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IWSC

INTERNATIONAL
WINE & SPIRIT
OMPETITIO!

2006 2007 2008 2009 Moy
Total défauts 7.1 6.9 5.9 73 6.8
(% des vins dégustés)
Godt 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 34 34 4.1
SO, 1.7 1.8 1.4 0.6 1.9
Autres mineurs 0.4 0.7 2 1.2 11
d’aprés S. Harrop, com. person.
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Godt 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”  ~50% des défauts des vins sont liésa 1
s, des phénoménes d’oxydoréduction 9
Autres mineurs 0.4 0.7 2 1.2 11
d’aprés S. Harrop, com. person.
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Composition de Iair

CO, <0,04%

Solubilité de 1'0, dans le vin

environ 8,5 mg/12a
20° Cet a Patm.

Vitesse de consommation de I’O, par le vin :

100 Quantité O, dissout %
=== Vin rouge
80
Que ce soit sur des vins Vin blanc
blancs ou rouges, la mesureso
de I'oxygéne dans le vin n'est Ve ~ 0,1mg/L/h

gu’une ‘photo’ de sa présence*?

et ne révele en rien le vécu du /

vin au regard de cet élément.

jours

0 10 20 30 40 50 60

d'aprés RIBEREAU-GAYON er al.

Vdiffusion < V consommation
=) (té mesurée Q ~Omg/L!
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L’'oxygene :
gue se passe t'il apres sa dissolution
dans le modt ?

~~
1’r . ’
w
L

- permet le développement des levures (stabilisation de la mmdrane
par la biosynthése des stérols),

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

- peut moduler la synthése des esters, de 'acidité volatil@apres J.m.
Salmon, 2009)

Z10C

L’'oxygene :

que se pa =, N
g
ﬂ =075 |
(r ' < om0
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A % 025 ]
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g
. 0 f | :
- permet le développemt 0 =0 100 150 00 [N€
par |a biosynthése deS s Temps de fermentation (heures)

Figure 3 : Effet d'une addition d'azote (300 mg L-1),
- de maniére pragmatiqu d'oeygeéne (6 mg L) ou d'un ajout combiné d'azote et

d'oxygéne [mémes concentrations que précédemment) ’
réalisés 3 la moitié de la fermentation (d = 1040-1080)

- peut moduler la Synthé i::elscczélitlgzuaetiermentalre 420°C d'un modt de raisin M.
Salmon, 2009) — il LR témain sans ajout

s 3j0UT d'azote seul
30U T d'0xygEne seul
m—— gjout combing d'azote et d'oxygéne

Z10C
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L’'oxygene :
gue se passe t'il apres sa dissolution
dans le modt ?

I

- formation de composés d’oxydation du moQt (quinones) ...

2
Z \ |
X t -
Catal : Fe3*, Cu?* ?,_3 - -
=
210C

L’'oxygene :
gue se passe t'il apres sa dissolution
dans le modt ?

~~

"

S
v

- formation de composés d’oxydation du moQt (quinones) ...
===) action protectrice : on limite | 'oxydation par inertage

m===) action préventive : collage des moQts(PvPP, caseine, der. de
chitine), oxydation provoquée : hyperoxygénation / oxygénation
contr6lée ou sulfitage différé.

Z10C
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L’'oxygene :
gue se passe t'il apres sa dissolution
dans le modt ?

Z10C
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L'oxygéne :
Un exemple d’impact positif et négatif : les thiolsvariétaux

3-mercaptohexan-1-ol,3MH : ~50ng/L
agrumes et fruit de la passion en blanc, cassis lgarrouges :

- Acétate de 3-MH,A3MH : ~5ng/L
fleurs, fruit de la passion

« 4-mercapto-4-méthylpentan-2-one4MMP : ~1ng/L
buis ... goyave

‘ Composés aromatiques sous forme de précurseurs dans les rtmﬁ‘

Z10C
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L'oxygene :
n exemple d’impact positif et négatif :
les thiol variétaux

