Unpeude
chaleur

douceur

Une thése récente menée al'université
de Bordeaux démontre I'intérét de

la macération postfermentaire a chaud.
Encore faut-il bienla conduire.

ur le terrain, la macéra-
tion postfermentaire a
chaud est réputée ap-
porter de la sucrosité
aux vins et diminuer leur inten-
sité colorante ainsi que leur as-
tringence. Mais qu'en est-il en
réalité ? Et & quel type de raisin
est-elle le plus profitable? A
ceux ayant un fort potentiel ou
aux autres ? Blandine Cretin a
voulu le savoir dans la thése
quelle a faite a I'université de
Bordeaux. Elle a mené deux sé-
ries d'essais.
La premiére expérience a été ré-
alisée sur trois parcelles de mer-
lot et trois de cabernet-sauvi-
gnon, des millésimes 2014 et
2015. Dans ce protocole, tous
les lots sont sulfités a 5 g/hl, le-

vurés et vinifiés a 26 °C. Les té-
moins sont écoulés dés la fin de
la fermentation alcoolique (EA)
tandis que les modalités expéri-
mentales sont chauffées a 30°C
et saturés en CO,. Clest le départ
des macérations postfermentai-
res a chaud {(MPFC} qui vont du-
rer dix jours, sans le moindre re-
montage. Aprés cela, les vins
sont écoulés. Les analyses et les
dégustations ont lieu aprés six
mois d'élevage en barrique.

Les résultats montrent que les
vins écoulés directement aprés
la FA ont les mémes parametres
chimiques de base (poureen-
tage d'éthanol, de glucose
+ fructose, acidité totale et vola-
tile, pH, acide malique et IPT)
queceux ayant subila MPFC.

vins écoulés aprés MPFC sont
percus comme plus doux et
moins astringents que les té-
moins. Pourtant, ces vins sont
secs:ilsaffichent moinsde 2 g/l
de sucres résiduels (glucose
+ fructose). Pour expliquer ces
changements, Blandine Cretin
avance deux hypothéses. La
douceur proviendrait de com-
posés extraits des pépins. Quant
ala diminution de I'astringence,
elle serait essentiellement le
produit de la lyse des levures
durantla macération a chaud.

La seconde série dessais a eu
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« Pour donner plus de rondeur aux vins de garde »

N ous réalisons une

(( macération
postiermentaire a environ 25 °C
pendant cing a quinze jours selon
les vins que l'on souhaite obtenir.
Nous travaillons avec les cépages
merlot, cabemet-sauvignon et
malbec. Nous procédons.a une
MPFC surtout pour les vins de garde
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: afinde gagner en rondeur et d'avoir
¢ des tanins plus précis. La décisionse -
. prend évidemment selon la qualité
. delavendange : sielle est bien i
. mire, on effectuera une macération |
- plus longue et vice-versa.

: Alafin dela fermentation

¢ alcoolique, nous maintenons nos

: cuves a température, notre cuverie

en béton gardant bien la chaleur.

Mous sommes équipés d'un systéme

. de thermorégulation avec des
. serpentins. Pour protéger les cuves

lors de cette macération, nous

. les fermons et nous utilisons le gaz
- de fermentation pour inerter
 lechapeau sans effectuer de

- mouillage. »

lieu en 2015 sur du merlot et du
cabernet-sauvignon d'une pro-
priété de Pessac-Léognan. Cette
fois, 'équipe a étoffé son proto-
cole expérimental. Pour chaque
cépage, elle a testé trois durées
de macération (5, 10 et 15 jours,
4 28 °C) et deux qualités de ven-
dange : la premiére venant de
parcelles qui entrent systémati-
quement dans le grand vin, la
deuxiéme issue d'un terroir de
second vin.

Les résultats confirment laug-
mentation de la douceur aprés
MPFC. Cependant, cette fois, les
dégustateurs n'ont percu au-
cune différence au niveau de
l'astringence, sans que les expé-
rimentateurs avancent une ex-
plication. Les vins paraissent
plus douxaprés 10 et 15 jours de
maceration. Aprés 5 jours seule-
ment, ils sontidentiques aux té-
moins. Ceci montre qu'il faut
une dizaine de jours a 28-30°C
pour constater un réel effetdela
MPFC. Enfin, cette macération
semble plus bénéfique pour des
parcelles de grand vin. « [l appa-
rait que tous les vins de cette étude
ont gagné @ cuver, et que ce gain
est dautant plus margué pour les
raisins 4 haut potentiel cenologi-

m—"

gue », note Blandine Cretin.
Cette derniére observation

n'étonne pas Sarah Moreau,
cenologue-conseil chez Moreau
(Enologie, en Bourgogne. « Nous
utilisons de plus en plus la macé-
ration postfermentaire a chaud et
la réalisons surtout sur des parcel-
laires de haute qualité pour avoir
plus de longueur et une meilleure
stabilité du vin, précise-t-elle.
Cependant, nous ne la faisions pas
aux 40 °C préconisés. Au-
jourd'hui, nous ne dépassons pas
35 °C et des durées de macération
entre trois et sept jours. »

Durée et températures sont les
paramétres primordiaux de
cette technique. « On utilisait
beaucoup la MPFC jusque dans
les années 2002-2003. On chauf-
fait @40 °C. Cela permettait d'ex-
traire plus de couleur, de gagner
en structure et en richesse tanni-
que tout en gardant des nez frais
et une bouche de fruits confits et
dépices. La laccase de botrytis
était aqussi éliminée », raconte
Eric Grandjean, cenologue-
conseil au Centre cenologique
de Bourgogne.

