ac-

t ures. Ces micro-orga-
nisnees gransforment le sucre
conte §hs Je raisin en alcool (2).
C'est &1 ntation alcoolique.
Aprés nes’ durée vorluble qui

facteurs, et en la
température a se fait
Iopération, la pre alité du
sucre est transforméelen . On
extrait alors de la cuv@®le lig ide

Direct

La technique de mucéruh
carbonique est dérivée de la tech-
nique classique.

Cette fois, le raisin est mis dans
la cuve de fermentation sans étre
foulé, donc en grains entiers. On
loisse lo macération se faire = a
I'intérieur * méme du grain de rai-
sin. Sous l'action d'enzymes intra-
cellulaires, des réactions chimigues
interviennent, en effet, & |'inté-
rieur méme du grain quand celui-ci
est placé dans une atmosphére
dépourvue d'oxygéne. C'est pour-
quoi on introduit dans la cuve du
gaz carbonique (3). Le mécanisme
de la transformation est mal connu,
mais on constate que [‘acide ma-
ligue disparait spontanément et que
I'aleool apparait dans les grains,
probablement & partir de la dégra-
dation de 'acide malique (4). Une
partie du gaz carbonique qul

cation.

alcoclisé qui s'y trouve, c'est le
« jus de goutte », Une partie du
liquide est toutefois restée lige o
la partie solide. On passe cette
derniére ou presscir, et on obtient
le « jus au pressoir ». A B0 9%
environ de la totalité on obtient
du jus de goutte, les 20 G
restants donnant le jus de
pressoir. L'aleool qui s'est for-
mé dans la cuve a extralt
de la pulpe et de la peau du raisin
un certain nombre de substances
chimiques, et en particulier le
colorant rouge de la peau, et ce
que |‘on appelle les tanins. Le
liquide ainsi obtenu est trouble. Il
commence @ ressembler & du vin,
mais il est encore trés acide en
raison de la présence d'une assez
grande quantité d'ocide malique,
un diacide relativement fort.

® UNE DEUXIEME FERMEM-
TATION, dite malo-lactique, . ob
I'acide malique est transformé en
acide lactique, beaucoup moins
acide. Cette fermentation est pro-
voquée cette fois par des bactéries.

Enfin, il suffira de laisser repo-
ser pendant une durée plus ou
moins longue le liquide obtenu,
pour qu'il perde son caractére
trouble et acquiére la limpidite &
laquelle nous sommes habitués,
Cette derniére phase est souvent
assez longue et empéche une com-
mercialisation rapide.

s la cuve

re les grains est absorbée, et
5 matiéres colorantes et
L|E5 sont extroites de la

t de la peau. Aprés quel-

ques qur_v. es grains éclatent spon-
#Le Jliquide qui apparait
gementation alcoo-

lique normalefpar Yes levures.
Aprés un \ i est, cette
fois, de l'ordre™d’ gtaine de
jours, on extrait € le jus
de goutte comme ment,

puis on presse la partig's 5-
85

tante pour obtenir un

soir. Les proportions de

jus sont un peu différentes

de la technique classique: i
70 % de jus de goutte et 3!] ]
de jus de pressoir. En mélangeant
daons des proportions convenables
ces deux jus, on obtient un liquide
qui est presque déja du vin et qui,
le plus souvent, n‘a pas besocin de

L

Depuis plusfeurs années,
I'INRA (Institut national de la recherche sclenti-|
figue) poussent au développement d'une nouvelle
varfante de vinitfcation : fa macédration carbonique.
Cette derniére donne des vins moins acides, conte-
nant moing de tanin. lls sont plus fruités en général
gue les vins classiques. Ils ont également 'avantage |
de pouvoir étre consommés plus jeunes que les
ving classiques.

part, elle met régulidrement au point des systémes
d'analyse pour mesurer la composition des vins;
d'autre part, elle intervfent tant au niveau de la
culture du raisin que de la technolfogie de vinifi-

les chercheurs de

passer par le stade de la fermen-
tation malo-lactique, |"acide ma-
lique ayant disporu spontanément
au cours de la premiére phase de
macération carbonique. On obtient
ainsi plus ropidement un vin
consommable. Le golt de ce vin
est légérement différent de celui
du vin obtenu par la maniére clas-
sique, Mais il en garde les carac-
téristiques principales (un bordeaux
reste un bordeaux). D'une maniére
générale ce vin est plus fruité que
le vin ordinaire et il contient moins
de tanin. Il se conserve aussi bien
que le vin classique.

