Vinification en macération carbonique

LA FERMENTATION Intracellulaire


Les cellules de la baie ont besoin d’oxygène pour vivre. Privées de celui-ci, elles vont le prendre dans les lacunes(espaces vides à l’intérieur d’un corps) du grain. Lorsque cet oxygène est épuisé, une fermentation intracellulaire se produit à l’intérieur des cellules en l’absence de bactéries et de levures. 

Les cellules obtiennent de l’oxygène par ces dégradations

résultat : La pellicule du raisin change de consistance et tous ces éléments se mélangent au liquide en faisant apparaître de nouveaux arômes spécifiques (vins plus fruités ) et un début de formation d’alcool.

vinification en rouge par le procédé de la macération carbonique

La fermentation dure entre 8 et 20 jours. En fin de fermentation on enlève le couvercle pour que la fermentation se finisse correctement.


Grâce à ce procédé, nous pourrons déguster le Beaujolais Nouveau, Les vins primeurs.

Particularité :

Ce sont des vins qui ne se gardent pas, il faut les boire dans l’année !
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Raisin noir non foulé, non égrappé





Cuve hermétiquement fermée, ajout de co²
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