A 40 °C, la macération ne dure
que 24 heures, voire moins.
Mais chauffer a une telle tempé-
rature entraine des pertes d'al-

cool conséquentes et codite cher
car aprés avoir chauffé, il faut
encore refroidir. « La plage cou-
rante est plutdt 28-32 °C », expli-
que Adeline Bauvard, cenolo-
gue-conseil au laboratoire
Natoli, dans le Languedoc-
Roussillon et les Cotes-du-
Rhone méridionales. « Souvent,
la FA se termine @ 30 °C. Il faut a
tout prix conserver cette tempéra-
ture si on veut faire une MPFC »,
ajoute-t-elle. Pour des tempéra-
tures comprises entre 28 et
35 °C, le moment de l'écoulage
sedécide en fonction du résultat
des dégustations quotidiennes.

Comment chauffer ? Les cenolo-
gues déconseillent les échan-
geurs coaxiaux, avec lesquels on
est amené a pomper les vins,
donc & les brasser alors qu'ils
sont chauds. Mieux vaut tra-
vailler avec des cuves dotées de
ceintures ou de drapeaux. « Le
systéme D, avec des chauffages
électrigues mobiles, fonctionne
trés bien avec des petites cuves en
fibre », ajoute Adeline Bauvard.

Au niveau de la cuverie, le béton
est apprécié pour son inertie
thermique qui permet de con-
server la chaleur de fin de FA.
« Dans des cuves cylindrigues avec

. L
—
DURANT LA MACERATION
POSTFERMENTAIRE A CHAUD,
le mouillage du chapeau
est laissé a l'appréciation
de chaque vigneron. ce.rov

un toit en forme de cone, le cha-
peau est vraiment au contact avec
le jus. Il se tasse par la poussée
dArchiméde et infuse véritable-
ment dans le jus. Cest l'idéal pour
une MPFC », précise Nicolas
Le Camus, cenologue-conseil
dans les Cotes de Bourg, les Co-
tes de Blaye et a Bordeauwx.

Autre conseil debon sens : avant
de chauffer une cuve, il faut s'as-
surer gue la FA est compléte-
ment terminée pour éviter toute
pigiire. Ensuite, le marc doit étre
protégé de l'oxydation et de la
contamination microbienne.
Pour cela, « il est indispensable
déviter les cuves en vidange. Le
mieux est de les remplir au maxi-
mum », précise Nicolas Le Ca-
mus. A défaut d’avoir des cuves
pleines, il faut les inerter. En ef-
fet, le gaz carbonique de fin de
fermentation alcoolique peut
combler l'espace vide durant les
deux ou trois premiers jours de
la macération mais pas au-dela.
Concernant le travail du cha-
peau durant la macération, les
avis divergent. Certains esti-
ment qu'il ne faut rien faire si-
non de la surveillance. A 1'in-
verse, Adeline Bauvard pense
« qu'un mouillage du chapeau est
nécessaire tous les jours, voire
dewx fois par jour pour maintenir
le chapeau de marc humide. On
peut également procéder a des
petits pigeages si on veut extraire
un peu plus. »
Autre sujet discuté : la malo.
« Elle peut commencer sous marc,
ce n'est pas un probléme si les su-
cres ne sont plus présents », pré-
cise I'cenologue-conseil du la-
boratoire Natoli. « Je trouve gue
les départs en malo sous marc ap-
portent de la sécheresse tannigue,
cela rend les tanins plus veris »,
commente Sarah Moreau.
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« Mes vins y gagnent
en longueur et en sucrosité »

D epuis 2014, nous

(( effectuons des
macérations postfermentaires &
chaud aprés un changement
complet de notre équipement de
cave. Je trouve que lesvins y
gagnent en sucrosité eten

longueur. Cest important cheznous
¢ lechapeau de marc s'int2gre plus
- facilerment aw jus. Chague jour,

qui sommes sur des terroirs argilo-
calcaires od les vins ont tendance
a étre durs alors gue la demande
porte sur des vins plus doux. Je fais
la MPFC sur les vins d'entrée de
gamme mais je réalise aussi des
essais sur les milieux et hauts de
gamme. Cela a l'air de trés bien

¢ fonctionner. Je mets les cuves en

. chauffe quand la densité est

. tombée vers 1010 et que

. latempérature est naturellement

¢ de 27-28 °C. Je monte entre 30 et

. 32°Cetjelaisse infuser le chapeau
. pendant sixa quinze jours selon la

dégustation. A ces températures,

nous mouillons le chapeau une fois
et nous dégustons les cuves deux

: fois. Le CO, rejeté permet d'inerter

la cuve, Selon les millésimes, nous

. sommes amenés a faire un peu de
- microbullage sur ces cuves. i
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