Les thiols variétaux : précurseurs et biotransformation

Précurseurs Conjugués Protéases Conjugués
. i la cystéine i au glutathion
0 Taminaga £t al, 3 998 Payratdss
¥ H v Gachonsst al, 2002 Fecdiin £t o, 2009
H
(8] : R=cystéine R—5 'r
U auglutathion SWCH:’
H oH
T : Hy G 1t o
: ey=3MH CysAMMP
G3MH GaMMP
Fermentation
alcaolique £ jogias Stbiesuetal, 2008 i
Levure BN [owan o 3mn '.‘?G_i-'
HS
e GHq
i 1Y
| v i) Ry THy ©
4 ....... I'hc
N  Thiolsvariégtaux 3MH-A 3MH AMMP
Seuilsde perception oifactifs:  BOng/L <Llng/L Lo, e

Taminaga et al, 2995

d'aprés A. Rolandet al, 2010 @ |oc

L'oxygéne :
Un exemple d’impact positif et négatif : les thiolsvariétaux

NF, )
NH
GS- HOOC/j\/W J)LNH/\‘COOH
s
*

o G3MH

Hexan-[ HgCWOH ]

12000 Teneur en G3MH dans les mo(ts

10000
8000
6000
4000
2000

0

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

Concentration {ng/L)

MW Traditionnel | 4274 5779 9524 11844
M Gaz inerte 3618 5332 7041 8099

d'aprés A. Rolandet al, 2010 @ Ioc
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L'oxygéne :
Un exemple d’impact positif et négatif : les thiolsvariétaux

Les thiols variétaux : précurseurs et biotransformation

Teneurs en 3MH+3MHA

Concentration
Eq3MH {nM)

B Traditicnnel 3,2 6,6 6,8 7,0
M Gaz inerte 3,0 6,4 5,9 5,6
Perte Eq3MH {3} 6% 3% 15% 25%

Z10C

L'oxygene :
n exemple d’impact positif et négatif :
les thiol variétaux

Les thiols variétaux : précurseurs et biotransformation

Précurseurs Conjugués Protéases Conjugués
. i la cystéine i au glutathion
n ) Lo Payratdes
E UL ey Sachonsst al, 2002 Fadiizz ¢t al, 2098 Schreider =t al, 2005
:
: 3

R=cystéine R—S

. |
CUE Lty /_)—\_ SWCH;, H:‘CWCHa
OH
HayG CHy © H
s o 0 /M
CysIMH CysAMMP HiG o

G3MH GAMIMP

HcCc o Z

Fermentation

alcaolique 2 opies SUbiean et ol 2008 - -
Levure '53“’:‘3" [CysanH -);MH} nmE R
R ) oy
| v /_>_\_°H B L, o
B
N  Thiolsvarigtaux SMH-A = 3MH AMMP

fi fi - Darriet ¢t al, 2585
Seuilsde perception offactifs:  BOng/L <1ngfL bt 1 s T

d'aprés A. Rolandet al, 2010 @ |oc
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lipides ﬁ
oxygene é

En dautres termes, dans des
conditions oxydatives (modt), on
favorise la formation de
précurseurs darbmes de type
thiols volatils qui sont - par nature
- des composés réducteurs.

Aride | inalénique (C18:3)
/\_,/\._/\t/\/\/\./\c”
S

o
a
~
(€18:3 13100H) o1
o
S
o o
by
(C18:3 9LOCH)
a
2
MC\
OH

Hexéne-2-al-1

Z10C

Oxidation des thiols (ia reaction de FentomOU addtion des thiols:

volatiles

Z10C
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L’oxygene et le vin

Chronologie de I’élaboration d’un vin blanc (champenois)

Reprise en O, . .
Les reprises cumulées en

O, peuvent étre de plusieurs

mg voire 10zaine de mg/l,

- méme si a certains moments

En cumulé/ - on mesure moins de 1mg/l !
//

/ <« attente

/ b /_ ... car entre temps, le vin a

b combiné I'oxygéne a des
. " vitesses voisines de 0,1 a
) L
»

. 0,3mg/l/jour.

.

.
o
\

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

Z10C

Exemples de reprises d’Oy (appliqués a la met. traditionnelle) :

Pompage ............. de ~ 0,12+ 2mg/1(... état de la pompe, ...),
Filtration ............. de 0,52 + 2 mg/l,

Centrifugation ...... de <0,5 2 5 mg/1,

Soutirage ............. de 2 2 8 mg/1 (... aération ou non),

Transport citerne ... de 0,5 2 + de 5 mg/1 (... du creux, distance/temps),

Stab. Tartrique ...... de 0,5 2 + 5 mg/1 (... stabilisation continu/batch, géométrie de la
cuve, agitation, temps, ...),

Tirage ....cooevvenennn trés variable (de 14 5 mg/I) mais peu de conséquences,

Dégorgement ....... trés variable (de<0,5 a 5 mg/1) et beaucoup de conséquences.

d'aprés Ribereau-Gayon et al, Vidal et al., 10C, ...

