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INFLUENCE DES MACERATIONS A CHAUD
(PRE et POST-FERMENTAIRES) SUR LA QUALITE
DES VINS ROUGES DE SCIACCARELLU

SYNTHESE

Le Sciaccarellu est une variété aux grandes aptitudes organoleptiques mais peu @ moyennement riche en matieres
colorantes. Il nous a donc paru intéressant de tester des techniques de chauffage afin de mesurer leurs influences éventuelles
sur la couleur et la structure de ces vins. Durant quatre millésimes (1989 a 1992), et comparativement a un lot témoin vinifié
classiquement, nous avons réalisé des essais de macération préfermentaire a chaud (chauffage de la vendange foulée-éraflée
a 40°C durant 24 heures) et de macération finale a chaud (chauffage, a la fin de la fermentation alcoolique, du vin et du marc
dans la cuve de macération a 40-45°C durant 48 heures).

Dans nos conditions d'expérimentation, et comparativement au lot témoin, les résultats suivants furent obtenus :

Pour la macération préfermentaire & chaud (M.P.C.) :

= le chauffage a induit une profonde modification du modt (plus coloré, plus riche en anthocyanes et polyphénols totaux),
mais les gains obtenus ne sont pas tous conservés et, apres écoulage-pressurage, ces vins sont analytiquement proches
des vins vinifiés classiqguement. On observe cependant une teinte plus élevée, une nuance plus faible, des teneurs en
anthocyanes égales ou inférieures et des teneurs en polyphénols totaux supérieures,
une meilleure fermentescilibité de ces modts (durée de fermentation alcoolique légérement plus courte),
des différences analytiques en vin fini :
* augmentation de la densité et de I'extrait sec, pH légérement plus élevés,
* couleur (intensité colorante) quasi-équivalente mais de composition Iégérement différente (diminution de la
nuance et des dsyqo €t dA%, augmentation de la teinte et des daoge, et dsagos) €t de meilleure tenue dans le temps.
* teneurs en anthocyanes légerement plus faibles mais augmentation des teneurs en polyphénols totaux (DO,g,
indice de Folin-Ciocalteu, indice de permanganate). Ces gains acquis sont conservés au cours du vieillissement,
* diminution de la conductivité,
= au niveau organoleptique : il n'y a pas de préférence systématique. Les vins de macération préfermentaire a chaud étaient
de couleur quasi-identique a celle du témoin, aux ardbmes épicés et poivreés, classiques du cépage, mais accompagnés de
notes beurre frais et fruits rouges frais, et légérement plus riches en bouche. Ces vins vieillirent mieux dans le profil
organoleptique classique du Sciaccarellu.
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Pour la macération finale a chaud (M.F.C.) :

= diminution notable de la teneur en anthocyanes et accroissement conséquent de la teneur en polyphénols totaux (DO.gy,
IFC, I.LKMnQ,) consécutifs au chauffage inhérent a la M.F.C. Ceci conduisit a des vins d'intensités colorantes
quasi-équivalentes mais "plus vieillies", plus tuilés a reflets bruns (teinte plus élevée et nuance plus faible),

= des différences analytiques en vin fini :

* augmentation de la densité et de I'extrait sec (plus conséquentes qu'avec la M.P.C.), trés légére diminution des
titres alcoométriques acquis, Iégéres augmentations des acidités totales et des concentrations en acide tartrique,
des pH égaux a plus élevés, des teneurs en potassium et calcium plus fortes,

* couleur (intensité colorante) quasi-équivalente, mais de composition différente et de meilleure tenue dans le
temps : moins rouge et plus jaune, a nuances brunes (diminution de la nuance et des dsyq, dA%; augmentation
de la teinte et des dsoe, Je20u)- Ces modifications furent plus importantes avec cette technique qu'avec la
M.P.C.

* teneur en anthocyanes plus faibles mais augmentation des teneurs en polyphénols totaux (DOyg, de I'IFC, de
I'.KMnQy,). Ces gains acquis sont conservés au cours du vieillissement,

* augmentation de la conductivité et des températures de saturation (vis a vis du bitartrate de potassium).

= au niveau organoleptique : il n'y a pas de préference sytématique. Les vins de macération finale a chaud étaient de
couleur quasi-équivalente mais avec des reflets jaunes-orangés a bruns notables. Leurs ardbmes (notes épicées, poivrées,
associées a des tonalités grillé, cuit, café, végétal) furent plus puissants et expressifs. En bouche, ils étaient plus étoffés et
plus astringents. Ces caractéristiques se retrouvent apres vieillissement.

Ces techniques de chauffage ont certes quelque peu modifié les produits (notamment
augmentation de la richesse polyphénolique), mais on constate qu'elles ne permettent pas, ou peu, d'augmenter la couleur des
vins de Sciaccarellu. Sur ce point, et en I'état de nos recherches, seuls la saignée 20% en jus, ou I'assemblage judicieux avec
d'autres variétés, permettent d'obtenir des réponses plus positives.

MOTS CLES

Macération préfermentaire a chaud, macération finale a chaud, Sciaccarellu, couleur, polyphénols.
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INFLUENCE DES MACERATIONS A CHAUD
(PRE et POST-FERMENTAIRES) SUR LA QUALITE
DES VINS ROUGES DE SCIACCARELLU

| - INTRODUCTION

La macération préfermentaire a chaud (M.P.C.) est une technique imaginée en
Bourgogne. Elle consiste, avant tout départ en fermentation alcoolique (F.A.), a chauffer la vendange foulée-
éraflée et sulfitée a environ 40°C durant 24 heures. Ce chauffage doit permettre une forte extraction de la
matiére colorante, ensuite le mo0Qt est refroidi autour de 25-30°C. Ensuite, contrairement a la thermovinification,
il n'y a pas de séparation de phase, le mo(Qt est vinifié de fagon dite "classique".

La macération finale a chaud (M.F.C.) est, quant a elle, une technique post-
fermentaire imaginée et étudiée a Bordeaux durant les années 1980 (7)(8)(9). Elle consiste, aprés achévement
complet de la F.A., & porter aux environs de 40-45°C durant 24 a 48 heures la cuve de macération contenant le
marc et le vin. 1l s'agit & d'une véritable infusion de pépins et pellicules dans du vin fini chaud.

Ces techniques s'appuient sur le fait que, lors d'une vinification en rouge, I'extraction
de la matiére colorante et des tanins des raisins est assez faible. En effet, elles représentent, selon le type de
vinification, de 20 a 60% des composés phénoliques totaux des raisins. Le potentiel accumulé est donc,
peut-étre, sous-exploité. Aussi, il serait éventuellement possible, grace a l'action de la chaleur, d'améliorer ces
rendements, de modifier la constitution de la fraction polyphénolique et ainsi d'obtenir de meilleurs vins dans le
type recherché.

Il nous a donc semblé intéressant de mesurer les incidences de ces techniques sur le
Sciaccarellu (Sciaccarello N.), cépage peu a moyennement riche en matiéres colorantes, et de vérifier si une
augmentation de la couleur et de la structure de ses vins était ainsi possible.

Ces techniques furent testées au C.1.V.A.M. de la Région Corse durant 4 années (de
1989 a 1992). Une méme étude est en cours pour le cépage Niellucciu (Nielluccio N.).

[11 - METHODOLOGIE

Pour réaliser ces expérimentations, une méme vendange fut fractionnée en 3 lots
identiques. Un lot fut chauffé, dés encuvage, aux environs de 40°C durant 24 heures puis refroidi et levuré
(M.P.C.). Les 2 autres furent vinifiés identiquement de facon dite "classique”. A la fin de la fermentation
alcoolique, un de ces 2 lots fut écoulé et pressuré (lot témoin), l'autre étant chauffé a 40-45°C durant 48 heures
avant d'étre écoulé et pressuré (M.F.C.). Le lot M.P.C. fut écoulé et pressuré le méme jour que le lot témoin.



Le schéma de vinification suivi est représenté ci-dessous :

SCHEMA DE VINIFICATION

| Parcelle homogene |
¢
| Vendange manuelle |

{

| Séparation en lots les plus homogeénes possible |

!

| Foulage-

éraflage 100% (remplissage fractionné des cuves) |

Témoin

M.F.C.
M.P.C.

Sulfitage immédiat a 7 g/hl | |

L
Sulfitage immédiat & 7 g/hl [ ] Sulfitage immédiat a 7 g/hl

\ \ \
Corrections éventuelles (a) | | Corrections éventuelles (a) | | Corrections éventuelles (a)
J y J
Levurage 10 g/hl (b) Chauffage immédiat (c) avant F.A. Levurage 10 g/hl (b)
aux environs de 40°C durant 24 H
\ \ \
Pigeage 2 fois par jour Refroidissement vers 25-30°C afin de Pigeage 2 fois par jour
permettre le déroulement de la F.A.
\ \ \
Ecoulage fin F.A. (S<2¢g/l) Levurage 10 g/hl (b) Chauffage fin F.A. (S<2g/I) a 40-45°C
+ réincorporation de la 1ére presse (d) durant 48 h. (c)

1 1
Pigeage 2 fois par jour Ecoulage + réincorporation de la 1ére
presse (d)
\

Ecoulage fin F.A. (S<2g/l)
+ réincorporation de la 1ére presse (d)

(opérations communes au 3 lots)

Soutiragea¥écaération |
!

F.M.L. (e) + corrections éventuelles fin
F.M.L. (f)

1

Sulfitage 4 g/hl pour obtenir 25-30 mg/l de
SO, libre
Soutirage avec aération

!

Stockage |

{

Soutirage avec aération en fin d'hiver |

1

Corrections éventuelles (g)
Stabilisation-clarification-filtration (h)
Mise en bouteilles




(a) Corrections:
— 1990et1991............ acidification 150 g/hl d'acide tartrique
— 1992 acidification 50 g/hl d'acide tartrique
(b) Levurage : Levuline CHP (C.1.V.C. 8130) a la dose de 10 g/hl
(c) Chauffage :
M.P.C. M.F.C.
48 h.a 36°C 48 h. a30-35°C
48 h.a40°C
48 h.a 45°C
48 h.a53°C
(d) Pressurage effectué avec un pressoir PHP 10 de chez Vaslin CMMC. Une serre & 0,7 bar.
(e) F.M.L.: ensemencement de la cuverie (3% en volume) par un vin en pleine F.M.L. (F.M.L. au 2/3 ou au 3/4 achevée), obtenue
gréce a I'utilisation d'une souche de bactérie sélectionnée (INOBACTER-CIVC) et d'un protocole adapté.
(f) Corrections:

— 1989....ccccieinnne acidification 80 g/hl d'acide tartrique
— 1990.....cccierannne. acidification 30 g/hl d'acide tartrique
— 1991 et1992........ acidification 75 g/hl d'acide tartrique
(9) Corrections :
— 1989.....acidification 100 g/hl d'acide tartrique
— 1990.....acidification 60 g/hl d'acide tartrique
1991.....acidification 50 g/hl d'acide tartrique pour le lot témoin, 80 g/hl pour le M.P.C. et 40 g/hl pour le lot M.F.C.
— 1992.....acidification 50 g/hl d'acide tartrique pour le lot témoin, 60 g/hl pour le M.P.C. et 40 g/hl pour le lot M.F.C.
(h) Stabilisation - Clarification - Filtration :
* collage : bentonitage 30 g/hl en 1989 et 1990, collage a I'albumine d'oeuf (10 g/hl) en 1991 et 1992.
*  Stabilisation tartrique : passage au froid par traitement dit de "contact" (stockage en chambre froide a -3-4°C durant
15 jours & 3 semaines avec ensemencement 4 g/hl de THK, mais sans agitation).
*  Filtration : VINOCLEAN 11 + cartouche CUNO 60S en 1989 et 1990, VINOCLEAN II + cartouche CUNO 30S en
1991 et 1992.

