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Corrado CANTARELLI ! l  
de 

di Jecnicologie 
de 

les nouveaux 

de  vinification 

œnologique a évolué 
dans 

nées,  avec une tendance à 
de la qualité et là la que 

tous les sec- 
de la 

Les vinicoles où les 
ont  été les plus gé- 

celles où 
de qualité ; on  a souvent fait 

table >> des situations 
et en cause la destination même 
de  ia C'est le cas de 

où la viticul- 
s'est  notablement  développée, soit 
la de de table, 

soit la vins de con- 
.Ce fait est 

où l'on 
duisait que  des  vins de coupage ou 
même  des  vins de  haute qualité po- 
tentielle, mais dont  les 
étaient et la 

A celle-là on doit aussi des 
où la était mauvaise 

des ,de 
mique, et  les 
quises à la dans  des pays éloi- 
gnés de la 

A côté de ces faits  dont 
est destinée à de plus en plus 

dans les 
il faut les 

dans les 
coles  classiques,  avec la mise au point 
de  nouveaux et de nou- 
velles  techniques de conditionnement et 
de 

Cette ,dans  le 
qui  a  touché 

tous les de et des 
de connexes, 

son 
dont sont tout à fait ca- 

de l'cmologie. 

En voici quelques-uns : 

e L'évolution di1 marché : le consom- 
plus et ses  exigences 

sont de ce  qu'elles étaient 
avant ; de  plus le vin  devient une 
boisson de quasi- 

La la 
facilité ,des  échanges plus 
vaste 
exclusivement  conditionné la con- 
sommation En un 

de cette évolution vient de l'ap- 
plication 

de qualité dans des  pays que la 
tels que et l'Espagne. 

e Les progrès de la viticulture : l'ex- 
tension  des  zones  cultivées, la 
sation dans le choix  des et dans 
les techniques de et  de 

conduisent à une 
et en même temps ai uae 

de la qualité moyenne. 

e Les investissements : dans 
pays le développement  de la 
vinicole a  été des finan- 

í 

moyens de 
motion. 

,En ont eu 
lieu de 

avec la 
tives,  ou  des  fusionnements 
à hn et avec qu'on 
ne dans aucun de 
la ou de la 

sauf  dans 

e La carence de main-d'œuvre, qui 
se'  fait de  plus en dans ces 

dont le est en 
Ce fait impose la 

solutions mécaniques 
toutes les de  la à !a 
vinification et  à la 

e L'évolzltion tant 
qu'industrie alimentaire : un in- 

de la qui 
évolutif est la 

tendance à la gestion soit 
le  plan du management, soit le plan 
technique. de l'indus- 

cenologique 
analogue à ce  qui  s'est 

duit au début de ce siècle dans  le do- 
maine  de la amène la 
che de ,nouvelles  méthodes de Les 

touchent de 
plus  en  plus cette biotechnolo- 
gique : de  nouvelles  conceptions dans la 

mécani- 
ques ont  été acquises, ainsi que dans 
l'aménagement et  dans la 
ambiante des usines B vin L'appa- 

de les 
inoxydables et les plastiques, ainsi 

que les techniques de ont 
une 
l'évolution de  l'cenologie. Les 
de qualité et ceux de du 

ont amené la de diffé- 
solutions qui peuvent des 

objectifs communs. 
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est possible dans ie 
de l'évolution  de la gestion  de l'in- 

œnologique  et  avec  les  possibi- 
lités des  moyens  économiques 

Nous examinons ici quelques tendan- 
ces et solutions techniques nouvelles  que 
l'on cette évolu- 
tion, en ce la vinification. 

