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Si la qualité du raisin, en particulier son état sanitaire et sa maturité 
sur un terroir donné, constitue la condition indispensable de la qualité des 
vins blancs secs, les opérations technologiques de la vinification ont pour 
rôle important d'extraire, de stabiliser et éventuellement d'amplifier les 
caractères du raisin. La technologie mise en œuvre au cours de la phase 
préfermentaire joue un rôle essentiel sur la qualité ultérieure des vins blancs 
secs. 

En effet, le vin blanc sec résulte de la fermentation du seul jus de rai­
sin sans macération alcoolique des parties solides de la baie qui sont sépa­
rées du moût avant le début de la fermentation. Par conséquent, les 
constituants caractéristiques du cépage (arômes, substances colloïdales, 
etc.). situés essentiellement dans la pellicule du raisin, ne diffusent dans 
les jusque pendant la seule phase préfermentaire. Celle-ci débute avec 
la cueillette de la grappe et s'achève au déclenchement de la fermenta­
tion alcoolique. 

Le rôle de la phase préfermentaire apparaît donc double: extraire les 
jus et les clarifier d'une part, favoriser la dissolution des constituants pelli­
culaires utiles à la qualité, d'autre part. 

Guidés par la prudence, les principes généraux de la vinification en 
blanc reposent sur un contact aussi faible que possible entre le jus et les 
pellicules. Les méthodes les plus utilisées visent avant tout à éviter les 
défauts marqués, provenant des pellicules, en particulier les saveurs végé­
tales des raisins manquant de maturité et les odeurs fongiques des raisins 
altérés. Il est parfaitement démontré que toute autre méthode de vinifica­
tion est inapplicable à des raisins incomplètement mûrs ou partiellement 
botrytisés ou lorsque les installations de travail du raisin sont inadéquates. 

Cependant lorsque les caractéristiques du terroir et les conditions du 
millésime permettent d'obtenir des raisins à la fois sains et mûrs, un cer-
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RESUME 
La mise en œuvre, sur les cépages blancs du Bordelais, d'une macération préfermen­

taire, provoque une modification de la composition chimique des moûts et des vins. On observe 
une diminution de l'acidité, une augmentation des teneurs en composés phénoliques en matiè­
res azotées, en colloïdes glucidiques et en substances aromatiques. La diffusion des compo­
sés phénoliques diffère selon les cépages, mais demeure modérée. Cette méthode de 
vinification qui permet d'accroître la typicité des vins blancs secs est seulement envisagea­
ble lorsque les raisins sont parfaitement sains et mûrs. 

SUMMARY 
The use of skin contact before fermentation on white grapes from the Bordeaux area 

induces a change on the chemical composition of musts and wines. 

We have notified a decrease of acidity, an increase of the content of phenolic and aromatic 
compounds, an increase of proteins and polysaccharides. 

The diffusion of phenolic compounds depends on the variety of grape and stay moderated. 

This winemaking procedure, which allows to increase the typical character of the white 
win es, can only be used on grapes perfectly ripen and healthy. 

ZUSAMMENSETZUNG 
Die Aufzeichnung, die über die weil3,en Rebsorten des Bordelais und bei vorgiirender Ein­

legung gemacht wurde, ruft eine Veriinderung in der chemischen Komposition des Mostes 
und des Weines hervor. 

Dabei kann man einmal eine Verminderung des Siiuregehaltes beobachten, andererseits 
eine Erhi:ihung an Karbolverbindungen in stickstoffhaltigen Materien, in glyzerinen Kolloiden 
und in aromatischen Substanzen. 

Die Diffusion der Karbolzusammensetzung veriindert si ch je nach der Rebsorte, bleibt 
jedoch in Mal3,en. 

Diese Weinzubereitungsmethode, die es ermi:iglicht, den Begriff des spezifischen Cha­
rakters des weil3,en Trockenweines zu erweitern, ist nur in Betracht zu ziechen, wenn die 
Trauben volig gesund und reif sind. 

RESUMEN 
Se nota una diferencia de composici6n quimica de los mostos y vinos elaborados a par­

tir de cepas blancas bordelesas, cuando maceran las pieles cierto tiempo antes de la fermen­
taci6n alcoh6lica. 

Aumentan entonces las cantidades en compuestos fen6licos, substancias nitrogenadas, 
col6ides glucfdicos, aromas, mientras disminuye la acidéz. El enriquecimiento en polifenoles 
varia seglin las variedades de cepas pero queda moderado. 

Esta nueva técina da mas personalidad a los vinos secos. No obstante, necesita por ser 
practicada, unas uvas perfectamente maduras sin ser atacadas por la podredumbre. 

RIASSUNTO 
La messa in opera d'una macerazione prefermentare sui vitigni bianchi di Bordeaux, pro­

voea una modificazione della eomposizione chimica dei mosti e dei vini. Osserviamo una di­
minuzione dell'aeidità, un'aumentazione delle quantità percentuali di composti fenolici, in 
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