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L’oxygène :
ange… ou … démon 
pour l’œnologue ?

Bertrand ROBILLARD
Institut Œnologique de Champagne 

Epernay

L’oxygène :
ange… ou … démon 
pour l’œnologue ?

Un objectif produit

Réduit fermé                      équilibré              mature/ouvert                 Oxydé
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2006 2007 2008 2009 Moy

Total défauts

(% des vins dégustés)

7.1 6.9 5.9 7.3 6.8

Goût de bouchon 27.8 29.7 31.1 25.7 28.6

Notes soufrées 29.2 26.5 28.9 25.7 27.6

Oxydation 24.3 22.9 19.1 28.4 23.7

Brett 10.6 12.8 13.8 15 13

“Pourri” 5.8 5.6 3.4 3.4 4.1

SO2 1.7 1.8 1.4 0.6 1.9

Autres mineurs 0.4 0.7 2 1.2 1.1

d’après S. Harrop, com. person.
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SO2 1.7 1.8 1.4 0.6 1.9

Autres mineurs 0.4 0.7 2 1.2 1.1

~50% des défauts des vins sont liés à 
des phénomènes d’oxydoréduction

d’après S. Harrop, com. person.
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O2 Solubilité de l'O2 dans le vin
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d'après RIBEREAU-GAYON et al.

Vitesse de consommation de l’O2 par le vin :

Que ce soit sur des vins
blancs ou rouges, la mesure
de l’oxygène dans le vin n’est
qu’une ‘photo’ de sa présence
et ne révèle en rien le vécu du
vin au regard de cet élément.

O2

Vdiffusion < V consommation
qté mesurée O2 ~ 0mg/L !

Vc ~ 0,1mg/L/h
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L’oxygène :
que se passe t’il après sa dissolution  

dans le moût ?

- permet le développement des levures (stabilisation de la membrane
par la biosynthèse des stérols),

- de manière pragmatique : permet d’achever des FA languissantes
(besoins estimés entre 5 et 10mg/L)

- peut moduler la synthèse des esters, de l’acidité volatile(d’après J.M.
Salmon, 2009)
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- de manière pragmatique : permet d’achever des FA languissantes,

- peut moduler la synthèse des esters, de l’acidité volatile(d’après J.M.
Salmon, 2009)
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L’oxygène :
que se passe t’il après sa dissolution  

dans le moût ?
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Catal : Fe3+, Cu2+

O2

- formation de composés d’oxydation du moût (quinones) …

L’oxygène :
que se passe t’il après sa dissolution  

dans le moût ?

action protectrice : on limite l ’oxydation par inertage

action préventive : collage des moûts (PVPP, caseine, der. de

chitine), oxydation provoquée : hyperoxygénation / oxygénation
contrôlée ou sulfitage différé.

- formation de composés d’oxydation du moût (quinones) …
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L’oxygène :
que se passe t’il après sa dissolution  

dans le moût ?
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Catal : Fe3+, Cu2+

O2

• 3-mercaptohexan-1-ol, 3MH : ~50ng/L

agrumes et fruit de la passion en blanc, cassis dans les rouges : 

• Acétate de 3-MH, A3MH : ~5ng/L

fleurs, fruit de la passion

• 4-mercapto-4-méthylpentan-2-one, 4MMP : ~1ng/L

buis … goyave 

L’oxygène :
Un exemple d’impact positif et négatif : les thiols variétaux

Composés aromatiques sous forme de précurseurs dans les moûts
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d’après A. Roland et al., 2010

Les thiols variétaux : précurseurs et biotransformation

L’oxygène :
Un exemple d’impact positif et négatif : 

les thiol variétaux

Teneur en G3MH dans les moûts

Evolution des précurseurs
en fonction du mode de
pressurage : traditionnel ou
inerté.

G3MH

L’oxygène :
Un exemple d’impact positif et négatif : les thiols variétaux

GS-

Hexan-

d’après A. Roland et al., 2010
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L’oxygène :
Un exemple d’impact positif et négatif : les thiols variétaux

Les thiols variétaux : précurseurs et biotransformation

d’après A. Roland et al., 2010

Les thiols variétaux : précurseurs et biotransformation

L’oxygène :
Un exemple d’impact positif et négatif : 

les thiol variétaux
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lipides

oxygène

En d’autres termes, dans des
conditions oxydatives (moût), on
favorise la formation de
précurseurs d’arômes de type
thiols volatils qui sont - par nature
- des composés réducteurs.

Oxidation des thiols (via réaction de Fenton) ou addtion des thiols  : 
H2O

R-SH R-S.

HO.