= NOTES:

* La M.P.C. et la M.F.C. furent réalisées en cuve INOX a jacquette centrale. La température désirée fut obtenue par circulation
d'eau a 60-70 °C dans la double paroi de la cuve. Quand la température recherchée était atteinte une sonde thermique fermait les
électrovannes d'entrée et de sortie de I'eau. Des homogénéisations (2 a 3 brassages doux) furent réalisées afin de permettre une
meilleure diffusion de la chaleur dans le gateau de marc (conductivité thermique moindre, plus grande inertie thermique). Quand la
température du vin ou du jus et celle du marc étaient identiques et correspondaient a celle recherchée, les brassages furent arrétés. La
température souhaitée fut, en général, atteinte aprés 1 a 2 heures de circulation de I'eau chaude. Ce systéme a permis d'éviter tout
pompage parfois préjudiciable a la qualité du vin et au respect de l'intégrité des pépins et pellicules. Au sein d'une cave de
vinification, cette méthodologie peut étre adoptée, les brassages étant remplacés par 2 ou 3 remontages.

* En 1989, les plus faibles températures de M.P.C. et de M.F.C. étaient dues a un mauvais fonctionnement de la
thermorégulation.

* A l'écoulage des essais M.F.C. des notes "vin cuit”, grillé, fruits a I'eau-de-vie ont été relevées.

**kk*k

111 - CONDITIONS DE VINIFICATION

A - LES VENDANGES

= Les caractéristiques des parcelles de prélevement et les conditions climatiques des millésimes concernés sont
disponibles au C.I.V.A.M.

= Tous les raisins récoltés étaient en excellent état sanitaire, exception faite, dans une certaine mesure, du
Sciaccarellu de 1990.

= Caractéristiques des modts (voir annexe N° 1 et tableau ci-apres) :

Date Degré en puissance Acidité totale | pH Caractéristiques
Type de parcelle de récolte | (réfractometre RCT21) (%Vol) | (g/l H,S04) des raisins

1989 || Parcelle en zone A.O.C., jeune plantation (4éme feuille), mdr,

vendange de qualité moyenne, rendement faible 21/09/89 13,9 3,80 3,55 | ni concentré, ni dilué
1990 || Parcelle en zone A.O.C., rendement correct, raisins mdr,

assez altérés, oxydabilité élevée, qualité tres moyenne, | 19/09/90 13,6 4,20 3,54 peu concentré

mangque de couleur
1991 || Parcelle en zone A.O.C., rendement assez faible, petites mar,

baies, bonne qualité 24/09/91 13,9 3,40 3,73 concentré
1992 || Parcelle en zone A.O.C., baies assez grosses, manque un peu mar,

peu de concentration 02/10/92 12,9 4,40 3,50 dilué

Pour cette expérimentation, quatre types de raisin ont été vinifiés. Cette variabilité de
matiére premiere, essentiellement inhérente aux millésimes et terroirs, pourra nous aider, pour ce cépage, a
définir, si nécessaire, le(les) domaine(s) d'utilisation des M.P.C. et M.F.C.




B - VINIFICATIONS ET FERMENTATIONS

1) Macérations et fermentations alcooligues

Les conditions de vinification (durée de cuvaison, températures de macération, durée
de F.A., densité, température en fonction du temps) sont disponibles au C.I.V.A.M.

= Les durées de cuvaison sont normales et comprises entre 6 et 10 jours. Pour 3 essais sur 4, les lots témoins et
macération préfermentaire a chaud ont une durée de cuvaison inférieure de 2 jours par rapport au lot
macération finale a chaud. Cette différence tient au fait que le lot M.F.C. a été écoulé et pressuré a la fin du
chauffage, alors que les lots témoins et M.P.C. I'étaient 24 a 48 heures apres la fin de la F.A. Il conviendra de
tenir compte de cette différence de durée de cuvaison qui va s'ajouter aux effets induits par la M.F.C. Pour 3
de ces essais, nous avons donc enregistré les effets induits par la M.F.C. et par I'allongement, certes faible, de
la durée de cuvaison.

= Les températures de macération (mesurées dans la phase liquide) sont quasi-identiques au sein de chaque
essai (de 24 a 34°C). Elles doivent permettre une bonne extraction de la matiére colorante et des tanins (12).

= Les températures de M.P.C. et M.F.C. sont un peu différentes selon les millésimes. D'une fagon générale,
plus la température de la M.P.C. ou de la M.F.C. sera élevée plus I'extraction sera forte, mais plus ses effets
(destructions, réactions engendrées,...) seront importants.

= Les durées de F.A. furent courtes et normales (de 4 a 10 jours). On notera, 3 fois sur 4, des durées de F.A.
Iégérement plus courtes avec la M.P.C. [enrichissement du milieu en matiéres azotées, nutriments,.... (12)].
Malgré des titres alcoométriques en puissance et des températures de macération élevées, le déroulement des
F.A. (durée, composition analytique,...) a été normal.

Le levurage lors de la macération préfermentaire a chaud, si levurage il y a,
doit intervenir obligatoirement aprés refroidissement du mo(t vers 25-30°C.

La macération finale a chaud doit impérativement étre mise en oeuvre
lorsque la F.A. est achevée (sucres<2g/l) sous peine d'arréter celle-ci et de rester avec des sucres résiduels.

a - Résultats obtenus lors des suivis de vinification :

Lors des millésimes 1991 et 1992, des suivis de I’évolution au cours de la vinification
(de la mise en cuve a 24 h apres écoulage-pressurage) de certains paramétres analytiques (intensité colorante
corrigée, teinte, nuance, DOy, IFC, I.KMnO,, anthocyanes) furent effectués par plusieurs stagiaires pour la
réalisation de leur mémoire de fin d’études (3)(14) .

Les résultats chiffrés sont disponibles au C.I1.V.A.M. Leurs représentations graphiques
ainsi que les valeurs obtenues en fin de suivi figurent ci-dessous et pages 9 et 10.

Valeurs analytigues (au dernier contrdle)
concernant la couleur et la teneur en polyphénols des vins aprés M.F.C. et écoulage-pressurage

1991 1992

Témoin M.P.C. M.F.C. Témoin M.P.C. M.F.C.
= Anthocyanes (mg/l) 228 214 171 166 119 134
= Intensité colorante corrigée 5,04 4,79 4,57 2,89 2,86 3,05
= DOy 39,9 47,1 52,2 33,1 44,1 38,8
= Indice de folin-ciocalteu 37,4 44,6 38,7 27 33,5 32
= Indice de permanganate 32,5 44 32 33 39,5 37,50
= Teinte 0,720 0,767 0,752 0,570 0,658 0,588
= Nuance 35,75 29,7 30,1 36,5 28,4 32,2




Commentaires :

* Anthocyanes :
- Macération préfermentaire a chaud :

Elle entraine une augmentation rapide de ces pigments dans le milieu (effet de la
chaleur : mortification des tissus cellulaires, diffusion et libération accrues ...) : a la fin du chauffage (t, + 24 h),
le lot M.P.C. est nettement plus riche en ces composés que les lots témoins (+ 30% a 40%). Le seuil alors atteint
est lui-méme bien supérieur aux seuils finaux obtenus. L’enrichissement en phase acqueuse a été trés net. 24
heures aprés l'arrét du chauffage et diminution de la température, la teneur en anthocyanes des lots M.P.C. est
proche de celles des lots témoins et M.F.C. Les anthocyanes extraites n’ont pas été stabilisées dans le milieu et
ont disparu (précipitation, adsorption,...).

On peut supposer que le chauffage a accéléré la diffusion de ces composés dans le
milieu, le gain obtenu soit était sous forme colloidale (c’est a dire lié a de grosses macromolécules), soit il I’est
devenu. Le refroidissement du mo(t a entrainé son insolubilisation (précipitation, disparition,...)(communication
personnelle de Y. GLORIES). Les teneurs sont alors redevenues proches de celles des lots témoins et M.F.C. De
plus, le départ en F.A. (adsorption sur les levures), la diminution du potentiel redox, l'apparition progressive
d’éthanol dans le milieu ont notamment concouru a ces disparitions. Malgré la non-séparation de phase, ces
gains n’ont pu étre stabilisés pour rester solubles dans le milieu (combinaison tanins-anthocyanes) car les
molécules étaient déja trop grosses, trop lourdes pour I’étre.

On s’apercoit donc qu’une "extraction forcée" par la chaleur de la matiére colorante
des raisins n’est pas obligatoirement intéressante, car en partie instable. En fait, on peut penser que dans le
"potentiel couleur" de la vendange, une partie est intéressante (a extraire et a stabiliser), une autre plus ou moins
extractible et peu stable ne I’est pas car trop fortement associée a des macromolécules (polysaccharides ou
autres) soit par nature, soit a cause de réactions engendrées. Cette derniére est donc assez inintéressante d'un
point de vue qualitatif et son extraction n'est pas indispensable. Dans le cas ou la chaleur aurait été responsable
(réactions engendrées, extractions observées,...), pour tout ou partie, de l'instabilité du gain, l'utilisation d'un
autre mode d'extraction plus "doux" (par exemple : préparation enzymatique adaptée et a mettre au point)
pourrait, peut-étre, permettre une meilleure valorisation du "potentiel couleur" des raisins.

A la fin des suivis, les lots macération préfermentaire a chaud ont des teneurs en
anthocyanes proches ou inférieures de celles des lots témoins. Le gain n'a pas été conservé.

- Macération finale a chaud :

Elle entraine une diminution de la concentration en anthocyanes des vins. Elles sont
certainement détruites en partie par la chaleur et/ou insolubilisées par des extractions induites (6). De plus on
peut dire que, pour ce mode de vinification (température, pigeage,...), l'extraction induite par la chaleur est
inférieure a la destruction engendrée. Pour une vinification au cours de laquelle I'extraction des anthocyanes
aura été moindre (températures de cuvaison plus faibles, pigeages/remontages moins efficaces,...), I'effet peut
étre inverse. Dans le cas de cépages/raisins a faible teneur en anthocyanes, les conséquences de cet effet seront
plus importantes que pour les cépages/raisins a forte teneur anthocyanidique.

* DOmo, IFC, IKMnO4 .

Les macérations préfermentaire a chaud et finale a chaud entrainent, en général, une
augmentation de ces valeurs. Ces vins sont plus riches en polyphénols totaux et tanins gréace a I'infusion a chaud
des pépins et pellicules. L'extraction de composés plus fortement liés a leur support, et non extraits lors de la
vinification dite "classique"”, est alors possible et enregistrée (1).

* Intensité colorante corrigée (1.C".) :

Elles sont, pour ces 2 années d'essais, assez proches. Ainsi, bien que moins riches en
anthocyanes (surtout les M.F.C.) et malgré des pH légérement supérieurs (avec des teneurs en SO,
comparables), les 1.C'. des lots macération préfermentaire a chaud et macération finale a chaud sont tres proches
de celles des lots témoins traduisant bien le fait que I'enrichissement du milieu en tanins a été conséquent,
permettant d'obtenir une couleur d'intensité équivalente mais de composition différente. Les anthocyanes,
responsables a 50-60% de la couleur des vins rouges jeunes (6) et certainement plus colorées dans les vins de
M.P.C. et M.F.C., associées a la présence d'autres molécules en quantité supérieure, ont conduit a ces résultats.



* Nuance et teinte :

Les nuances des lots M.P.C. et M.F.C. sont inférieures a celles des lots témoins et
leurs teintes sont supérieures. Cela traduit une certaine "oxydation™ des produits.