LA QUALITÉ  DES VINS 

La  demande est  actuellement  assez 
de qu'elle était il y  a vingt 

ou ans ; le goût 
a évolué des quel- 
quefois bien éloignés  des des 

de 
On en fait, ,dans la consom- 

les options suivantes : 
- un alcoolique  moyen  avec 

en ; 
- non 

un  bouquet assez 
plein, obtenus avec un 
en  fûts ; en même temps  une  tendance 

au  goût plutôt 
té, l à .  dans 
le va  du e >> au 
a ; 
- ana- 

logues ,à ces semblent 
une demande ; 
- les blancs sont ,dans les 

types avec une  tendance à 
le vin  comme boisson 

dont.la qu'un ca- 
Ce  type  de vins 

semble la seconde place  des 
blancs avec des  doses 

SO2. Tout goût << oxy- 
dé >> est également nettement ; 
- une qualité 

des vin  donné. 
à cette tendance, on 

constate une extension 
ché des  vins fins, qui est le d'une 

de disponibilités 
hédo- 

nisme.  Ces justifient donc un 
de la 

qualité, dans le de la 
tion,' ainsi  que la de  mise  au 
point de techniques de vinification vala- 
bles des  vins de qua- 
lité peu de  zones  vini- 
coles qui  ne sont assez  évo- 
luées. 

Un qualité qui  se  pose 
avec la plus est d'ail- 

celui de la stabilité des  vins, 
suite de la 
tion et  de l'évolution des techniques  de 
conditionnement. 

de  vins stables est en 
fait  un des de 

et  les  méthodes  de 
stabilkation ont  fait l'objet  de la plus 

du 
dans ce  ,domaine. 

TECHNOLOGIE 
LA VINIFICATION 

Nous examinons ici les 
des de  vinification, les quel- 
ques  tendances et solutions techniques 

nouvelles qui peuvent identifiées 
dans cette évolution  du du 
à la 

La le 
de  ces années ; 

le qu'on obtient a des 
des  vendanges  conventionnel- 

les. * L e  développement  logique de  la 
colte  mécanisée  semble 
tion du ,moût le  même  ensemble 

qui détachent les 
de la 

)bons 
de  qualité,  ce  qui 

septiques (SOz et 
pide du moût  du  champ à la cave avec 
des installations de pompage. 

du moût suivant les 
méthodes  ,de la est 

dans les 
pays des installations 

à la cave. Le est dé- 
les bacs  de en 

ou en  béton et amené  au placé 
dans l'enceinte afin de facili- 

des  moyens  de 
en 

Le  moût est  amené pompage à 
la 

des solides et ia 
tion,  .mais  ces éga- 
lement se ,des installations 
à ciel 

du moût est  actuelle- 
ment envisagée des qui, 

la vinification 
des 

du type à 
alimentation en bas et évacuation des 

le haut. vinification 
en  blanc et en la du 
moût 
sée en des du 
type des vi- 

avec continus  sans  obtu- 
mécanique ; la dé- 

cantation statique tient néanmoins une 
place et elle  est  même plus 

que le pas- 
sé des de qualité.  On  utilise, 
,de bacs de décantation, 
les des 

types (avec  avancement  mé- 
canique vis ou ou 
avec  système ou pneumati- 

que). Le des 
de décantation et conduit  en 
effet 'à un semi-continu ; la qua- 
lité compense le 

et le des  investisse- 
ments que ce demande, 

ii des en continu. 
L'automatisation des est dé- 

assez de 
la com- 

me sans 
de 

y a 
qu'on  essaie  .de 
moyens  nouveaux,  tels  que : 
- l'obtention de vins  blancs de bonne 

qualité, 
de et la stabilité à l'oxy- 

dation ; 
- l'obtention  de vins 

,des  méthodes  qui  simplifient 
les liées cà et au 
lessivage  des 

La prgpcoration des vins blancs, 
de celui le 

plus  de  succès 
(vin, sans défaut  d'oxydation) 
pose qui semblent 

conciliables,  d'une 
tion des qui confè- 

ce de et, 
de substances  oxy- 

dables et  de 
mi du 

Les  tendances  actuelles dans la vinifi- 
cation des  blancs  qui  semblent 
les peuvent 
mées  ainsi : 
- 

né  du 

les composés  phénoliques ; 
- déféca- 

tion à .ou ou 
,défécation un mutage ; 
- du moût et du  vin 

des additifs tels que la bentonite, les 
et les 

synthétiques du  type des  polyamides et 
dans le but de 

les polyphénols  gênants 
oxydables et les azotées  ammi- 
niques de  changement  de 
goût et ,de ; 
- utilisation de sélectionnées 

comme une stabilité 
l'activité métabolique de la 
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ia 
tation Sà basse sans 

et défauts  dans la 
tion ; 
- 

des le 
foulage, aux et au condition- 
nement find ; 
- et même abolition des 

Les moyens  disponibles suite de 
l'évolution 
de l'utilisation nouveaux et 

de  la chimie  appliquée,  peu- 
vent la 
de  vins  blancs à l'échelle 
suivant des 
veaux. 