- …

R-S –S-R

Molécules 

non ou peu 

volatiles

O

O
R

OH

OH
R

R-S
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Chronologie de l’élaboration d’un vin blanc (champenois)

Reprise en O2

F.A./FML   soutirage          stab.tartriq.    filt rat.        tirage       vieill.

Les reprises cumulées en
O2 peuvent être de plusieurs
mg voire 10zaine de mg/l,
même si à certains moments
on mesure moins de 1mg/l !
…

En cumulé

attente
… car entre temps, le vin a 
combiné l’oxygène à des  
vitesses voisines de 0,1 à 
0,3mg/l/jour.

L’oxygène et le vin

Exemples de reprises d’O2 (appliqués à la  met. traditionnelle) : 

Pompage …….……  de ~ 0,1 à + 2 mg/l (… état de la pompe, …),

Filtration ………….  de 0,5 à + 2 mg/l,

Centrifugation ……  de <0,5 à 5 mg/l,

Soutirage ………….  de 2 à 8 mg/l (… aération ou non),

Transport citerne … de 0,5 à + de 5 mg/l (… du creux, distance/temps),

Stab. Tartrique …… de 0,5 à + 5 mg/l (… stabilisation continu/batch, géométrie de la  

cuve, agitation, temps, …),

Tirage …………….. très variable (de 1 à 5 mg/l) mais peu de conséquences,

Dégorgement …….  très variable (de<0,5 à 5 mg/l) et beaucoup de conséquences.

d'après Ribereau-Gayon et al., Vidal et al., IOC, …
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Cuve 
de 

départ Cuve de 
réception

pompe

média poreux (< 1µm)

Objectif : obtenir ≤≤≤≤ x mg/l (dans la cuve de réception)

N2

N2 pur 
(∼10% vol. du vin à traiter)

O2

N2

Principe de la  

désoxygénation :

d’après M. Valade et al., 2011

Influence de la perméabilité de la

capsule sur le vieillissement des

vins :
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Des différences 

apparaissent dans 

le temps …

Dégustation : peu de 

différence entre les 

bouteilles d’une même 

cuvée

Hétérogénité qualitative en méthode traditionnelle :
le dégorgement

Concentration en O2 - mg/l
Moy.

[O2]

mg/l

E-T

mg/l

RSD

%

Essai 1 0.05 0.15 1.80 1.70 0.80 0.40 0.80 0.70 95

Essai 2 0.20 0.15 1.75 0.60 0.85 1.90 0.90 0.65 75

Essai 3 1.00 1.80 0.10 0.10 1.50 0.05 0.75 0.80 105

moyennes homogènes , écarts-types très importants.

Mesure d’oxygène après bouchage:

3 essais menés sur 3 jours différents sur une même ligne de dégorgement.

Dans les 3 cas, la ligne fonctionne en régime de routine, aucun incident 
n’est noté et la cuvée (identique pour les 3 expériences) n’est pas nerveuse.

d’après Robillard, JTO, 2003
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diam. jet < 100 
µm

pénétration :  
3 à 5 cm

Principe du jetting : mimer
ce qui se passe dans la bouteille

O2

d’après Brévot et al., 13ème AWITC, 2008
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Les mesures sont
effectuées par une
sonde Orbisphère
après équilibrage
phase gaz/phase liq.
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Jetting or no jetting?… that is the question!

dégustations ….
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Conforme/style oxydé réduit

Nbre bouteilles

Ctrl

jetting

Dégustations menées à l’aveugle(3 sessions - n=12/session –150 échantillons /

modalité) sur un brut sans année.
Les dégustations sont menées 3 mois après dégorgement.
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Exemple de dégustation

Seules 41 personnes se sont prononcées sur la préférence : 
Jetté: 31/41
Routine : 10/41

Dégustationaveugle (n=61– 12 bouteilles /modalité – échelle structurée de 0 à 10)sur
1 Essai champenois jetté 15 mois avant la dégustation et la même
cuvéeTémoindégorgée 6 semaines auparavant sans jetting (routine).

Conclusion :

L’objectif-produit reste le maître-mot, mais en

tout sens, l’oxygène est à considérer comme

l’on considère depuis longtemps le SO2 :

Que ce soit en moût ou en vin, il existe des techniques

biologiques, chimiques, physiques permettant de piloter

les besoins en oxygène au cours de chacune des étapes du

process : dans le moût (collage, outils physiques d’injection

de gaz inerte ou d’oxygène, inertage, …)

SO2O2
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chimie ‘verte’ (collage 
plus noble) 

méthodes physiques

Biologie (produit de
levure riche en GSH,
dérivés de chitine)

Merci de votre attention !