Les M.P.C. et M.F.C. ont agi comme un "vieillissement accéléré", induisant une
certaine oxydation de la couleur sans la diminuer fortement, voire en l'augmentant (teinte plus élevée, nuance
plus faible), tout en conférant a ces vins une richesse polyphénolique supérieure. L'évolution au cours du temps
(vieillissement) de cette couleur, certes "plus vieillie" a t,, sera peut-étre meilleure du fait de teneurs en tanins
supérieures. Ces augmentations des teneurs en tanins ne devront pas déséquilibrer le produit en le rendant
pareillement coloré mais plus dur. Seule la dégustation nous renseignera sur I'équilibre de ces vins. Toutefois, on
peut déja noter que ce gain de polyphénols est surtout lié a des tanins ou a des molécules plus fortement
polymérisées et/ou oxydées, donc, peut-&tre, moins réactives (13). De plus, certains auteurs (5)(8) ont pu
remarquer que la M.F.C. entraine un accroissement de la concentration en polysaccharides totaux, molécules
pouvant, peut-étre, "enrober" ces tanins, les rendant plus fondus, moins agressifs.



EVOLUTION AU COURS DE LA MACERATION DE DIFFERENTS PARAMETRES ANALYTIQUES (1991)
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EVOLUTION AU COURS DE LA MACERATION DE DIFFERENTS PARAMETRES ANALYTIQUES (1992)
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b - Bilan analytique a la fin de la fermentation alcoolique :

24 a 48 heures apres écoulage-pressurage, les vins furent soutirés avec
aération et analysés. Les bilans analytiques effectués sont en annexe N° 1.

lls permettent de vérifier le bon épuisement des sucres, I'absence d'acidité
volatile excessive, des teneurs en SO, total non limitantes pour le bon déroulement de la fermentation
malolactique, des degrés acquis assez équivalents au sein de chaque essai.

Toutefois il semblerait, 2 fois sur 3, que les lots M.F.C. présentent un titre
alcoométrique acquis trés légerement inférieur (effet du chauffage, bien que réalisé en cuve "fermée", induisant
une perte d'alcool). La baisse du titre alcoométrique a déja été observée dans d'autres expérimentations (7).

Par contre, les lots macération finale a chaud présenterent toujours des pH
plus élevés, souvent associés (3 fois sur 4) a des acidités totales plus fortes. On peut supposer que la M.F.C. et
l'allongement de la durée de cuvaison (12) ont permis une plus forte extraction de cations (K*, Ca*",...) et autres
composés que la vinification dite "classique”, induisant ainsi une augmentation du pH. De plus, la chaleur a
slrement permis une certaine redissolution du bitartrate de potassium précipité lors de la F.A. entrainant une
augmentation des pH et des acidités totales pour les lots M.F.C. Enfin, I'extraction supérieure de tanins,
polysaccharides (8),... induite par la M.F.C. a augmenté le pouvoir inhibiteur de cristallisation de ces vins
entrainant de moindres précipitations tartriques et se traduisant aussi par des pH et acidités totales plus élevées.

Pour les lots macération préfermentaire a chaud, a ce stade de la vie du vin,

la différence avec les lots témoins (pour le pH et l'acidité totale) est moins nette. Aucune tendance systématique
ne se dégage.

2) Eermentations malolactigues

Leurs durées furent variables (de 10 a 28 jours) selon les essais et millésimes.

Pour cette méthodologie d'ensemencement, et a la finesse du suivi (controle F.M.L.
hebdomadaire), on ne note pas de différence de fermentescibilité malolactique entre les lots témoins, macération
préfermentaire a chaud et macération finale a chaud.

Fin F.M.L., aprés sulfitage (4 g/hl de SO,), un autre bilan analytique succinct fut
effectué (voir annexe N° 1) traduisant le déroulement de celle-ci. Pour les vins issus de M.F.C., les différences
avec le lot témoin déja enregistrées fin F.A. (acidité totale et pH égaux a plus élevés) sont a nouveau relevées.
Pour les lots M.P.C., on notera une tendance (3 fois sur 4) de ces vins a présenter des pH plus élevés mais
associés a des acidités totales égales ou inférieures.

Vu ces acidités totales et pH, certaines corrections furent mises en oeuvre afin de
conférer a ces vins un équilibre organoleptique satisfaisant et de leur éviter un "vieillissement prémature".

En sortie d'hiver, avant correction-stabilisation-clarification, un bilan analytique
succinct fut effectué (voir annexe N° 1) permettant de visualiser la diminution des pH suite aux précipitations
tartriques induites par le froid hivernal et aux acidifications effectuées. On remarquera que les acidités totales
soit sont restées relativement constantes, soit sont revenues a un niveau acceptable, grace aux acidifications
réalisées. On notera, a nouveau, que les lots macération finale a chaud présentent des pH égaux a supérieurs aux
lots témoins associés a des acidités totales égales ou supérieures. Les lots macération préfermentaire a chaud
présentent des pH supérieurs (pour les 2 essais mesurés) et des acidités totales (3 fois sur 4) égales ou inférieures
au lot témoin. Il y a certainement eu des précipitations tartriques plus conséquentes dans ces lots.

Selon les teneurs mesurées et la constitution des vins, des corrections (acidifications)
et des ajustements (sulfitages) furent effectués avant stabilisation-clarification.

*kkk
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IV - ANALYSE DES VINS FINIS

Un an aprés fermentation alcoolique, un bilan analytique fut effectué. Les résultats
annuels sont regroupés dans les tableaux en annexe N° 2.

A - PARAMETRES GENERAUX

Ils confirment, dans I'ensemble, les observations enregistrées a la fin de la fermentation alcoolique.

= Toutes les tenues a l'air sont bonnes.

= Les teneurs en SO, libre et total (un an apres mise en bouteilles) sont correctes. Toutefois, pour certaines,
elles peuvent apparaitre un peu faibles pour des vins qui sont parfois destinés a un long vieillissement en
bouteilles (SO, total souhaitable de 80 a 120-130 mg/l avec SO, libre > 30 mg/l a la mise en bouteilles).

= Glycérol : les teneurs sont normales et comprises entre 6,9 et 8,7 g/l. Elles sont quasi-identiques au sein de
chaque essai. Les M.P.C. et M.F.C. n'ont eu aucune incidence sur ce parametre.

= Densité et extrait sec : les densités et les extraits secs des lots M.P.C. et M.F.C. sont toujours supérieurs a
ceux des lots témoins, la macération préfermentaire a chaud étant intermédiaire entre la macération finale a
chaud et la vinification dite "classique". Cela traduit I'extraction induite par ces techniques. Ces gains
peuvent étre soit qualitatifs, soit négatifs selon la nature des molécules extraites.

= Les titres alcoométriques acquis : excepté 1989 (chauffage moindre), la M.F.C. a entrainé une trés légere
diminution (- 0,2% vol.) du titre alcoométrique acquis, par rapport au témoin. Bien qu'effectuée en cuve
"fermée", il y a eu une légére perte d'alcool.

= Les rendements fermentaires sont donnés ci-dessous, avec rendement fermentaire calculé selon :

(titre alcoométrique en puissance lu au réfractometre RCT21) x 17,5
titre alcoométrique acquis mesuré apres mise en bouteilles

Moyenne 1990 a 1992 :
* Rendement fermentaire moyen des lots témoins = 17,89 g/l
* Rendement fermentaire moyen des lots M.P.C. = 17,95 g/l
* Rendement fermentaire moyen des lots M.F.C. = 18,08 g/l
* Rendement fermentaire moyen (global) = 17,97 g/l = 18 g/l

Suite aux légeres pertes d'alcool induites par le chauffage en fin de cuvaison, les
rendements fermentaires des lots M.F.C. sont un peu plus élevés que ceux des lots témoins.

B - PARAMETRES RELATIFS A L'ACIDITE

= Les acidités volatiles corrigées sont faibles et correctes pour des vins ayant effectué leur F.M.L.
(A.V.c <£0,392 g/l H,SO,). Il n'y a aucune différence entre les lots témoins, M.P.C. et M.F.C.

= Les F.M.L. sont toutes achevées. Les teneurs en acide L. malique sont inférieures a 0,15 g/l. Celles en acide
L. lactique sont proches au sein de chaque essai traduisant la bonne homogénéité des lots. Elles sont faibles
(de 0,8 a 1,6 g/l) reflétant la forte maturité recherchée (13,5% vol. en puissance) et les conditions de son
obtention.

= L'acide citrique est, quant a lui, faible. C'est un substrat privilégié des bactéries lactiques, il est fortement
dégradé lors de la fermentation malolactique, ses teneurs sont comprises entre 0,02 et 0,28 g/l.

= L'acide tartrique : ses teneurs sont variables selon les essais (terroirs, millésimes, durées de maturation,
acidifications,...). Exception faite de 1989 (Iégére hétérogénéité des lots, chauffage moindre), on notera que
les lots M.F.C. présentent des teneurs en acide tartrique supérieures a celles des lots témoins et ce, malgré
des acidifications parfois moindres. On peut penser que, malgré des teneurs en potassium et calcium
différentes (voir page 13), I'enrichissement en polyphénols totaux et autres macromolécules induit par la
M.F.C. a augmenté le pouvoir inhibiteur de cristallisation de ces vins et ainsi conduit a des précipitations
tartriques moindres amenant ces écarts. Pour la M.P.C., bien que parfois acidifiée plus fortement, ses teneurs
sont peu différentes de celles des lots témoins.
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= Les acidités totales : comme pour l'acide tartrique, on notera que, exception faite de 1989, les lots macération

finale a chaud ont des acidités totales légerement supérieures aux lots témoins, les lots macération
préfermentaire a chaud étant trés proches des lots témoins et ce, malgré des acidifications parfois légérement
différentes avant passage au froid. Les explications doivent étre les mémes que pour l'acide tartrique. Ce
résultat confirme ceux enregistrés fin F.A., fin F.M.L. et avant stabilisation-clarification.

= Les pH : ils sont systématiquement supérieurs pour les lots macération finale a chaud, malgré des acidités

totales légérement supérieures. Cela est essentiellement dii & I'enrichissement du milieu en cations (K,
Ca™,...., voir ci-dessous) induit par la M.F.C. et par l'allongement de la durée de cuvaison. Les précipitations
tartriques certainement moins importantes dans les lots M.F.C. (malgré des concentrations en acide tartrique
et potassium supérieures et des pH plus élevés) ont aussi joué un rdle sur la moindre diminution du pH. Les
lots macération préfermentaire & chaud présentent aussi des pH supérieurs aux lots témoins mais d'une fagon
moindre. On peut penser que les raisons en sont les mémes que pour la M.F.C., la différence essentielle
semblant étre liée a un moindre gain en polyphénols totaux induit par la M.P.C. (voir page 14)
comparativement a la M.F.C. induisant alors des précipitations tartriques supérieures, d'ou des acidités
totales, des teneurs en acide tartrique et potassium, des pH inférieurs aux lots M.F.C.

= les teneurs en CO, sont faibles (< 390 mg/l). Elles correspondent a celles habituellement préconisées et
seront favorables a I'évolution de ces vins lors de leur vieillissement en bouteilles.

C - PARAMETRES RELATIFS AUX CATIONS

= Fer et cuivre : leurs teneurs sont faibles et inférieures aux seuils limites donnés pour le risque de casse
([Fer] =10 mg/l; [Cu] =1 mg/l). Aucune tendance particuliére ne se dégage.

