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L'oxygene et |e vin

Les effets de ’oxygene dépendent:
v" Du moment et de la quantité ajoutée

: nt .y o
Développeme v' Des propriétés du vin: cépages, pH,
aromatique SO,...

Stabilisation de la
couleur v Dela température

Réduction de
|'astringence _
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Le « SO, » sous toutes ses formes

| Total SO2 |

Molecular |  Sulphite Bisulphite Unstable compounds | Stable compounds

$03-- HS03- (sugars, uronic acids, acetaldehyde
S02 ketonic acids, etc.) { yde)

| Free $02 | Bound $02 |

v" SO, moléculaire pour les actions antimicrobiennes
v' Le SO, libre pour la protection contre I'oxidation chimique et
enzymatique
v' Le SO, total est un paramétre important pour les cahiers des charges,
bon indicateur de I’historique du vin
v' Le SO, s'oxyde en SO,— et le total va diminuer VINVENTIONS
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L'oxygene ne réagit pas directement avec le SO2

©:OH

2+ 3+

Fe Fe OH

0O, g OH + OH-O Ethanol
H+

Fe?*  Fe¥*
Hydroperoxy radical 0
CE * H0; 'OH
+
0 H
Hydroxy
Quinones ;
radicals Acétaldéhyde
Perte des thiols Modulation de
variétaux I'astringence,
. A 'amertume
. Avec composes Réaction avec les
Modulation des « d’aré6mes soufrés polyphénols »
notes de réduit Modulation de la
Réaction avec couleur

acides aminés

VINVENTIONS

Complete Wine Closures Solutions



La théorie des livres oenologie

. A I’équilibre réactionnel
— 2S0, + 0, - 2 SO,

- Bilan Massique, 4 SO, pour 1 O,

« Donc, si ce rapport 4/1 en mg/L était réel :
— Reéaction a I'équilibre
— Protection compléete contre I'oxydation

Qu’en est-il vraiment?
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10 ans de recherche

* 14 partenaires académiques
e Des centaines de clients

* Des vins du monde entier

e Résultats d’analyses compilés

dans une base de données unique
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Mesure de ['oxygene total du vin

Analyseurs
NomaSense O,

-Mesures précises H
NOMA Sense

-Mesures fréguentes

-Mesures a toutes les étapes de la  L.84mg/L
. epe . | 1.34 mg/L 0.5 mg/L
vinification (= 2 oo 2]
o ©®

-Méme technologie dans tous les

0O
centres de recherche ©
(%)
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Une méthode validée

1. Emission d’'une lumiere bleue
sur le capteur

2. Excitation du capteur

3. Emission d’'un lumiere rouge
mesuréee par I'appareil
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Des mesures possibles en divers points

1. Dans la cuve ]
v Utilisation de la sonde cuve 4“ _]iL =
v" Mesure de 'oxygéne dissous 3 | REEE
v Controéle du niveau d’inertage - "

3. A 'embouteillage =
Contréle du TPO
Controle de l'inertage
Homogénéité des becs

et des tétes de bouchage

ANANIN

2. Pendant les opérations
v’ Utilisation de mireurs
v" Mesure de l'oxygéne dissous
\ v Contrdle du niveau d’inertage
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Un temps pour tout

Grapes Winemaking
A i

Oxygenation

Micro k Nano v 2

Days Months Years

1§
L4

VINVENTIONS

Complete Wine Closures Solutions


http://mumuland.centerblog.net/rub-smiley-interrogateur-.html

LU'oxygene dissous ne vaut qu’a l'instant t

Cumulated O2 in ppm

=]

w

~

w

N

[y

+ 6 ppm total

+ 3 ppm

Finished
Wine

Cold Filtration
stabilization

Transfer

Botlling
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Evaluation technique

-
Controles pre mise: Contréles en cours de mise
* Etat d’hygiene général S
* Etat du matériel de mise 4
Variabilité téte Mesures O, Mesures Mesures O,
de et CO, début TPO milieu et CO, fin de
Ktirage/bouchage de mise de mise mise

Controles début de mise:
* Inertage du circuit
e Avinage du circuit

-~

DO entrée
de chaine

sortie de
cuve
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Les moments de prises d’'oxygene

