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INTRODUCTION 

L'application au raisin rouge de traitements thermiques divers au stade 
préfermentaire a fait l'objet de nombreux travaux. Parmi les procédés expé­
rimentés on peut citer la « thermovinification » ou chauffage des raisins, 
foulés ou non, à 70 oC suivi d'une macération à chaud (BENARD et al 1972 ; 
BIOL, 1967; CORDONNIER, 1970; DIMOTAKI-KOURAKOU, 1967; FLANZY 
C. et BENARD, 1969; FLANZY C. et al., 1971 ; FLANZY M., 1967; GUINOT 
et MENORET, 1965; LEGLISE, 1966; MARTEAU, 1970; MARTEAU et OLl­
VIERI, 1966 et 1970; MARTINIÈRE et RIBÉREAU-GAYON, 1972 et 1973; 
OLIVIERI, 1970; TANNER, 1970; VIVIEN, 1966), le chauffage des raisins par 
la vapeur d'eau à 100 oC (MARTINIÈRE et al., 1971). 

Ces traitements ont pour but d'améliorer tout d'abord la diffusion, 
dans le jus, des composés phénoliques constitutifs de la baie; ce résultat 
est la conséquence de la destruction thermique des parois des cellules de 
la pellicule contenant ces substances; l'autre but recherché, dans un 
souci de stabilisation ultérieure du vin obtenu, est celui de la destruction 
des polyphénoloxydases, enzymes d'oxydation des composés phénoliques, 
tyrosinase dans les raisins sains, laccase dans les raisins pourris. 

Récemment un nouveau procédé de traitement thermique des raisins 
a été proposé : ce procédé est basé sur une macération à chaud du raisin 
non foulé dans du vin porté à une température de l'ordre de 50 oC. C'est 
la « vinomacération » qui, selon ses concepteurs, est susceptible d'assurer 
les avantages de la « thermovinification » (destruction des parois des 
cellu!es de la pellicule de la baie permettant une diffusion ultérieure aisée 
de la matière colorante dans le jus, destruction des polyphénoloxydases) 
tout en assurant grâce à sa température modérée une appréciable écono­
mie d'énergie. Afin d'évaluer l'influence de la « vinomacération » sur les 
paramètres œnologiques précédents, nous avons procédé à des essais 
portant sur de petits volumes de raisin au moyen d'une installation expé­
rimentale de laboratoire permettant un contrôle rigoureux des conditions 

de traitement. 
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On notera enfin, dans le cas de la « vinomacération » des raiSinS 
pourris, l'importante diffusion de sucres dans la solution de macération 
(23 grammes par litre en moyenne) ce qui implique obligatoirement, 
dans la pratique, de remettre dans le circuit de la vinification le vin ayant 
servi au traitement, en apportant une attention particulière au déroule­
ment de la fermentation. 

Ces résultats font apparaître l'intérêt limité de cette technique pour 
l'extraction de la matière colorante du raisin et l'inactivation des enzymes 
d'oxydation des composés phénoliques du raisin. Cependant, il convient 
de remarquer qu'ils ont été obtenus à la suite d'une expérimentation de 
laboratoire qui s'est attachée à l'étude de la « vinomacération » dans 
des conditions rigoureusement optimales; en effet, dans la pratique, 
celles-ci sont parfois sensiblement différentes (écrasement plus ou moins 
prononcé des baies lors de l'introduction de la vendange dans la cuve 
de macération, variations de la température de chauffage par suite de 
l'importance de la masse de raisin à traiter et hétérogénéité de la tem­
pérature atteinte par celle-ci, etc ... ). 

Par contre, la « vinomacération » peut trouver une application techno­
logique intéressante pour réchauffer une vendange destinée à subir la 
macération carbonique (FLANZY C. et al., 1980); on pourra ainsi atteindre 
aisément la température favorable aux phénomènes préfermentaires se 
déroulant au sein des baies et donc mieux contrôler l'élaboration d'un 
produit de qualité. 
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RÉSUMÉ 

L'étude expérimentale, au laboratoire, de la « vinomacération » (macération, 
avant fermentation, des raisins rouges non foulés dans du vin chauffé à 50 OC) 
montre que ce traitement n'a que des effets limités sur la couleur et les activités 
polyphénoloxydasiques des jus. Les augmentations d'intensité colorante et des 
teneurs en tanins totaux demeurent faibles; dans les jus de raisins pourris si 
si la «vinomacération» entraîne une diminution - limitée et très variable - des 
activités laccase on constate que les activités tyrosinase sont augmentées après 
le traitement. 

SUMMARY 

The experimental study, at the laboratory scale, of « vinomaceration » (mace­
ration, before alcoholic fermentation, of noncrushed red grapes into wine heated 
up to 50 OC) shows that this treatment has only limited consequences upon the 
colour and polyphenoloxidase activities in the juices. The increase of colour 
intensity and levels of total phenolics remains low. Concerning juices from 
rotten grapes, if laccase activities are generally decreased - with a large 
variability -- tyrosinase activities increase after treatment. 
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