= Potassium et calcium : leurs teneurs sont comprises entre 430 et 1015 mg/l pour le potassium, et de 67 a

123 mg/l pour le calcium. Excepté 1989 pour le calcium, les lots M.F.C. présentent toujours des
concentrations en ces 2 cations supérieures aux lots témoins. La M.F.C. a entrainé un enrichissement
conséquent des vins en ces 2 éléments, non normalisé par des précipitations tartriques plus importantes car
modérées par un pouvoir inhibiteur de cristallisation supérieur (teneurs en polyphénols totaux et autres
macromolécules plus importantes, voir pages 15 et 16). Par contre, les écarts entre les lots témoins et M.P.C.
sont beaucoup plus faibles et I'ordre n'est pas systématique. Si la M.P.C. a bien entrainé un enrichissement du
milieu en cations ["extraction forcée™ en phase aqueuse (12)], a ce stade de la vie du vin, il n'est plus notable.
Ces résultats corrélés aux acidités totales, pH, concentration en acide tartrique, TSk, conductivité a 20°C,
teneurs en polyphénols totaux semblent confirmer I'nypothése d'évolution proposée précédemment.

D - PARAMETRES RELATIFS A LA COULEUR ET AUX POLYPHENOLS

1- LA COULEUR
Rappelons que fin F.A., les lots M.P.C. et M.F.C. ont, en général, des intensités

colorantes quasi-identiques a celles des lots témoins, mais de couleur plus évoluée, "plus vieillie" (teinte,
nuance), ces effets étant plus notables dans les lots M.F.C.

Un an apres élaboration, les résultats enregistrés fin F.A. sont confirmés : les
intensités colorantes sont trés proches (voir tableau ci-apres), les teintes des lots M.P.C. et M.F.C. sont
supérieures, leurs nuances sont inférieures (voir annexe N° 2).

GAINS OU PERTES (en %) d'I.C". INDUITS PARLES M.P.C. ET M.F.C.

Un an aprés Apres plusieurs années de vieillissement
élaboration (mesures effectuées en décembre 1996)
M.P.C. (en %) | M.F.C. (en %) M.P.C. (en %) M.F.C. (en %)
Sciaccarellu 1989 +0,86 -3,5 +2 -0,7
Sciaccarellu 1990 / / +3,1 +1,3
Sciaccarellu 1991 +7,6 -1,3 +4,5 +13
Sciaccarellu 1992 +6,3 +7 -0,4 +12

% calculé selon= (1.C'. M.F.C. ou M.P.C. - I.C'. Témoin) x 100

I.C' Témoin
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Les gains enregistrés sont relativement faibles. Ils ne représentent que 13% au
maximum (apres vieillissement). Comparativement la saignée donne de meilleurs résultats (18).

Dans le tableau ci-aprés sont regroupés les valeurs de I'analyse de la couleur selon Glories (10).

ANALYSES DE LA COULEUR SELON GLORIES (un an aprés vieillissement)

Essais 42006 ds2006 de200s dA% 1.C".
Sciaccarellu témoin 1989 42,8 46,7 10,5 43,05 2,31
Sciaccarellu M.P.C. 1989 42,9 46,8 10,3 431 2,33
Sciaccarellu M.F.C. 1989 44.8 45,7 9,5 41,7 2,23
Sciaccarellu témoin 1990 / / / / /
Sciaccarellu M.P.C. 1990 43,4 48,5 8,1 46,9 2,37
Sciaccarellu M.F.C. 1990 43,5 47,1 9,4 43,9 2,46
Sciaccarellu témoin 1991 41,8 48,8 9,4 47,6 3,83
Sciaccarellu M.P.C. 1991 41,7 49,5 8,8 49,0 4,12
Sciaccarellu M.F.C. 1991 41,5 47,9 10,6 45,6 3,78
Sciaccarellu témoin 1992 40,5 50,8 8,7 51,5 2,54
Sciaccarellu M.P.C. 1992 40,7 49,6 9,7 49,2 2,70
Sciaccarellu M.F.C. 1992 41,5 48,9 9,6 47,7 2,72

Globalement les lots macération finale a chaud présentent des couleurs moins rouges
(ds209 plus faibles) et plus jaunes (dszq0 Supérieures), confirmées par les valeurs de dA% (toujours inférieures).
Ceux de M.P.C. sont trés proches des lots témoins avec des dA% intermédiaires entre témoin et M.F.C. (couleur
moins "vieillie" que celle de M.F.C.).

Aprés vieillissement de plusieurs années en cave thermorégulée a 10-12°C (mesures
effectuées en décembre 1996), ces valeurs ont été a nouveau mesurées. Les résultats sont regroupés en annexe
N° 3.

Excepté 1989 (légére hétérogénéité des lots, chauffage moindre), les lots M.F.C.
présentent des 1.C". supérieures a celles des lots témoins (pour 1991 et 1992). Les lots M.P.C. sont, a nouveau,
intermédiaires. Ceci peut étre relié a une meilleure tenue et évolution de la couleur au cours du temps dues a
I'enrichissement en polyphénols totaux, responsables de la plus grande partie de la couleur des vins rouges vieux
(6), et permettant, en général, une meilleure tenue de celle-ci au cours du temps (10). Les teintes sont proches.
Pour ces parameétres et cette matiére premiére mise en oeuvre, les écarts enregistrés apreés vieillissement sont non
systématiques et moins importants que ceux enregistrés fin F.A., et un an aprés élaboration : I'évolution de la
couleur a été meilleure dans les lots macérations préfermentaire a chaud et finale a chaud.

L'analyse de la couleur selon Glories confirme ces observations. On notera toutefois
que les lots M.P.C. sont trés proches des lots témoins, ceux de M.F.C. présentant souvent des dgq0 plus élevées
ce qui peut étre rapproché des observations visuelles des vins au cours desquelles les vins issus de M.F.C.
présentérent des nuances brunes que les autres échantillons n'avaient pas (dsogs SOuvent plus élevés, dA%
souvent plus faible). Toutefois, on ne saurait oublier que les valeurs mesurées un an apres élaboration (1989,
1990, 1992) sont souvent trop faibles (I.C'., nuance) ou trop élevées (teinte) pour des vins s‘autosuffisant en
I'état. Apres vieillissement le constat est identique.

2-LES POLYPHENOLS

Rappelons que, généralement, fin F.A., ou fin F.M.L., les lots M.P.C. et M.F.C.
présentent des valeurs supérieures aux lots témoins pour 3 des 4 paramétres analysés (DOygq, IFC, . KMNO,).

* Les anthocyanes : nous avons vu, lors des analyses effectuées précédemment, que leur teneur était plus
faible dans les lots M.P.C. et surtout M.F.C. Un an aprés élaboration, exception faite de 1989, ces écarts sont
confirmés. Apres vieillissement de plusieurs années (voir annexe N° 3), et malgré des valeurs nettement plus
faibles, les mémes différences sont enregistrées quoique moindres. Rappelons que les anthocyanes
disparaissent au cours du vieillissement et qu'elles ne sont alors responsables que de 10% au maximum de la
couleur des vins vieux (6). Ces techniques (surtout la M.F.C.) ont tendance a diminuer la teneur en
anthocyanes des vins. Ceci rejoint certaines observations (11)(19).
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*  DOog, indice de Folin-Ciocalteu, indice de permanganate : ces 3 indices permettent d'avoir un ordre
d'idée de la teneur en polyphénols totaux des vins. Un an aprés élaboration, excepté 1989, les résultats
trouvés fin F.A. sont confirmés : les vins de M.P.C. et M.F.C. sont les plus riches en polyphénols totaux.
Apres vieillissement (voir annexe N° 3), ces gains sont conservés, ils sont donc acquis. Signalons que lors
des dégustations (6 mois aprés mise en bouteilles et apres vieillissement en cave thermorégulée a 10-12°C),
les vins issus de M.F.C. apparurent plus tanniques que ceux de M.P.C., eux-mémes plus astringents que les
lots témoins, ce que les mesures ne traduisent pas toujours.

Dans les tableaux ci-dessous figurent les gains ou pertes (en %) induits par les M.P.C. et M.F.C. sur ces 4
paramétres un an apres élaboration et/ou aprés vieillissement de plusieurs années en cave thermorégulée a 10-12°C.

Variation de la teneur en anthocyanes (en %)(mesures 1 an apres élaboration)

% de variation
M.P.C. M.F.C.
Sciaccarellu 1989 -17,6 +17,6
Sciaccarellu 1991 -1,8 -17,8
Sciaccarellu 1992 -19,8 -27,9

% de variation calculé selon = ([anthocyanes) M.P.C. ou M.F.C. - [anthocyanes] témoin) x 100
[anthocyanes] témoin

Variation de la teneur en polyphénols totaux (en %)

% de variation 1 an apres élaboration % de variation aprés plusieurs années de vieillissement
DOy IFC IK.MnO, DOy IFC IK.MnO,4
M.P.C. { MF.C. | MP.C. { MF.C. [ MP.C. i MF.C.[[M.P.C. i MF.C. [ MP.C. i MF.C. M.P.C. M.F.C.
Sciaccarellu 1989 +3,1: +40 | 4219 -24|+111 {+79 +5,7 i +0,67 | +26,2 | -6,4 +18,8 +5,7
Sciaccarellu 1990 +28,3 i +30,3 [ +37,5: +97,6 | +32,9 { +30,7 |[+12,6 :+11,8 [ +156 i +3,6 +29,7 +13,5
Sciaccarellu 1991 +79 i +6,7| -150% -257|+155 {+11,1 | +14,7 {+20,7 | +21,1 i -7,3 +20,9 +13,95
Sciaccarellu 1992 +56 i +294 | +11,7{ +20,3 | -2,4 +7,3 +4,9 {4216 | +59 | +78 +9,1 +8,2

% de variation calculé selon = ([indice de polyphénols](M.P.C. ou M.F.C.) - [indice de polyphénols] témoin) x 100
[indice de polyphénols] témoin

Il conviendra de vérifier organoleptiquement que ces gains n'auront pas déséquilibré
les vins (vins plus durs, voire trop durs).

3- CONCLUSION VIS A VIS DE LA COULEUR, DE LA MATIERE COLORANTE, DES
POLYPHENOLS TOTAUX

Pour ce cépage, ces raisins et cette filiére d'élaboration (richesses polyphénoliques et
anthocyanidiques faibles @ moyennes), les macérations préfermentaire a chaud et finale a chaud n'ont pas permis
d'obtenir un gain important et conséquent de couleur. Cette derniére a été modifiée dans sa composition
(anthocyanes) et dans sa représentation (teinte, nuance, dazu, Osa00, de20%, dA%) conduisant a des vins d'l.C'.
proches mais plus jaunes, moins rouges, de "vieillissement accéléré”. Ces effets furent plus importants avec la
M.F.C. qu'avec la M.P.C. Elles ont permis une meilleure évolution de la couleur au cours du vieillissement (vins
alors souvent Iégérement plus colorés, de teinte et nuance proches). Les teneurs en anthocyanes des vins de
M.F.C. ont été significativement diminuées alors que celles en polyphénols totaux ont été nettement augmentées.
Pour la M.P.C. les observations sont de méme ordre, toutefois les diminutions d'anthocyanes sont moindres. La
nature, la composition, les teneurs en polyphénols totaux des vins ont été modifiées (molécules plus
polymérisées et/ou oxydées), permettant une meilleure évolution de la couleur au cours du temps et induisant
certainement, au niveau gustatif, un gain de charpente sans toutefois étre accompagné d'un durcissement excessif
des produits (voir égustation page 17). lls furent moindres avec la M.P.C.

