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INTRODUCTION 

En vinification en blanc, notamment en blanc sec, on s'accorde pour 
reconnaître que la fermentation de jus clair fournit des vins plus aroma­
tiques, possédant des qualités organoleptiques nettement affinées, par 
rapport à la fermentation de jus trouble (CROWEL et GUYMON, 1963; 
MARTINIERE et al., 197:3; CASTINO, 1973; RIBÉREAU-GAYON et al., 1975; 
SINGLETON et al., 197Ei; WILLIAMS et al., 1978). 

Les techniques anciennes, artisanales, produisaient peu de bourbes, 
elles se sont perpétuées dans le " pressurage sans foulage » ou « en 
grains ronds »; mais ces procédés sont lents; ils nécessitent des pres­
soirs de capacité importante dont l'alimentation doit être manuelle. Pour 
cette raison, on a fait appel de plus en plus à des procédés mécaniques 
qui permettent une simplification des opérations. Mais on sait qu'ils sont 
producteurs de bourbes. Le débourbage prend une importance prépondé­
rante pour éliminer les particules en suspension. Il peut être effectué 
selon diverses modalités (débourbage statique, centrifuqation) (BERG, 1952 ; 
SCHOPFER, 1969; CRETTENAND et al., 1969; RIBÉREAU-GAYON et al., 
1976) ; quelle que soit lia technique appliquée, le débourbage intervient sur 
les phénomènes enzymatiques préfermentaires (MARTEAU, 1978), sur la 
microflore des moûts et sur les processus fermentaires (FERRE, 1950; 
RIBÉREAU-GAYON et al., 1954; WILLIAMS et al., 1978; RIBÉREAU-GAYON 
et al., 1975). Il est tout indiqué de rechercher le procédé pratique qui 
permet d'obtenir la meilleure sédimentation des bourbes afin de recueillir 
le maximum de jus clair. 

Par ailleurs, on sait que les moûts de raisins ainsi clarifiés fermentent 
mal; les départs en fermentation sont lents et les arrêts de fermentation 
fréquents. Ces difficutés sont portées au compte de débourbages sévère~ 
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cation identique, les moûts extraits après broyage énergique des raiSinS, 
fermentent moins bien que ceux issus d'un pressurage sans foulage. On 
conçoit parfaitement qu'un degré alcoolique un peu élevé et une anaéro­
biose stricte, puissent engendrer un arrêt de fermentation dans un cas 
et pas dans l'autre. 

L'interprétation de ces faits reste à preciser. On peut imaginer que 
le foulage brutal entraîne, avec les particules certaines substances, nutri­
ments et enzymes, qui se retrouvent dans le moût dans le cas de pressu­
rage sans foulage. 

Mais, quelles que soient les causes de ces phénomènes, les résultats 
montrent bien que tous les facteurs de la fermentescibilité du moût de 
raisin ne sont pas connus. Un paramètre nouveau est mis en évidence, 
ie foulage et le traitement mécanique du raisin. Sur le plan pratique les 
conséquences de ces faits sont certaines. Par rapport au pressurage sans 
foulage, les traitements mécaniques brutaux, non seulement donnent, 
après sédimentation, un volume plus faible de jus clair, le seul suscep­
tible de produire un vin de qualité, mais encore ce jus clair fermente 
plus difficilement. 
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RÉSUMÉ 

La nature du cépage, l'état sanitaire et surtout les traitements mécaniques des 
raisins commandent la clarification du moût; les modalités de débourbage stati­
que interviennent peu. 

Pour un niveau de clarification identique, un moût provenant d'une vendange 
foulée énergiquement telrmente moins bien que le même moût extrait par pres­
surage sans foulage. Cette incidence des matériels sur les processus. fermen­
taires constitue un fait nouveau dont il faudra tenir compte dans l'équipement 
des chais. 

SUMMARY 

The grape variety, Boundness, and especially its mechanical processing are 
fàctors in juice clarity; the type of static settling has little effect. 

For an identical clarification level, a juice obtained from an energetically 
cru shed harvest does not ferment as weil as the same juice e,xtracted by 
pressure without crushing. The fact that fèrmentation processes are atfected 
by the machinery used is new, and must be taken into account when equiping 
wineries. 
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