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L'oxydation mieux quantifiée

L'age de la
barrique, le type de
bonde, les
soutirages et les
ouillages influencent
I"'oxydation des vins
élevés en barriques.
La mesure du
potentiel
d’oxydoréduction 8l
permet de mieux | LT @@ @@ e .
cerner I'impact de t | 1 T T :
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L'ouillage permet une inltiation des réac-
tions d'oxydation en surface.
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Fig. 1: influence de la durée de macération et du délai aprés soutirage sur le
potenticl d’oxydoréduction des vins rouges. Délai par rapport au soutirage :
= T-1j. ® =T + 8j. H=T +15]j. A =T + 30j.

L:n mesure du nivean d'oxydation ou
dereduction dans les vins ese délicure,
ApPres avoir mis au point ctoresié un

apparcilbige de mesare du potentiel IGts. Loxvadne permet de maintenir suivic dune production plus ou moins
droxydorédnction, adapré aux me- un nivenn d'oxydordduction appeld importanie duaccialdehyde dans e vin
sures directes dans Te vin (Vivas ot al., « oxydition mcnagee - L'oxygence ost (Chapon ¢t Chapon, 1977 Pontallicr,
1991y, nous avons entrepris Pérade progressivement consomme par les FOSO T Vivas e al, 1992y pivot de
des phenomenes d'oxvdation tores de composcs phénoliques do v mans condensation enre les timins et les
Fclevage en O de chdéne, surtout par les tinins dua bais qud anthocvimes  (Glories, 1987y, Len-

Lelevise sous hols est carnctering représentent unc cnscemble de Gy semble de ces mcecmismes necessite
partne penctraton leme e connmne scuts perosvdatits petformanes Ta sunvdianciment une oxyecniiion mee-
donypene e tcivers des doaclies des disparition de Fosyvpene dissonn es e duovin cr B preésence de namnins
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hydrolysahles.

La conservation dun meme vin de
merlot noir durant huit mois dans des
récipients de mtares différentes ré-
vele des ¢earts concernant fa weneur
en oxvgéne dissout et e niveau d’oxy-
doréduction. Les résultis sont re-
groupcs dans e tableau.
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Les fs en chene permettent de
maintenir une tencur en oxygene dis-
sout (O.) res faible ¢t constante. La
moyenne est d'environ 0.3 mgsl. Une
utilisation prolongée des fats entraine
adiminmution du taus d'oxygene. L'ob-
scrvation cn microscopic ¢lectro-
nique a balayage, dune surface de
douelle usagce, révele Paccumulation
de cristaux de artate acide de po-
cissiumy (paillentey er de maticre co-
fornare colloidale cdepor ens plagues
daspert plus o moros femllerer Ces
depots colmatent prosres ncme nt fes
oo chr bors cnconmaer e e v
Cartt D Sy ot b oreane de
Lo chimon b Ty pao e o hons

At des coarts de oo el b D
cotre le haur ey e e e cos oy
du tat dimmaent avec Fage Poue un
e de Tanses coners sont de Fordre
de 10 mithvolis cnvy. en revandhe
lorsque Ie colmarage de Ly surface in-
terne du far est importante (3 ans ¢t
plasy, les Corts sont de S mVoat
peuvent coe rapproches de ceux en-
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Tableau : incidence du récipient sur la teneur en oxygéne et sur le potentiel
d’'oxydoréduction des vins rouges (mesures réalisées en janvier 1992 ;
température du vin 6 °C; Merlot noir aprés 8 mois de conservation).

i, : . :Oxy-géne (mgll) Potentiel d'oxydoréduction (rnW
- [
" .. profondeur profondeur
10 6m 65 cm 10cm 65 cm
R B S ]
07 02 250 242
08 0.1 230 225
08 0.1 220 214
02 <0,1 224 210
0,1 " <01 218 212
0,1 <0,1 197 191
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Dans les fiits usagés, divers dépéls col
matent les pores du bois, entrainant une
diminution de l'oxydation.
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Fig. 2: incidence de
rouges (ouillage de 2 %).
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fes resulius et represente 0.5 my |
Lage du e ne semble pas intervenin,
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Il semblerait que le soutirage a d'autant moins d'incidence que

le vin est riche en polyphénols.
In revanche, Pinflaence de By bonde ¢silicone, hois,
licge...) doit Cire envisagoe.

veree,

dapter les
outirages

Les pratiques douillage eo de soutirage influencent le
nivean doxydation des vins, ¢t nous vous présentons ci-
apres des resultis wes réeents sur ce sujet
1) Influence du soutivage :

selon fa technique employée (soutirage au soufflet, & la
pompe) et Fimporiance de 'acration au cours de Popéra-
tion, la quantit¢ d'oxygene dissoute varie de 2.5 245 my/l
¢t se rouve consommee en 84 10 . Dans le meme wemps,
le potentiel d’oxydoréduction augmente de SO 100 mV ¢t
retrouve son niveatt initial en 150 207, De méme, pour les
vins liquorcux ¢leves en s, le potentiel d'oxydoréduction
atteint son niveau initial, 15 4 20 jours apres le soutirage.

Unc ¢rude déiliée des profils potentiomdriques révele
(hg. 1 que le potentiel d’oxydoréduction chute brutalement
8 apres le soutirage. Cette chute est plus marquce pour
les vins issus de 137 de macération. On suppose que plus
i quanitité de polyphénols este importanie, plus le vin s’op-
poscra aux variatons de potenticl. Ces premiers résultins
sont actuctlement conhirmeés au kiboraoire.

La fréquence des soutirages devea done ¢ire adaptée aua
type de vin.
2y Influence de Pouillage :

Liapport régudier de vins dans les s indait une pénd-
tation d'oxyuence de Fordre do milligranmme pa livee. Lap-
port d'oxygéne demeure localisc aux vingt premicrs em de
vin, provoquant de faibles viviations de EILL

'ouillage permet done une initiation des réactions d'oxy-
dation en surfuce (g 2y, Les couches plus profondes cau-
dela de 20 emy en sont privées,

La prise en compie des résultans ci-dessus montre que
Foxydation ménagee est désornutis micux comprise. grace,
en particalicr, @ kemesure da potenticl d'oxydoreduction
des vins, ¢t nous espdérons aboutir dans un proche ivenir
dun modele de réactions caractensant Pélevage en ae Ainsg
pourront ¢ire envisages ke choix du bois (porosite, compo-
sition phénolique ce polysaccharidigue), T maiteise de la
durce d'entonnage et le nombre de soutirages.

Nicolas Vivas,
institut d'cenologie
Université de Bordeaux Il
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Pour vous donner les moyens de mieux maitriser vos techni-
ques de vinification, Gist-brocades a dévcloppé une gamme
complete d’enzymes cenologiques. Un guide d’utilisation de
ces enzymes a ¢lé créé a votre intention.

Pour chaque étape dela vinification, Gist-brocades a mis au
pointune enzyme particuliere. Précicux outils, ces enzymes
renforcent Paction des faibles quantités d'enzymes présen-
tes naturcllement dans les raisins.

Ce guide vous permetira de micux connaitre Paction des
enzymes Gist-brocades. Vous y découvrirez également des
conseils pratiques concernant leur utilisation pendant la
vinification. Ainsi Gisl-brocades vous aidera a faire, chaque
année, un grand millésime.
Pourrecevoirgratuitement votre guide, contac-
tez Gist-brocades ou envoyez la carte-réponse
ci-dessous.

grse-brocaaes

année un grand millésime
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