E - PARAMETRES RELATIFS A LA STABILITE TARTRIQUE
* CONDUCTIVITE A 20°C (en pS.cm™) :

Systématiquement les conductivités a 20°C des lots macération finale a chaud sont
supérieures a celles des lots témoins. Ceci s'explique, a force ionique relativement équivalente (degré Iégerement
moindre et pH légérement plus élevé), par des teneurs en cations (K*, Ca™,...) plus importantes. Les lots
macération préfermentaire a chaud présentent (4 fois sur 5) des conductivités a 20°C inférieures aux lots
témoins. Ceci confirme que leurs teneurs en potassium sont souvent plus faibles.
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* TEMPERATURE DE SATURATION (TSK) :

Avec des traitements relativement identiques (acidification, température,
ensemencement, durée de contact, agitation, collage,...) les lots macération finale a chaud présentent des TSk
supérieures aux lots témoins. Ceci est di a leur plus grande richesse en polyphénols totaux et autres
macromolécules, liée aux effets de la M.F.C., qui leur confere un plus grand pouvoir inhibiteur de cristallisation
et s'oppose a l'atteinte de TSk équivalente en fin de traitement. Les lots M.F.C. sont donc, malgré une
potentialité de précipitation certainement supérieure (teneurs en acide tartrique et en potassium supérieures, pH
plus élevé mais degré Iégerement plus faible), plus difficiles a stabiliser que les lots témoins.

Les lots macération préfermentaire a chaud ont des TSk soit inférieures a celles des
lots témoins, soit intermédiaires entre celles des lots témoins et celles des M.F.C. Ceci confirme les valeurs de
conductivité, les teneurs en acide tartrique, acidité totale, pH et potassium relevées et corrobore le fait que le
gain en polyphénols totaux (ayant une action inhibitrice sur les précipitations tartriques) est moindre qu'avec la
M.F.C. Les lots M.P.C. sont donc, a nouveau, intermédiaires (1990, 1991, 1992) entre les lots témoins et M.F.C.
guant aux TSk atteintes aprés traitement et quant a la difficulté de leur stabilisation.

* OBSERVATION DE LA STABILITE DES VINS AU COURS DE LEUR STOCKAGE EN
CAVE THERMOREGULEE (10-12°C) DURANT PLUSIEURS ANNEES

Les résultats relatifs a ce paragraphe sont regroupés en annexe N°4.

L'observation de la stabilité de ces vins au cours de leur vieillissement (2 ans) en cave
thermorégulée a 10-12°C a été corrélée aux regles I.T.V. (4) et C.I.V.A.M. (15). Sur 12 essais, 8 fois elles
s'avérerent exactes pour la regle 1.T.V., 10 fois pour les regles C.I.V.A.M., soit 85% des cas, ce qui est somme
toute satisfaisant. L'obtention de TSk < 18°C (voire 16°C) en sortie de traitement et/ou a la mise en bouteilles
(16) devrait devenir I'objectif de toute stabilisation tartrique sur vin rouge (surtout pour des vins rouges "assez
peu colorés et tanniques" type Sciaccarellu) afin de garantir au produit une stabilité de 0 a 2-3 ans par rapport a
un stockage/vieillissement a 10-12°C et/ou un stockage court (0 a 2 mois) a -2°C, et de minimiser les
précipitations qui risqueront d'apparaitre.

Ensuite au cours du vieillissement, tous les échantillons présentérent un dépot
cristallin, plus ou moins rapidement et important selon leur TSk et la largeur de leur domaine de sursaturation,
confirmant ce que nous avions déja pu observer (15)(17). Méme les essais a TSk peu élevées (Sciaccarellu
témoins 1989 et 1990, M.P.C. 1989 et 1990) présentérent, certes apres 4 a 7 années de stockage a 10-12°C, une
fine poudre cristalline. Il s'agit d'un phénomeéne inéluctable, sauf si température de vieillissement > TSk (peut-
étre peu favorable a I'évolution organoleptique des vins) ou utilisation d'inhibiteurs de cristallisation a longue
durée d'action (existent-ils?).

F - CONCLUSIONS RELATIVES AUX PARAMETRES ANALYTIQUES

La macération finale a chaud a eu une incidence notable sur la composition des vins se traduisant,
comparativement au témoin, par :

des augmentations de la densité et de I'extrait sec,

une légere diminution des titres alcoométriques acquis,

des acidités totales et des concentrations en acide tartrique Iégérement plus fortes,

des pH égaux a plus élevés,

des teneurs en potassium et calcium plus fortes,

des couleurs (1.C'.) quasi-équivalentes mais de composition différente (augmentation de la teinte, des dsq9,
ds209 €t diminution des dsq0, dA%, nuance) et de meilleure tenue dans le temps (avec apparition de reflets
bruns),

des teneurs en anthocyanes plus faibles,

des augmentations de la DO.g, de I'FC, de I'.KMnO,. Ces gains acquis sont conservés au cours du
vieillissement.

= une augmentation de la conductivité a 20°C, et des TSk, a traitement de stabilisation identique, plus élevées.

33030830838
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Comparativement au témoin, I'influence de la macération préfermentaire a chaud se traduit par :

de légéres augmentations de la densité et de I'extrait sec,

des pH légerement plus élevés,

des couleurs (I.C".) quasi-équivalentes mais de composition légérement différente (augmentation de la teinte,
des daz0%, dso09 €1 diminution des ds,ge, dA%, Nuance) et de meilleure tenue dans le temps. Ces modifications
furent moins importantes qu'avec la M.F.C.,

43838
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des teneurs en anthocyanes légérement plus faibles,

des augmentations de la DO.g, de I'FC, de I'.KMnO,. Ces gains acquis sont conservés au cours du
vieillissement. Bien que les mesures ne le mettent pas en évidence d'une fagon nette, ces gains ont été
certainement moindres qu'avec la M.F.C. (voir dégustations, TSk mesurées,.....),

= une diminution de la conductivité a 20°C, et des TSk, a traitement de stabilisation identique, souvent
intermédiaires entre M.F.C. et témoin.

438

Globalement, la macération préfermentaire a chaud induit les mémes variations que la
macération finale a chaud, mais de fagon moins importante.

V - DEGUSTATIONS

Ces différents essais ont été dégustés apres clarification, stabilisation, mise en bouteilles,
par un jury composé de viticulteurs, oenologues et techniciens a la Station d'expérimentation viti-vinicole de San
Giuliano. Les fiches moyennes de dégustation figurent en annexe N° 5. Les tableaux ci-apres synthétisent par
millésime, et par essai, les notes moyennes, les préférences (test de Kramer) et le classement (somme des rangs).

1989
Sciaccarellu témoin Sciaccarellu M.P.C. Sciaccarellu M.F.C.
Note moyenne / 20 12,72 10,08 12,25
Test de Kramer au seuil de 5% préféré significativement ni préféré, ni rejeté ni préféré, ni rejeté
Classement (somme des rangs) ler 3éme 2éme
1990
Sciaccarellu témoin Sciaccarellu M.P.C. Sciaccarellu M.F.C.
Note moyenne / 20 12,40 14,09 13,90
Test de Kramer au seuil de 5% ni préféré, ni rejeté ni préféré, ni rejeté ni préféré, ni rejeté
Classement s(omme des rangs) 3eme ler 2éme
1991
Sciaccarellu témoin Sciaccarellu M.P.C. Sciaccarellu M.F.C.
Note moyenne / 20 14,93 14,60 12,61
Test de Kramer au seuil de 5% ni préféré, ni rejeté ni préféré, ni rejeté ni préféré, ni rejeté
Classement (somme des rangs) ler 2éme 3éme
1992
Sciaccarellu témoin Sciaccarellu M.P.C. Sciaccarellu M.F.C.
Note moyenne / 20 11,50 12,42 12,90
Test de Kramer au seuil de 5% rejeté significativement ni préféré, ni rejeté préféré significativement
Classement (somme des rangs) 3eme 2éme ler

Pour ces dégustations, réalisées 6 a 8 mois aprés élaboration des vins, on observe qu'il n'y
a pas de préférence systématique. Les différents lots présenterent les caractéristiques suivantes :

= les lots témoins (vinification classique) donnérent, généralement, des vins de couleur rouge léger a rouge cerise,
avec au nez des ardmes épicés et poivrés, typiques du Sciaccarellu. En bouche, ces vins furent équilibrés, Iégers a
classiques, avec des caudalies moyennes.

= les lots macération préfermentaire a chaud donnerent des vins également de couleur rouge léger a rouge cerise. Les
ardbmes épicés et poivrés se retrouvent avec cette technique, accompagnés de notes beurre frais et fruits rouges
frais. En bouche, les vins sont assez proches des lots témoins, 1égerement plus étoffés.

= les lots macération finale & chaud exprimerent des couleurs voisines de celles des lots macération préfermentaire a
chaud avec néanmoins des nuances tuilées jaunes-orangées et/ou brunes, confirmant les résultats analytiques. Les
ardmes, classiques de la variété, accompagnés de notes chocolatées, café, grillées et caramel mou, semblent plus
puissants et plus expressifs que ceux des lots témoins. En bouche, les vins sont proches des lots témoins, parfois
plus puissants, avec plus de corps et d'astringence.

Ces vins furent redégustés aprés vieillissement (7, 6, 5, 4 ans selon les millésimes). On
observe alors, suite au décharnement inéluctable consécutif au vieillissement et a la disparition des arémes de prime
jeunesse, que les caractéres notés en premiéere dégustation se sont renforceés :

= les vins de macération préfermentaire & chaud semblent avoir mieux vieilli : couleur et arémes de vieillissement
classiques de ce cépage (vieux cuir, épicé, poivré,..), en plus intenses, richesse et équilibre gustatif.

= les vins de macération finale a chaud ont présenté des couleurs parfois légerement plus intenses mais a reflets bruns
notables, des nez plus expressifs (intensité) mais ou les notes grillé, cuit, végétal étaient plus fortement présentes,
avec des finales gustatives marquées par une plus grande astringence associée, a nouveau, a des notes grillé, cuit,
vegeétal.
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= les vins témoins sont apparus classiques du cépage aprés vieillissement, avec parfois des notes rancio, oxydé, non
relevées sur les essais M.P.C. et M.F.C., ronds et équilibrés en bouche, sans astringence notable mais globalement
de "vieillissement plus précoce".

Ces techniques de chauffage n'ont donc pas amélioré et/ou modifié de facon significative et
systématique ces produits. Leurs effets semblent néanmoins plus positifs dans le cas de raisins "assez dilués ou peu
concentrés” (tel qu'en 1990 et 1992). D'autre part, on note également que les vins issus de macération préfermentaire a
chaud vieillirent mieux, dans le profil classique du cépage (plus intense et évolution moins rapide que les lots témoins),
alors que les notes grillé, cuit, végétal (déja relevées a I'écoulage) devinrent prédominantes dans les vins issus de
macération finale & chaud.

*k*k
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Vi

- CONCLUSION ET PERSPECTIVES

Dans nos conditions d'expérimentation, la macération préfermentaire a chaud et la

macération finale a chaud sur Sciaccarellu, comparativement a un lot témoin vinifié "classiquement™ ont induit :

1-
=

4388

N
1
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POUR LA MACERTION PREFERMENTAIRE A CHAUD :

une premiere phase préfermentaire entrainant une profonde modification du modt suite au chauffage (moQt
plus coloré, plus riche en anthocyanes, polyphénols totaux,...). Ces gains ne sont pas tous conservés. Apres
écoulage-pressurage, ces vins sont analytiguement proches des vins vinifiés classiquement : I.C'.
quasi-équivalentes mais de composition différente (teinte plus élevée, nuance plus faible, teneur en
anthocyanes égale ou inférieure, teneur en polyphénols totaux supérieure),
une meilleure fermentescilibité de ces modits (F.A.),
une absence de différence d'ordre fermentaire pour la F.M.L.,
un an apres élaboration, des différences analytiques traduites par :
* des augmentations de la densité et de I'extrait sec (d'une fagon moins conséquente qu'avec la
M.F.C.),
* des pH Iégérement plus élevés,
* des couleurs (1.C'".) quasi-équivalentes mais de composition légérement différente (augmentation de
la teinte, des dazgu, ds200 €t diminution des ds,q, dA%, nuance) et de meilleure tenue dans le temps.
Ces modifications furent moins importantes qu'avec la M.F.C.,
* des teneurs en anthocyanes Iégérement plus faibles,
* des augmentations de la DO,g, de I'lFC, de I'l.KMnO,. Ces gains acquis sont conservés au cours du
vieillissement,
* une diminution de la conductivité & 20°C.
au niveau organoleptique : les vins issus de macération préfermentaire a chaud ont été parfois préférés non
significativement au lot témoin, parfois ce fut l'inverse. Ils étaient de couleur quasi-identiques, parfois plus
expressifs au nez (dans le type beurre frais, fruits rouges frais), un peu plus riches en bouche (structure,
volume, corps) les faisant, en vin jeune, plus appréciés en millésimes "dilués" (1990-1992) et moins
appréciés en millésimes "naturellement plus concentrés" (1989, 1991). Ces vins vieillirent mieux, dans le
profil organoleptique classique du Sciaccarellu, au cours du temps.