Nous à la 
d'une ligne de 
suivant  des non en 
utilisant des qui  sont !a 

mais dont la 
de 

ces cas  les vins  blancs 
duits  de  façon i un 

maximum, un souple, 
même  avec de goût. 

les sont 
sés et le moût contenant les soli- 
des du soumis à de 

de fa- 
çon à les 
bles  du du 

Toutes les 
au  schéma : sépa- 

mentation. toutefois elles sont 
lisées de la 

et dans une enceinte 
de  gaz soigneusement 

utilisé un fou- 
qui avec  une 

de gaz injecté tout au 
long  de la ; un de 

d'un  mélange d'alcools amène 
le du  foulage à la tempé- 

,de 5-8 "C. est 
soumis à un 

une cuve  aménagée  avec une pelle mé- 
canique hélicoïdale on 

le iiquide des pellicules qui  sont 
suite amenées au 

On  emploie  des 
avec  cage en inoxydable (ou en 

de émaillé, ou bois) 
ou vis 

mécanique  qui un bon 
tionnement 

; 
le du moût et le 

système de chaînes et de 
bandes ou de flexible en 

de manches  en 
synthétiques, que l'on utilise ex- 

jus .de 
Le moût  est 

tion à l'aide à assiettes 

boues. en  blanc  est 
dans des  cuves en inoxy- 

dable ou en émaillé dont les 
sont d'un 
mélange ou 
ment ; elles  sont munies  de 
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et de  vannes 
un battant de  gaz Un 

à l'aide  de 
placés 

Les du moût sont 
à pistons convention- 

nelles ou bien  avec ,des pompes 
à bol hélicoïdal ou 

Le de gaz 
azote) est obtenu 

injection de  gaz  dans la 
avec  des en 

A côté de cet 
ditionnel, nouveaux  peu- 
vent envisagés ; on 
ploi de qui 

tels que le 
5-NFA ,(acide 
et les et 

; la des 
moûts enzymes, tels que les dépoly- 

pectiques, les emicellulales et les 
aditifs que la 

bentonite, tels que le 
et des détanisants ; la de  la 

en 
moyen de (ou osmose 

et de l'acidité addition 
d'acide malique au lieu des  acides 

et L'emploi  comme 
sélectionnées en 

la d'une 
de la souche  ense- 

mencée. 
La stabilité des  vins  blancs  est  aussi 

l'objet d'un d'amélio- 
techniques au niveau  des 

ments, à côté  de la mise au point des 
nouveaux : en plus  des 
tements détanisants, on 
sation d'enzymes, tels que la 

les polyphénols soient 
moins  sensibles  aux effets néfastes de 
l'oxygène et  la glucoxydase  (avec cata- 
lase) l'oxygène  dissous. 

Le inoculation) et 
addition de  la 

possible : on doit 

ne  dans des  vins  blancs 
est  actuellement à étant  donné que 
cette peut engen- 

de 
ble,  ce  qui ne pas aux  exi- 
gences  actuelles, .dans les 
vinicoles à 

- 12 - 

La vinification des vins rouges pose le 
du lessivage  des  pigments et 

des composants  phénoliques  des 
solides du qu'on tâche  de 

des  moyens de 
la technique afin d'évi- 

ou totalement le foulage ' 
et des  cuves  du 
menté. 

Les  moyens  utilisés se basent  essen- 
tiellement : 

u) 
et tanniques plasmo- . 

lyse  des de la pellicule,  suivie 
de la en blanc d'un ,moût 
qui est ainsi des 
constituants de du  vin ; 

b)  des  moyens  mécaniques qui 
le lessivage  du et son  éva- 

cuation à la fin de la 
le il s'agit des tech- 

niquees  de (ou 
tion chauffage  des  ven- 
danges. 

