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MATTRISE DES APPORTS D'OXYGENE EN FERMENTATION ALCOOLIQUE

Influence sur I'évolution physico-chimique et organoleptique du vin 3
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Comparer, au cours de 2 procédés de vinification et

a2 échelles différentes, I'évolution : Vinifications au chai au laboratoire

+ des caracteristiques physico-chimiques Récolte mécanique avec inertage (sticks de glace

carbonique), au vignoble, des trémies de

Récolte manuelle (plus faible quantité
de raisins), maintenue a -4°C jusqu'a

* des com DOSéS phén oli ques réception de la machine a vendanger I'encuvage
Ven dange H sucres TAV acidité totale acide malique anthocyanes
P g/L (%) g/L acide tartrique g/L g/l
315] 216 12,7 4,4 AL 246
« Vinification traditionnelle : Inertage de [Iérafloir/fouloir avec des sticks de
. glace carbonique Pulvérisation de neige carbonique
Les apports d’oxygene sont contrdlés uniquement par dégustation Traitements Pompage du moit sous inertage au CO, (piquage dans le bac de réception des baies
mécani ques de sur la tuyauterie), vers les cuves de fermentation — éraflées et foulées
« Vinification conduite avec un apport maitrisé d’oxygéne la vendange S (BB S GICERETR (3R

lors de la fermentation alcoolique : Sulfitage & 7 g/hL

Les besoins en oxygéne des levures sont de 10 a 20 mg/L 2 cuves (100 hL) : Témoin & Essai

pour I'ensemble du cycle fermentaire ( SABLAYROLLES et BARRE, 1986, Sci. Alim.) Témoin = vinification traditionnelle
Encuvage

2 x 2 cuves (21L) : Témoin & Essai

=> Dans notre étude : apport maitrisé = 15 mg d'O, / L de vin [ ST R GRS CrE=Te

Pour les cuves Essai : remplissage des cuves avec de I'eau, remplacée ensuite par de I'azote gazeux
(pas d’'oxygene dans I'atmosphére gazeuse des cuves)

Fermentation
SilinEmEe 1 jour apres I'encuvage - Saccharomyces Cerevisiae (souche RX60) - 15 g/hL - durée : 12 jours

Alcoolique
* dans une propriété vinicole, en conditions réelles Témoin : opérations de remontage avec aération échelonnées dans le temps
- . = i ADPOH d'OXygene Essai: 1 heure apres le levurage, par micro-bullage d’oxygene pur (15 mg/L) a travers la vendange
* aléchelle du laboratoire pour une q uantification pl us foulée - céramique de micro-oxygénation (diamétre de pores = 2 pm) située en fond de cuve

precise del apport d oxygene Témoin : 2 remontages a l'air/jour - arrét 5 jours

apres le levurage

Témoin : 1 remontages a l'air/jour
O, dissous/remontage = 2,5 mg/L

Essai: 2 remontages/jour avec pompe a rotor
Extraction flexible placée dans un bac & atmosphere
saturée en CO, - arrét 2 jours apres le
levurage (extraction suffisante des
composés phénoliques vérifiée par

Essai : 1 remontage/jour avec
une pompe péristaltique
(pas d'incorporation d’oxygéne
dans le liquide)
O, dissous/remontage = 0,5 mg/L

Toutes les précautions doivent étre prises pour ne pas incorporer d’oxygéene dégustation)
avant le debut de la FA et au cours des opérations de remontages Macération Pour les cuves Témoin & Essai : macération post-fermentaire en cuves fermées
= Vinification en atmosphére saturée en azote ou en CO, Ecoul Pour les cuves Témoin & Essai : 20 jours aprés le levurage
coulage

Pour les cuves Témoin : délestage (~ 5 mg.L™ d’'oxygéne dissous)

Quelque soit I'échelle d’expérimentation ou le type de vinification :

® Les vins élaborés traditionnellement présentent une oxydation plus avancée ® Les vins présentent des caractéristiques physico-chimiques similaires
que ceux vinifiés avec un apport de 15 mg d’0, / L de vin, avec :
pH sucres TAV acidité totale acidité volatile
« une teinte plus importante due a la contribution de la couleur jaune (DO420nm) alL (%) g/L d'acide tartrique g/L dacide acétique
< unindice d’ionisation (éclat) plus élevé 3.4 | sec | 12,7 | 6,5 | 0.4

* une quantité d’anthocyanes libres plus faible (combinaison sous I'action de O,)

[ m]
(= u]

Les vins obtenus en oxygénation controlée (Essai)
chai Témoin

— [hmmiaie ® Dégustation  ATlécoulage | sont pergus plus fruités par rapport aux vins Témoin,

ressentis plus gras et plus ronds en bouche

Teinte IPT = DO280nm Indice Anthocyanes Tanins totaux

= DO420nm / DO520nM d’ionisation L ol Les résultats ainsi obtenus sont difficlement exploitables aprés une

année d’expérimentation et les analyses vont se poursuivre au cours

En effet, dans notre étude, I'apport d’oxygéne dans les vinifications traditionnelles (remontages du temps (apres la fermentation malolactique).

aérés suivis du délestage) est de 30 mg/L, comparé aux vinifications conduites avec un apport Dautres méthodes pour évaluer la polymérisation des tanins pourront

maitrisé de 15 mg d'O,/ L de vin étre envisagées lors de prochaines vinifications (mesure de taille des
particules, dosage des traceurs d’anthocyanes par HPLC en détection
UV, dosage des ponts éthyl par la méthode PEP (DRINKINE et al., 2007, J.

Nous tenons a remercier Messieurs Garat et Aubertin (SCEA des vignobles Bastor & Saint Robert) Agric. Food Che"“-))-

qui nous ont permis de réaliser les vinifications en conditions réelles.