POUR LA MACERATION FINALE A CHAUD :

un absence de différence d'ordre fermentaire (F.M.L.),

une diminution notable de la teneur en anthocyanes et un accroissement conséquent de la teneur en
polyphénols totaux (DO.g, IFC, .LKMnO,) consécutifs au chauffage inhérent a la M.F.C. Ceci conduit a des
vins d'l.C'. quasi-équivalentes mais "plus vieillies", plus tuilés a reflets bruns (teinte plus élevée, nuance plus
faible),

un an apres élaboration, des différences analytiques traduites par :

* des augmentations de la densité et de I'extrait sec, plus conséquentes qu'avec la M.P.C.,

* une tres légére diminution des titres alcoométriques acquis,

* des acidités totales et des concentrations en acide tartrique légerement plus élevées,

* des pH égaux a plus élevés,

* des teneurs en potassium et calcium plus fortes,

* des couleurs (1.C".) quasi-équivalentes mais de composition différente (augmentation de la teinte,
des dga09, de200 € diminution des dsage, A%, nuance) et de meilleure tenue dans le temps,

* des teneurs en anthocyanes plus faibles,

* des augmentations de la DOyg, de I'lFC, de I'l.KMnO,. Ces gains acquis sont conservés au cours du

vieillissement,
* une augmentation de la conductivité a 20°C et des TSk, a traitement de stabilisation identique, plus

élevées.
au niveau organoleptique : les vins issus de macération finale a chaud ont été parfois préférés non
significativement au lot témoin, parfois ce fut I'inverse. lls étaient de couleur quasi-équivalente, quelquefois
légerement plus soutenue, mais avec des reflets jaunes-orangées a bruns notables. Leur profil aromatique
était souvent plus intense : notes épicées, poivrées mais souvent associées a des tonalités grillé, cuit, voire
végétal. En bouche, ils étaient plus étoffés et plus astringents. Tout ceci conduisit a des vins bien percus en
1990 et 1992 (millésimes plus "dilués™) et moins appréciés en 1989 et 1991 (millésimes naturellement plus
concentrés). Au cours du vieillissement, leur couleur eut une meilleure tenue, ils restérent plus tanniques que
les lots témoins mais les notes cuit, grillé, café, chocolat voire végétales devinrent plus présentes.
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Les M.P.C. et M.F.C. doivent, si possible, étre effectuées dans des cuves a double
paroi ou a drapeau immergé permettant la circulation d'un fluide réchauffant le milieu en évitant tout pompage
qui peut étre préjudiciable a la qualité du mo(t ou du vin (oxydation possible, trituration des pépins,....).
L'homogénéisation de la température entre le vin/mo(t et le marc sera optimisée par quelques remontages. Il
conviendra d'obtenir la température désirée de la fagon la plus douce qu'il soit.

La macération finale a chaud doit étre mise en oeuvre impérativement sur vin fini
(sucres < 2 g/l) sous peine de retrouver des sucres résiduels dans le milieu (destruction des levures par la
chaleur).

Les M.P.C. et M.F.C. devront étre effectuées uniquement sur vendanges saines et
parfaitement séparées de tous débris végétaux, sous peine de générer des saveurs végétales peu souhaitables ou
d'amplifier les problémes liés a des raisins altérés (casse oxydasique, faux go(ts, mauvaises odeurs,...)(2). La
M.F.C. peut diminuer I'oxydabilité de vins issus de vendanges botrytisées.

La macération préfermentaire a chaud nécessite une source importante de frigories
afin de redescendre le modt a 25-30°C pour obtenir un bon démarrage de la F.A.

Les M.P.C. et M.F.C. conduisent donc généralement a des vins plus riches en
polyphénols totaux mais de couleur (I.C'.) proche de celles des vins issus de vinification dite "classique”, a
teinte/nuance plus évoluées en vin jeune. Ces effets sont plus notables avec la M.F.C. Elles ne permettent donc
pas ou peu d'augmenter la couleur de ces vins, ce qui reste souvent le défaut majeur des vins issus du
Sciaccarellu. Par contre, elles permettent d'augmenter leur richesse gustative (gain de charpente et de charnu), ce
qui peut étre favorable ou non selon la qualité des raisins mis en oeuvre et le type de vin recherché. Il est a noter
que la M.P.C. a toujours conduit a des vins plus souples que ceux obtenus par M.F.C., vins eux-mémes
vieillissant mieux dans le profil organoleptique classique de ce cépage. On peut donc penser que leurs domaines
d'application, pour ce cépage, pourront étre :

= raisins peu concentrés (grosses baies associées ou non a une faible richesse polyphénolique), afin d'obtenir
des vins ayant un peu plus de tenue en bouche sans toutefois pouvoir se substituer a une richesse "naturelle"
élevée (ex. : millésime de grande qualité, riche et concentré),

= raisins moyennement a fortement concentrés afin d'obtenir des vins plus durs alors destinés a entrer dans un
assemblage. Sur ce type de raisin, la M.F.C. risque de donner naissance a des notes cuit, grillé, végétal pas
toujours souhaitables,

= pour la M.F.C. : vendanges cuvées a basse température ou pour lesquelles I'extraction a été faible. Les gains
acquis peuvent alors, peut-étre, étre supérieurs aux destructions engendrées (expérimentation a mettre en
place),

= les moindres gains en tanins et la meilleure évolution organoleptique au cours du vieillissement obtenus par
la macération préfermentaire a chaud font que cette technique peut étre appliquée a tous les types de raisin.
Les modifications organoleptiques (olfactives et gustatives) induites par la macération finale a chaud
limiteront son champ d'application (raisins peu & moyennement concentrés).

La mise en place d'une méthodologie permettant de présager d'une facon précise et
fiable de la "concentration/richesse des raisins" est alors nécessaire (18).

Toutefois, il convient de bien garder a l'esprit que les gains obtenus par ces
techniques, surtout pour la couleur, sont moindres que ceux obtenus par la saignée 20% en jus (18) ou par un
assemblage judicieux avec d'autres variétés (17). Enfin dans le cas de raisins issus de cépages plus riches en
matiéres colorantes et polyphénols totaux, et/ou dont la fraction anthocyanidique n'est pas thermosensible, les
conclusions peuvent étre différentes. Pour les raisins riches en matiére colorante le gain de couleur, souvent
recherché avec le Sciaccarellu et non obtenu ici, ne représentera plus un objectif prioritaire et I'évolution de la
structure polyphénolique obtenue par M.P.C. ou M.F.C. sera alors, peut-étre, intéressante (étude a paraitre sur
Niellucciu).

*kkkkk
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ANALYSES DES MOUTS A LA MISE EN CUVE, DESVINS FIN F.A., FIN F.M.L., AVANT STABILISATION-CLARIFICATION

Sciaccarellu témoin 1989

Sciaccarellu M.P.C. 1989

Sciaccarellu M.F.C. 1989

Sciaccarellu témoin 1990

Sciaccarellu M.P.C. 1990

Sciaccarellu M.F.C. 1990

Mot & la mise en cuve

avant homogénéisation avec

le lot témoin
Degré en puissance (réfractométre-RCT 21) 13,80 13,80 14,20 13,60 13,60 13,70
Acidité totale (g/l H,SO,) 3,80 3,80 3,70 3,80 (acidification : 150 4,20 (acidification : 150 4,50 (acidification : 150
g/hl acide tartrique) g/hl acide tartrique) g/hl acide tartrique)
pH 3,51 3,55 3,60 3,57 3,50 3,56
SO, total (mg/l) 51 45 35 64 101 71
Fin fermentation alcoolique analyses avant pressurage,
en fin macération a chaud
Degré (% vol.) / / / 13,80 13,80 13,80
Acidité totale (g/l H,SO,) 3,82 3,92 4,02 4,30 4,70 5,35
pH 3,75 3,80 3,80 3,48 3,45 3,57
F.M.L. pas commencée pas commencée pas commencée pas commencée pas commencée pas commencée
Sucres (g/l) <2gl/l <2gl/l <2g/l <2g/l <2g/l <2g/l
AV.b. (g/l H,SO,) 0,34 0,39 0,32 0,29 0,29 0,29
SO, libre (mg/l) 35 29 30 23 24 20
SO, total (mg/l) 54 38 54 53 47 33(?)
Opérations/corrections soutirage-aération soutirage-aération soutirage-aération / / soutirage-aération
Fin fermentation malolactique
Degré (% vol.) / / / 13,80 13,70 13,70
Acidité totale (g/l H,SO,) 2,84 2,84 2,74 3,60 3,85 3,70
pH 3,70 3,78 3,84 3,53 3,41 3,54
F.M.L. terminée terminée terminée terminée terminée terminée
Sucres (g/l) <2gl/l <249/l <2g/l <2g/l <2g/l <2g/l
AV.b. (g/l H,SO,) 0,44 0,34 0,39 0,34 0,34 0,34
SO, libre (mg/l) 38 40 40 23 33 -
SO, total (mg/l) 77 70 67 76 67 73

Opérations/corrections

soutirage-aération,
sulfitage : 4 g/hl,
acidification : 80 g/hl
d'acide tartrique

soutirage-aération,
sulfitage : 4 g/hl,
acidification : 80 g/hl
d'acide tartrique

soutirage-aération,
sulfitage : 4 g/hl,
acidification : 80 g/hl
d'acide tartrique

soutirage-aération,
sulfitage : 4 g/hl,
acidification : 30 g/hl
d'acide tartrique

soutirage-aération,
sulfitage : 4 g/hl,
acidification : 30 g/hl
d'acide tartrique

soutirage-aération,
sulfitage : 4 g/hl,
acidification : 30 g/hl
d'acide tartrique

Avant clarification/stabilisation

Degré (% vol.) / / / 13,70 13,80 13,70
Acidité totale (g/l H,SO,) 3,20 2,95 3,20 3,40 3,70 3,70
pH / / / 3,22 - 3,45
F.M.L. terminée terminée terminée terminée terminée terminée
Sucres (g/l) <2g/l <2g/l <2g/l <2g/l <2g/ <2g/
A.V.B. (g/l H,SO,) 0,44 0,44 0,44 0,37 0,39 0,39
SO, libre (mg/l) 29 28 28 21 25 28,5
SO, total (mg/l) / / / 76 74 85