Z10C
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Cuve

Principe de la ] de
. s épart
désoxygénation : P Cuve de

réception

(< 1pm)

— Q la cuve de réception)

N2 pur ﬁ
(C1L0% vol. du vin & traiter)

Z10C

Influence de la perméabilité de la
capsule sur le vieillissement des
vins :

[0:J=0

consommeé par les levures

consomme par le vin o fur
ef & mesure qu'il rentre

Oxydation

profil du vin
aprés 2 a 3 ans

Copsle 1 o1 0015 0,0008 oo | 52
puke2 | 025 0031 0,009 s | 12
d'apres M. Valadeet al, 2011 Capsile 3 056 0070 00019 o000 | 78

@ 10C
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Hétérogénité qualitative en méthode traditionnelle :
le dégorgement

Dégustation : peu de
différence entre les
bouteilles d’une méme
cuvée

Des différences
apparaissent dans
le temps ...

Z10C

Mesure d’oxygene aprés bouchage

3 essais menés sur 3 jours différents sur une mérigne de dégorgement.

Dans les 3 cas, la ligne fonctionne en régime deutme, aucun incident
n’est noté et la cuvée (identique pour les 3 expénces) n'est paserveuse

Moy. |E-T |RSD
Concentration en O, - mg/1 [0] |mg/1 | %
mg/1

Essail [0.05 [0.15 [1.80 |1.70 [0.80 |0.40 | (.80 |0.70 |95

Essai2 |0.20 (015 175 [0.60 [0.85 [1.90 |(0.90 |0.65 |75

Essai3 [1.00 [1.80 |0.10 (0.0 [1.50 [0.05 | (.75 |0.80 |105

d’aprés Robillard, JTO, 2003

moyennes homogenes , écarts-types trés importants.

Z10C
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Principe du jetting : mimer
ce qui se passe dans la bouteille

diam. jet < 100
pm 02
)
o
ol
o pénétration :
e = '\‘\ 3a5cm

pe iy
1800 @
[02] = f (hauteur de creux) .
pas det*°%
.

1200 1 . Les mesures sont
effectuées par une
sonde  Orbisphere
aprés  équilibrage
phase gaz/phase lig.

1000

800
600 1
400 -

ousse 309
RdBagug/0

0 10 20 30 40 50 60 70 80|

Témoins (pas de jetting)
d’'aprés Brévot et al,

13eme AWITC, 2008 et 1400
Robillard et d., RdO, 1200 — —
2009 [02] ppb

1000 1 T

800

600

400

200

08/04/2014
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Jetting or no jetting?... that is the question!

dégustations ....

VAV

|1 A v A ¥

|r —

Z10C

Dégustations menées a I'aveuglg sessions - n=12/session50 échantillons /
modalité) SUr un brut sans année.
Les dégustations sont menées 3 mois apres dégorgement.

140

Nbre bouteilles

C D

N

120

100

O Cul
B jetting

80 +—]

n

Conforme/style ‘ oxydé ‘ réduit

Z10C
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Exemple de dégustation

Dégustationaveugle (=61- 12 bouteilles /modalité — échelle structurée de 0 & 18Ur
1 Essai champenoisjetté 15 mois avant la dégustation et la méme
cuvéeTémoindégorgée 6 semaines auparavant sans jettingo(itine).

Oxydation /nez
6,0

5,0
20

Amertume .

Volume/Rondeur -

Oxydation /
bouche

Seules 41 personnes se sont prononceées sur legmcde

Jetté: 31/41
Routine : 10/41

Fruité/Floral

—4—letting
——Routine

Intensité
aromatique

Z10C

Conclusion :

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

tout sens, I’
I’on considé:

\

Que ce soit et
biologiques, ct
les besoins en ¢
process : dans 1

de gaz inerte ot

2r comme
)y

s techniques
it de piloter
es étapes du
:s d’injection

Z10C
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méthodes physiques

[

_‘J‘ |
chimie ‘verte’ (collage A\
plus noble)

Biologie (produit de & "
levure riche en GSH, {

dérivés de chitine)

Merci de votre attention !

08/04/2014
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