Pas d’oxydation

Un des principoux avantoges de
cette méthode est d'éviter les ris-
ques d'oxydation. Tous les dégus-
tateurs savent, en effet, qu'un vin
« oxydé » est un vin de faible qua-
lité. Or une premiére oxydation
intervient souvent entre le moment

de la vendange et le moment ol le |

raisin écrasé est mis dans les cuves
de fermentation alcocligue. Cette
oxydation ne peut pas intervenir
dans la macération carbonique
puisque le raisin reste entier et
demeure protégé contre l'oxygéne
de l‘air par sa peau. En outre, la
mocération carbonique se fait sous
atmosphére de gaz carbonique,
donc en absence d'oxygéne. De
plus, la macération carbonique dure
plus longtemps que la fermentation
alcoolique classique. Elle a lieu 4
une température plus faible. La
réaction étant plus lente, on ne
craint pas une élévation intempes-
tive de la température provogquant
le = golit de chaud » =i redouté des
viticulteurs.

Cette méthode n'a toutefois
pas que des avantages. Elle semble
plus difficile & =« piloter = que la

macération classique. Cette diffi-|
culté est peut-8tre aussi amplifiée
par le fait qu'elle exclut I'emploi
de l'acide sulfureux et des sulfites
qui sont utilisés classiquement pour
arréter les fermentations. On peut
emarquer oussi que les raisins |
tiers tiennent plus de place dans
evre que les raisins foulés, Pour

o méme quantité de vin, il
iliser un plus grand nom-
vies, ce qui colite évidem-
z/cher,

Pour [‘instant, Jm
macération carboniqual &s
peu répandue. Les vitiGu
sitent & abandonner les te
traditionnelles. Mais elle n
de gagner du terrain et el
expérimentée sur une assezx grande
échelle dans plusieurs régions de

France : cdtes du Rhdéne, bor-
deaux, cbtes de Provence. Elle
devrait, en principe, prendre une

extension plus grande dans la fa-
brication de vin rosé de qualité, en
particulier des rosés de Provence.

Un examen attentif montre que
la macération carbonique n'est pas
une méthode totalement nouvelle,
Les processus anciens de vinifi-
cation y faisaient appel sans le

savoir. En effet, quond le raisin|

était foulé aux pueds, a 10 % envi-

ron, les grains, on I'a vu, restaient ||
subissaient donc une ||

intacts. |l
macération carbonique spontanée,
le gaz carbonique étant fourni par

la fermentation alcoolique du jus||

des grains écrasés. |l s'agit donc,
en définitive, de la systématisation
d'une technique ancestrale. Sou-
vent, d'ailleurs, les vins de macé-
ration carbonique ne sont pas com-

mercialisés purs mais en mélange ||
avec des vins de vinification clas- ||

sique, Cela permet de mieux régler
la proportion des différents ingré-
dients qui donnent sa qualité a un
vin et dallier les avantages des
différents procédés de vinificaton.

J-L. L,

(1) Quand on veut falre un vin
blane A partir de ralain rouge (dont
Ia peau est rouge) on sépare le jus et
lea débris solldes.

(2) Quand le ralsin n'est pas asses
riche en sucre on peut en ajouter:
c'eat la chaptallantion.

(3) Il est souvent Inutile de four-
nir la gaz carbonique artificielle-
ment. La fermentation alcooligue,
qul joue spontanément sur le jus
des gralns qui ont été écrasés acel- |
dentelloment dégage, en effet, une
grande quantitéi de gaz carbonique.

(4) Le liquide attelnt un degré al-
coollque de l'ordre de 2.