Opérations/corrections

soutirage-aération,
acidification : 100 g/hl
d'acide tartrique,
bentonitage : 30 g/hl

soutirage-aération,
acidification : 100 g/hl
d'acide tartrique,
bentonitage : 30 g/hl

soutirage-aération,
acidification : 100 g/hl
d'acide tartrique,
bentonitage : 30 g/hl

soutirage-aération,
sulfitage : 1,5 g/hl
acidification : 60 g/hl
d'acide tartrique,
bentonitage : 30 g/hl

soutirage-aération,
sulfitage : 1,5 g/hl
acidification : 60 g/hl
d'acide tartrique,
bentonitage : 30 g/hl

soutirage-aération,
sulfitage : 1,5 g/hl
acidification : 60 g/hl
d'acide tartrique,
bentonitage : 30 g/hl

Dates

Récolte 21/09/89 21/09/89 21/09/89 19/09/90 19/09/90 19/09/90
Fin fermentation alcoolique 27/09/89 27/09/89 29/09/89 27/09/90 27/09/90 26/09/90
Fin fermentation malolactique 20/11/89 15/11/89 20/11/89 07/11/90 26/11/90 13/11/90
Mise en bouteilles 28/05/90 28/05/90 28/05/90 20/06/91 20/06/91 20/06/91
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Annexe N°1
ANALYSES DES MOUTS A LA MISE EN CUVE, DES VINS FIN F.A., FIN F.M.L., AVANT STABILISATION-CLARIFICATION

Sciaccarellu témoin 1991

Sciaccarellu M.P.C. 1991

Sciaccarellu M.F.C. 1991

Sciaccarellu témoin 1992

Sciaccarellu M.P.C. 1992

Sciaccarellu M.F.C. 1992

Mot a la mise en cuve

Degré en puissance (réfractométre-RCT 21) 14,00 14,00 13,70 12,90 12,80 12,90

Acidité totale (g/ H,SO,) 3,30 3,40 3,40 4,30 4,45 4,45
acidification : 150 g/hl acide tartrique acidification : 150 g/hl acide tartrique acidification : 150 g/hl acide tartrique acidification : 50 g/hl acide tartrique acidification : 50 g/hl acide tartrique acidification : 50 g/hl acide tartrique

pH 3,74 3,71 3,73 3,52 3,49 3,50

SO, total (mg/l) 28 mal homogénéisé 28 mal homogénéisé 24 mal homogénéisé 90 98 100

Fin fermentation alcoolique

Degré (% vol,) 13,80 13,60 13,60 12,70 12,80 12,60

Acidité totale (g/l H,SO,) 3,90 3,50 4,10 4,30 4,15 4,05

pH 3,69 3,81 3,71 3,54 3,54 3,58

F.M.L. pas commencée pas commencée pas commencée pas commencée pas commencée pas commencée

Sucres (g/l) <2g/l <249/l <2g/ <2g/l <2g/l <2g/l

A.V.b. (g/l H,SO,) 0,29 0,17 0,25 0,20 0,29 0,22

SO, libre (mg/l) / / / 53 52 24

SO, total (mg/l) 67 85 67 141 142 93

Opérations/corrections

soutirage-aération

soutirage-aération

soutirage-aération

soutirage-aération

soutirage-aération

soutirage-aération

Fin fermentation malolactique

Degré (% vol,) 13,70 13,50 13,60 12,50 12,40 12,50
Acidité totale (g/l H,SO,) 3,30 2,75 3,35 3,40 3,30 3,50

pH 3,80 3,85 3,81 3,66 3,69 3,72
F.M.L. terminée terminée terminée terminée terminée terminée
Sucres (g/l) <2g/l <249/l <2g/ <2g/ <2g/l <2g/l

A.V.b. (g/l H,SOy) 0,31 0,39 0,36 0,29 0,44 0,32

SO, libre (mg/l) 38 42 38 35 38 35

SO, total (mg/l) - 74 74 105 93 93

Opérations/corrections

soutirage-aération,
sulfitage : 4 g/hl, acidification : 75 g/hl
d'acide tartrique

soutirage-aération,
sulfitage : 4 g/hl, acidification : 75 g/hl
d'acide tartrique

soutirage-aération,
sulfitage : 4 g/hl, acidification : 75 g/hl
d'acide tartrique

soutirage-aération,
sulfitage : 4 g/hl, acidification : 75 g/hl
d'acide tartrique

soutirage-aération,
sulfitage : 4 g/hl, acidification : 75
g/hl
d'acide tartrique

soutirage-aération,
sulfitage : 4 g/hl, acidification : 75 g/hl
d'acide tartrique

Avant clarification/stabilisation

Degré (% vol,) 13,70 13,60 13,60 12,50 12,50 12,70
Acidité totale (g/l H,SO,) 3,35 3,15 3,45 3,35 3,20 3,55

pH 3,62 3,70 3,67 3,61 3,64 3,62
F.M.L. terminée terminée terminée terminée terminée terminée
Sucres (g/l) <2g/l <2gl/l <2g/l <2g/l <2g/ <2g/

A.V.b. (g/l H,SO,) 0,39 0,39 0,34 0,34 0,44 0,34

SO, libre (mg/l) 28 28 27 29 32 32

SO, total (mg/l) 76 84 82 94 78 87

Opérations/corrections

soutirage-aération,
acidification : 50 g/hl d'acide tartrique,
collage : 10 g/hl d'albumine d'oeuf

soutirage-aération,
acidification : 80 g/hl d'acide tartrique,
collage : 10 g/hl d'albumine d'oeuf

soutirage-aération,
acidification : 40 g/hl d'acide tartrique,
collage : 10 g/hl d'albumine d'oeuf

soutirage-aération,
sulfitage : 1,5 g/hl,
acidification : 50 g/hl d'acide tartrique,
collage : 10 g/hl d'albumine d'oeuf

soutirage-aération,
sulfitage : 1,5g/hl,
acidification : 60 g/hl d'acide
tartrique,
collage : 10 g/hl d'albumine d'oeuf

soutirage-aération,
sulfitage : 1,5 g/hl,
acidification : 40 g/hl d'acide tartrique,
collage : 10 g/hl d'albumine d'oeuf

Dates

Récolte 24/09/91 24/09/91 24/09/91 02/10/92 02/10/92 02/10/92
Fin fermentation alcoolique 01/10/91 05/10/91 (estimée finie 8 S < 3 g/l) 01/10/91 07/10/92 07/10/92 07/10/92
Fin fermentation malolactique 08/11/91 08/11/91 08/11/91 26/10/92 26/10/92 26/10/92
Mise en bouteilles 10/07/92 10/07/92 10/07/92 14/05/93 14/05/93 14/05/93




C.LLV.A.M. de la Région Annexe N°2
CORSE
EICHE ANALYTIQUE
SCIACCARELLU 1989 SCIACCARELLU 1990 SCIACCARELLU 1991 SCIACCARELLU 1992

Témoin MPC MFEC Témoin MPC MFC Témoin MPC MFEC Témoin MPC MFC
+ Tenue a l'air Bonne Bonne Bonne Bonne Bonne Bonne Bonne Bonne Bonne Bonne Bonne Bonne
+ SO, libre (mg/1) 19 20 22 18 32 17 45 38 36 17 26 23
+ SO, total (mg/l) / / / 62 61 64 101 106 76 67 56 56
+ Sucres résiduels (g/l) <2¢g/ 1 <29/ | <29/ | <2g/l <2g/l <2g/l <2g/l <2g/l <2g/l <29/ | <29/ 1 <2g/1
+ Glycérol (g/l) 7,68 7,98 7,93 7,49 7,31 7,55 8,70 8,6 8,53 7,65 7,83 7,72
+ Densité (d%5) 0,9905 0,9907 0,9911 0,9905 0,9908 0,9920 0,9918 0,9919 0,9925 0,9928 0,9932 0,9936
+ Extrait sec (g/l) 21,1 21,4 22,7 20,6 214 24 24 24,2 25,3 24,2 24,8 25,8
+ Titre alcoométrique (% vol) 13,7 13,6 13,7 13,5 13,5 13,3 13,5 13,5 13,3 12,6 12,4 12,4
+ Acidité totale (g/l H,SO,) 3,30 3,20 3,15 3,40 3,60 3,65 3,25 3,25 3,35 3,40 3,35 3,45
+ pH 3,50 3,52 3,62 3,33 3,24 3,39 3,47 3,51 3,54 3,41 3,43 3,45
+ Fermentation malolactique Terminée Terminée Terminée Terminée Terminée Terminée Terminée Terminée Terminée Terminée Terminée Terminée
+ Acidité volatile corrigée (g/l H,SO,) 0,39 0,39 0,39 0,26 0,22 0,20 0,34 0,37 0,24 0,29 0,39 0,31
+ Acide tartrique (g/l acide tartrigue) 2,15 1,85 1,98 1,70 1,80 2,29 2,13 2,28 2,43 2,42 2,79 2,82
+ Acide L. malique (g/l acide malique) 0,11 0,08 0,15 0,05 0,10 0,06 0,09 0,07 0,09 0,07 0,07 0,08
+ Acide L. lactique (g/l acide lactique) 1,24 1,6 1,53 0,93 1,06 1,08 0,90 0,80 0,80 1,03 0,99 0,99
+_Acide citrique (g/l acide citrique) 0,28 0,23 0,23 0,06 0,07 0,05 0,09 0,08 0,09 0,05 0,02 0,02
+ Fer (mg/l) 3 2 2 35 2 1 2 3,4 3 3 3 3
+ Cuivre (mg/l) 0,28 0,25 0,21 0,34 0,21 0,39 0,57 0,7 0,58 0,21 0,27 0,22
+ Conductivité (2 20°C)(uS.cm™)/CO, 1420/230 1630/280 1590/390 1390/160 1230/350 1580/170 1610/270 1560/170 1750/200 1685/250 1615/350 1760/220

(mg/l)
+ Potassium (mg/l) / Calcium (mg/l) 665/78 745/88 800/70 605/79 430/68 645/83 680/105 660/83 800/123 995/81,5 935/106 1015/104
+ Produit de concentration (P.C x 10°) 16,03 15,5 18,06 10,8 7,7 15,95 16,1 16,9 21,98 26,2 28,62 31,64
+ Température de saturation (°C) 16,95 16,15 18,35 13,8 15,2 17,9 18,95 19,75 21,10 20,5 19,2 22,6
+ T.S. limite (d'aprés 1.T.V.) 16,93 17,14 17,2 18,07 20,29 20,44 20,89 21,73 21,61 19,84 20,38 22,66
Observations des bouteilles au cours du RAS/RAS/++ | RAS/RAS/++ | RAS/IRAS/++ | RAS/+(?)/ RAS/+/++] RAS/RAS / RAS/RAS/ RAS/RAS/ | RAS/+/++/++ RAS/ +/ RAS/ +/ RAS/ +/
vieillissement en cave 10-12°C. Apparition ++ [ ++ ++ /[ ++ ++ / plaque fine poudre/ | qques cristaux | RAS/ plaque qques RAS/+ ++ [ +++ ++ /[ +++ ++ [ +++
de cristaux dans le temps : qques cristaux de THK cristaux/+
lan/2ans/5ans/6ans/7anspour 1989
lan/4ans/5ans/7anspour 1990
lan/3ans/5ans/6anspour 1991
1lan/2ans/3ans/5ans pour 1992
+ DOy (sous 1 cm) 0,99 1 1 2,75 1,03 1,07 1,60 1,72 1,57 1,03 1,10 1,13
+ DOsy (sous 1 cm) 1,08 1,09 1,02 3,88 1,15 1,16 1,87 2,04 1,81 1,29 1,34 1,33
+ DOgy (SOus 1 cm) 0,24 0,24 0,21 - 0,19 0,23 0,36 0,36 0,40 0,22 0,26 0,26
+ Intensité colorante corrigée 2,31 2,33 2,23 - 2,37 2,46 3,83 4,12 3,78 2,54 2,70 2,72
DOuz + DOsz + DO

