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Le cerveau électronique ArKiméde
et son déflecteur en haut de cuve,
en cours de remontage.

[ MACERATION DES VINS ROUGES]

Le robot vinificateur

Arkimede a I'essai
Le procédé Arkiméde robotise la macération des rouges.

Testé dans des caves du Sud-Ouest, il a été jugé simple
d’utilisation et doux, mais demande un suivi gustatif.

es robots vinificateurs

entrent dans les caves.

Plusieurs modeles ont

été testés dans les
vignobles du Sud-Ouest.
Ainsi, le procédé Arkimeéde,
doté d’informations simples
et précises (type de cuve,
forme, dimensions, position
de la trappe, vitesse d’extrac-
tion...), robotise les opéra-
tions de remontage, délestage,
pigeage, et oxygénation, de
facon précise. Cette méthode,
simple et facile d'utilisation,
permet une désagrégation
compléte et efficace du cha-
peau de marc et une homo-
génédisation des températures
et densités dans la cuve. Fran-
cois David, qui I’'a mis en
ceuvre sur des cuvées de
duras, syrah et braucol au
Chateau Clément Termes a
Gaillac, reléve le caractére
souple et simple d'utilisation
du procédé. I1 Iui a permis un

émicttage complet des cha-
peaux de marc sans brutalité,
sans aller jusqu'a I'excés de
verdeur ou de notes vegétales.
Le suivi des IPT (indice de
polyphénols totaux) sur ses
cuvées robotisées a permis un
gain de plus de 30 % et d’ob-
tenir ainsi des valeurs d’indice
de 70 sur ses braucols ! Les
cuves traitées présentent des
fermentations complétes,
séches, rapides, et sans exces
d'élévation de température. La
négrette et la syrah dans le
Frontonnais ont particuliére-
ment bien réagi chez Marc
Pénavayre au Chateau Plai-
sance : par cycle de vingt
minutes, trois fois par jour, sur
une cuve cylindrique de 100
hl. II juge le niveau d’extrac-
tion « nettement supérieur au
remontage classique a la
pompe, sans aller jusqu’a I'ex-
cés des systemes de turbo-
pigeur » . « D'une trés grande
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facilite de mise en wuvre, ce
systeme de remontage séquen-
tiel permet une extraction
douce des composés phéno-
liques, tous cépages confon-
dus. »

» Attention
aux notes végétales

L’oxygénation efficace des
motuts liée au procédé a
limité également les phéno-
meénes de réduction en fin de
fermentation alcoolique.
Aucun incident cenologique
(€lévation de 'acidité vola-
tile, déclenchement de fer-
mentation alcoolique) n’a été
observé. Cette technique de
pigeage robotisé n’exclut pas
la possibilité de réaliser des
macérations sous marc mais
implique un suivi gustatif
sérieux attentif et régulier. En
effet, en fin de cuvaison, la
cuve n'est plus saturée de gaz

carbouniyue et les phases
solide (marc) et liquide (vin)
se confondent, des notes
végétales excessives peuvent
apparaitre, notamment sur
syrah. Autre bémol a la mise
en place du procédé, le décu-
vage n'est pas simplifié pour
les cavistes qui ne distinguent
plus vin de goutte et marc !
Des dispositions particu-
liéres, par cépage et par cuve,
doivent étre mises en place
pour limiter ["apparition de
verdeur et d’'amertume,
notamment la vitesse de rota-
tion du bras vinificateur, la
fréquence de rotation et I'ar-
rét du robot a une densité
proche de 1020.

D'un trés bon rapport qua-
lité-prix, soit 2000 a 6000
euros suivant les systémes, cet
outil parait pour I'instant étre
un bon compromis en
matiére de pigeage. Les essais
de mise en ceuvre se pour-
suivront durant la prochaine
campagne. FRANCINE CALMELS
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