OZ
— Aprés
= Avant
Début: Milieu: Fin:
I q Prise due au Prise due a la
Volume mort du process (pompe, surface d’échange
circuit filtre...) et T° dans la cuve
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Inertage avant opération

Circuit simple et compact

Inertage du circuit avant opération avec un gaz adapté a la

teneur en CO,

Oxygeéne (hPa)

200
180
160

e el
N B OO N B
O 0O o000 O o o

\
AN
N\
AN
AN
AN
\

\ -
\_-—_

Temps (seconde)
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Gestion de la fin d’opération

« Vitesse de pompage ralentie
 Pousse au gaz neutre
« Maintien sous gaz inerte de la cuve de tirage

- Mélange gazeux fonction de la teneur en CO2
<400 mg/L : N2 ou 20% CO2
600-1000 mg/L : 50% CO2
>1000 mg/L : 100% CO2
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Au conditionnement

Oxygen
Ingress

v 3 sources d’oxygene
v Oxygene dissous = DO
v Oxygene de I'espace de téte = HSO

v Oxygene venant du bouchon = Oxygen Ingress

v L'oxygene total consommeé est la
somme de ces 3 sources
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Total Package Oxygen (TPO) = DO + HSO

v" HSO est le plus grand réservoir d’'oxygéne en bouteille
v" HSO est la plus grande source de variation d’une bouteille a I'autre

T
= HS Oxygen
T T w Bottle DO
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18

Winery Number

3.5

N
»n

N

—
(3]

—

o
»n

Oxygen concentration (mg.L")

o
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BHS (ppm)
W DO (ppm)

14.00
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10.00 -

Total Package Oxygen (TPO) = DO + HSO
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Pourquoi se préeoccuper du TPO?

Un vin peut s’oxyder rapidement avec un TPO a 3 mg/L
(moyenne européenne)

White fruits

Bitterness Exotic fruits

Yellow fruits

Floral

Evolved Vegetal °

Empyreumatic Minerality

Dried fruits

0.5 ppm 02 3ppm 02 =——5ppm 02

Vinventions’s expert panel: 4 semaines aprées
embouteillage

Vin de pays du Gard
Chardonnay, Sauvignon, Clairette
SO,libre = 50 mg/L
Total SO, =155 mg/L

Le niveau d’oxydation depend du TPO

Une forte concentration en SO, libre
ne suffit pas
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Un exemple : rosé de Provence

* Rosé de Provence a base de Syrah (50%)
* Mise a 10 mg/L de SO, libre, TPO =1 mg/L

* Dégustation et analyses 15 mois apres mise

Bouchon et apport SO, libre SO, total
d’oxygéne (mg/L) (mg/L)
Select 100 (+1.5 mg d’02) 6.9 65 0.163 0.131 92.1 7.9 8.4
Select 300 (+2.7 mg d’02) 3.9 50 0204 0168 886 7.8 9.4
3 140
% 2,5 s ‘{ I 120
o 100
5§ 2 =
3 83 80 ®  MTDN (1,1,6-triméthyl-1,2-
21,5 Y dihydronaphtaléne) pg/L
€ 60 ©
-rq" 1 E B-damascénone pg/L
= 40
E 0,5 0,45 0,47 50 .IE,R'S (3-mercaptohexan-1-ol)
0 0
Vin bouché Vin bouché
avec Select avec Select
100 (+1.5 300 (+2.7 VINVENTIONS
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Effet de I'oxygene sur le SO,

30

25

20

15

SO,(mg/L)

4,0
TPO (mg/L)

® SO, libre perdu
a SO, total perdu

Riesling, 6 mois aprés embouteillage

Partenaire : Geisenheim
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Les coefficients revisités

50

fSO2 dec.

10 15 20

TCO = Oxygene Total Consommé
Partenaire : tous
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Conclusion

* l'antioxydant SO, n’agit pas directement avec I'O,

* Méme si c’est un tres bon outil pour le vinificateur
le SO, n'’empéche pas l'oxydation

* || vaut mieux limiter les apports d’oxygene aux
phases critiques que de « corriger » par des ajouts
de SO,
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