+ Teinte (DO40/DO0s;0) 0,917 0,917 0,980 0,708 0,895 0,922 0,855 0,843 0,867 0,798 0,821 0,849
+ Nuance (en degré) 5,14 5,14 1,14 48,49 6,84 5,14 15,1 17,7 13,5 14,6 13,5 11,3
+ Anthocyanes (mg/l) 34 28 40 154 50,2 42 28 27,5 23 86 69 62
+ DOg (sous 1 cm) 22,3 23 23,2 26,1 33,5 34 35,5 38,3 37,9 32 33,8 41,4
+ Indice de permanganate 315 35 34 22 29,25 28,75 225 26 25 30,75 30 33
+ Indice de Folin-Ciocalteu 12,3 15 12 16,8 23,1 33,2 29,9 25,4 22,2 30 33,5 36,1
+ Indice de flavonoides totaux - - - - - - - - - 20 21,2 26,4
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Annexe N°3
ANALYSES APRES VIEILLISSEMENT (décembre 1996)
COULEUR POLYPHENOLS COULEUR SELON GLORIES
| Essais DO420 | D0520 | D0520 | 1.C.' | Teinte | Nuance DOzgo | I.F.C. | 1. KMnO4 | Anthocyanes (mg/l) d420% d520% dezg% dA%
Sciaccarellu témoin 1989 1,45 1,23 0,30 2,98 1,179 | -124 29,9 28,2 26,5 5,4 48,6 41,3 10,1 28,9
Sciaccarellu M.P.C. 1989 1,47 1,25 0,32 3,04 1,176 | -12,4 31,6 35,6 31,5 5,9 48,3 41,1 10,6 28,4
Sciaccarellu M.F.C. 1989 1,48 1,18 0,30 2,96 1,254 | -16,7 30,1 26,4 28 10 50,0 39,9 10,1 24,6
Sciaccarellu témoin 1990 1,16 0,89 0,20 2,25 1,303 | -15,1 26,2 22,4 18,5 13 51,55 | 39,55 8,9 23,6
Sciaccarellu M.P.C. 1990 1,11 1,03 0,18 2,32 1,077 -4,6 29,5 25,9 24 10,5 47,85| 444 7,75 374
Sciaccarellu M.F.C. 1990 1,18 0,89 0,21 2,28 1,326 | -16,2 29,3 23,2 21 9 51,75 | 39,05 9,2 21,9
Sciaccarellu témoin 1991 1,80 1,73 0,45 3,98 1,040 -4 29,9 24,6 21,5 17,4 45,2 43,5 11,3 35,0
Sciaccarellu M.P.C. 1991 1,92 1,79 0,45 4,16 1,073 -7,4 34,3 29,8 26 16,9 46,1 43 10,9 33,8
Sciaccarellu M.F.C. 1991 1,98 1,96 0,56 4,50 1,010 -1,1 36,1 22,8 24,5 15,2 44 43,5 12,5 35,2
Sciaccarellu témoin 1992 1,21 1,18 0,28 2,67 1,025 -1,7 26,4 27,0 22 23,7 45,3 44,2 10,5 36,9
Sciaccarellu M.P.C. 1992 1,22 1,16 0,28 2,65 1,052 -3,4 27,7 28,6 24 26,5 45,9 43,6 10,5 35,3
Sciaccarellu M.F.C. 1992 1,35 1,31 0,34 3,00 1,030 -2,3 32,1 29,1 26 17,4 45 43,5 11,5 35,5
Annexe N°4
TSk MESUREES, CORRELATION AUX REGLES PROPOSEES PAR L'I.T.V (4) ET LE C.1.V.A.M. (15)
Vins TSk TS limite (°"C)/ | Stabilité selon CIVAM O TS OBSERVATIONS DES BOUTEILLES APRES VIEILLISSEMENT (décembre 1996)
mesurées commentaire pour 2 ans fonction du temps de - _ _ _ _
cC) d'aprés LT.V. TS limite (°C)/ stockage Essais TSk Observation _des bouteilles Observation Obseryatlon_s fjes
. Bri (Ve £ (°C) pleines des bouchons bouteilles vidées
commentaire (cave thermorégulée & . R .
10-12°C) (mirage a la pile)
<2ans > 2 elE Sciaccarellu témoin 1989 16,95 | Matiére colorante et cristaux cristaux matiére colorante et cristaux
Sciaccarellu témoin 1989 16,95 16,93 / Vin instable 18/ Vin stable stable instable Sc?accarellu M.P.C. 1989 1615 cristaux cr?staux cr?staux
Sciaccarellu M.P.C. 1989 16,15 17,15/ Vin stable 18/ Vin stable stable instable Sciaccarellu M.F.C. 1989 18,35 Plague de THK cristaux cristaux
Sciaccarellu M.F.C. 1989 1835 | 17,2/ Vininstable | 18/ Vin instable stable | instable Sciaccarellu témoin 1990 | 13,80 quelques cristaux un cristal trés rares critaux
Sciaccarellu témoin 1990 13,80 18,07 / Vin stable 18/ Vin stable stable instable Sc!accarellu s el 1520 cristaux _ peu de cr!staux _ cristaux
Sciaccarellu M.P.C 1990 15.20 20,29/ Vin stable 207 Vin stable Stable instable Sciaccarellu M.F.C. 1990 17,90 Plague de THK et cristaux peu de cristaux cristaux (pas beaucoup)
Sciaccarellu M.E.C. 1990 17,90 20,44 / Vin stable 20/ Vin stable stable instable Sciaccarellu témoin 1991 18,95 quelques cristaux (nets) cristaux matiére colorante et cristaux
Sciaccarellu témoin 1991 18,95 20,89/ Vin stable 20/ Vin stable stable instable SEBEEIR I BEAC, ERH 19,75 RAS (7) peu de cristax qques crlsltaux + matiere
Sciaccarellu M.P.C 1991 19,75 21,73/ Vin stable 22/ Vin stable stable instable = T e e 5110 | Witz I - - = ::o orante b
Sciaccarellu M.F.C. 1991 21,10 21,61/ Vin stable 22/ Vin stable stable instable claccarefiu M.F.L. ' atiere colorante et cristaux cristaux matiere CZ:E?;;E; eaucoup
Sciaccarellu témoin 1992 20,50 19,84 / Vin instable 20/ Vin instable instable instable = — - =
- - - - . Sciaccarellu témoin 1992 20,50 Plaque de THK cristaux beaucoup de cristaux
Sciaccarellu M.P.C 1992 19,20 20,38/ Vin stable 20/ Vin stable instable instable - - - -
- - — - - Sciaccarellu M.P.C. 1992 19,20 cristaux cristaux beaucoup de cristaux
Sciaccarellu M.F.C. 1992 22,60 22,66 / Vin stable 22/ Vin instable instable instable - — - .
Sciaccarellu M.F.C. 1992 22,60 | un peu de matiere colorante et cristaux beaucoup de cristaux

plaque de THK
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Annexe N°5
C.1.V.A.M. de la Région
Corse

| FICHE DE DEGUSTATION

| TEST DE PREFERENCE VINS ROUGES |

Sciaccarellu 1989 Sciaccarellu 1990
témoin M.P.C. M.F.C. témoin [ M.P.C. M.F.C.
1 - EXAMEN VISUEL
a) Aspect: louche, clair, cristallin cristallin cristallin cristallin cristallin cristallin cristallin
b) Couleur : rouge orangé, rouge léger, rouge cerise, rouge léger a rouge rouge léger a rouge rouge léger a rouge rouge léger a rouge rouge cerise a rubis rouge cerise a rubis
rubis, grenat, rouge foncé, violacé cerise cerise cerise, nuance cerise
orangée
11 - EXAMEN OLFACTIF
a) Intensité : faible, classique, puissant classique classique + classique + classique classique + classique +
b) Qualité : désagréable, grossier, classique, agréable, fin classique classique classique + classique classique + classique -
c) Caractere: primaire, secondaire, évolué, madérisé, muscaté, épicé, poivreé, épicé, poivré plus épicé, poivreé, épicé, poivré, épicé, poivré, beurre épicé, poivré,
rancio, fruité, floral, végétal, animal classique et typique beurre frais et fuits classique et typique typique du cépage frais, fruits rouges notes grillées et
du cépage rouges frais du cépage (plus frais (cerise) caramel brun
d) Odeurs anormales : expressif que le
(nez ou bouche) CO,, SO,, H,S, mercaptan, évent, bois, témoin)
lactique, ascescence, bouchon, volatile, réduit
111 - EXAMEN GUSTATIF
a) Equilibre général (tanin, alcool, acidité) : équilibré équilibré plus dur équilibré équilibré équilibré équilibré
acide, équilibré, dur, bralant, mou
b) Corps (alcool + extrait) : classique classique classique léger classique classique
léger, classique, puissant, lourd
c) Ardmes de bouche :
+ Intensité : puissant, classique, faible classique classique classique classique classique + classique +
+ Qualité : élégant, plaisant, commun, grossier, usé classique classique classique commun commun + commun +
d) Caudalies : long, court moyen moyen moyen moyen moyen + moyen +
NOTE TOTALE/20 12,72 10,08 12,25 12,40 14,09 13,90
Ordre de préférence (somme des rangs) 1 3 2 3 1 2

(dégustations 6-8 mois apres élaboration)
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Corse

| FICHE DE DEGUSTATION

| TEST DE PREFERENCE VINS ROUGES |
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Sciaccarellu 1991

Sciaccarellu 1992

témoin [ M.P.C. [ M.F.C. témoin [ M.P.C. [ M.F.C.
1 - EXAMEN VISUEL
a) Aspect: louche, clair, cristallin cristallin cristallin cristallin cristallin cristallin cristallin
b) Couleur : rouge orangé, rouge léger, rouge cerise, rouge cerise a reflets | rouge cerise a reflets | rouge cerise a reflets rouge cerise tuilé a rouge cerise tuilé a rouge cerise tuilé a
rubis, grenat, rouge foncé, violacé orangés bruns-orangés bruns-orangés rouge léger rouge léger rouge léger
11 - EXAMEN OLFACTIF
a) Intensité : faible, classique, puissant classique + classique classique classique classique classique +
b) Qualité: désagréable, grossier, classique, agréable, fin classique + classique classique classique classique - agréable
c) Caractére: primaire, secondaire, évolué, madérisé, muscaté, || épicé, poivré, beurre | épicé, poivré, caramel épicé, poivré, notes épicé, poivré, épicé, poivré, un peu épicé, poivré, notes
rancio, fruité, floral, végétal, animal frais, grillé, caramel blond chocolatées, café typique du cépage lourd, beurre frais végétales,

d) Odeurs anormales :
(nez ou bouche) CO,, SO,, H,S, mercaptan, évent, bois,
lactique, ascescence, bouchon, volatile, réduit

brun

typique du cépage
(plus puissant et
intéressant que le
témoin)

111 - EXAMEN GUSTATIF

a) Equilibre général (tanin, alcool, acidité) : rond, gras, un peu rond, gras, équilibré rond, gras, équilibré || équilibré mais un peu équilibré équilibré mais vif,
acide, équilibré, dur, bralant, mou mou, équilibré vif et maigre plus long, plus
complexe
b) Corps (alcool + extrait) : classique classique + classique + léger classique classique
léger, classique, puissant, lourd
c) Ardmes de bouche :
+ Intensité : puissant, classique, faible classique classique classique classique + classique + puissant
+ Qualité : élégant, plaisant, commun, grossier, usé commun commun commun plaisant plaisant plaisant
d) Caudalies : long, court moyen moyen moyen moyen moyen moyen
NOTE TOTALE/20 14,93 14,60 12,61 11,50 12,42 12,90
Ordre de préférence (somme des rangs) 1 2 3 3 2 1

(dégustations 6-8 mois apres élaboration)