Ces dif- 
essentielles - dont  on ne peut 

- mais dans 
les deux  cas, la modification de la 
méabilité  des  tannoplastes  s'accompagne 

phénomènes  qui influent à dif- 
composition finale 

du vin. 
La 

modifications 
cas, une  nette 

la qualité ; il faut une mécani- 
sation du des au 
plissage et  au 
spécialement  aménagées et dont l'immo- 
bilisation pendant deux semaines 
pose, le le plus 
dans la gestion de cette méthode de vini- 
fication. 

Le  chauffage  des  vendanges  semble 
plus de  succès, les 

vinicoles spécialisées dans la 
duction de vins  de  consommation  cou- 

et de vins de coupage. Le ¡ 

est 
au chauffage ou bien est dans ses 
deux  composants - le jus et - 
qui sont  chauffés là la 
suite. 

on a 
conséquent, types 

aussi bien le moût 
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contenant  les solides, 
simple moût. 

Les atteintes peuvent  va- 
55 "C et 85 "C et le chauf- 

fage est 
chaude. les 
conçus et dans ces 
nées, on  peut les 
suivants : 

- avec vis d'avancement, 
chauffage les et de 

; 

- avec  vis  d'avancement, 
tin, moût  sans  suspension ; 

- à ; 

- à plaques ; 

- bac  chauffé 
ou les où le est 
au moyen d'une vis 
dans une conduite ou 

Toute une ligne à chaud 
des  cuves stoc- 

chauffé ; 
automatisés  avec SO2 sont  également 

techniques peu- 
vent  dans un  bon 

en ce  sens  que la vinification 
en  blanc  avec  l'obten- 

tion d'un vin  qui  a 
et 

plus foncée  que celle du obtenu 
suivant la 
phénomènes d'i,nsolubilisation de  la cou- 

et  un stable peuvent d'ail- 
se si le 

pas  appliqué dans des  conditions  de 
chauffage établies suivant 
la qualité du 

La 
et du 

années ; depuis les visant 
essentiellement à 

continu, 
acquise  a été utilisée amélio- 

nisation complète et une  automatisation 
des ce fait, on appelle 
souvent G vinification en  continu W une 

de méthodes de des  ven- 
danges qui ne sont pas, en effet, des 
cédés  avec  alimentation et écoulement 

vus. 

constants, mais qui 
sex, une vinification automatisée, ma- 

et 
chapeau flottant. 

g e s  consistent essentiel- 
ldent en  des  cuves  de  ciment ou, le 
p l p  souvent, en émaillé,  ayant un 
fond 
su de le 
chapeau (vis sans fin, hélices, 

etc.) de  façon à dans 
ude conduite 

ou le dans le 
moût en au moyen  d'une 
pompe. 

Le moût est alimenté le bas pé- 
de la 

colte et du foulage du et le 
menté est à niveaux 
suivant les du  vin à 
Une 
de un à deux dans ces conditions 

avec d'une 
du l'acquisition de 

la quantité ; la 
le 

dans  des  cuves conventionnelles. 
La dimension de ces installations étant 

(de 400 à 
4 O00 hl de capacité), on 

les à ; le 
de la et, de 
la 

le du 

avec ou sans 

avec  de l'eau venant  d'une coolirzg tower. 
faut, 

tions dans de vinification 
plus  conventionnel,  telles que : 

- les pompes la du 
et du 

chapeau ; 
- la autocla- 

ves  avec une de 3-4 kg de 
CO,, dont subit 
un effet une plasmo- 
lyse  accentuée ; 
- des placés dans la cuve, 

qui un bon  lessi- 
le pompage ,du li- 

quide. 

Une fermentation erz conti- 
rzz1 a l'objet 
essais ; des 
ont  été mises au point à 

la de vins 
blancs et de  vins  mousseux.  L'alimenta- 
tion peut 
stockage  du  moût muté ou 
Le d'ail- 

essentiel ; si, en effet, 
dés ont eu  une application  dans 
la dans la vinification les dif- 
ficultés de la compo- 
sition chimique et 

dans la on 
est  loin 

La vin et les 
doit 

on le sait dans cette fluctua- 
tion bien des 
ment lié au vignoble et au milieu, qu'il 
faut 

l'on envi- 
sage dans cette 

P 
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