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Résumé :

Apres 1'établissement des apports d’oxygéne dans les moiits et les
vins lors des vinifications, 1’article présente un bilan complet des apports
d’oxygene dans les vins..
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INTRODUCTION

Lors des articles précédents (VIVAS et GLORIES, 1996 ;
VIVAS, 1997) nous avons précisé les principales sources
d’apport de I’oxygeéne au cours de 1’élevage des vins
rouges. La réalisation d’un bilan complet est maintenant
possible. Mais il reste & estimer les aérations pratiquées sur
le moiit et lors des vinifications.

1.- APPORTS D' OXYGENE
DANS LES MOUTS ET LES VINS
LORS DE LA VINIFICATION

Les apports d'oxygéne au cours de la vinfication sont
en relation avec le travail des molts et les remontages en
cours de fermentation et éventuellement lors de 1a macéra-
tion post-fermentaire. Lors de la vinification les facteurs
d'oxygénation sont en relation avec le traitement des mofits,
les remontages lors de la vinification et de la macération et
lors des écoulages. Les valeurs moyennes mesurées a I’aide
de I’électrode de Clarck, sont résumées dans le tableau 1.
On note, pour les vins rouges, que les remontages consti-
tuent les principales causes d'aération. A titre comparatif,
nous avons donné pour des vinifications moyennes en blanc
et en rouge les apports d'oxygene liés a chaque manipula-
tion. On rappelle que les filtrations ainsi que les centrifuga-
tions réalisées éventuellement sur les mofits, apportent 7 a 8
mg/l d'oxygene.

2.- BILAN NET DES APPORTS D'OXYGENE
DANS LES VINS ROUGES DE LA
VINIFICATION A LA MISE EN BOUTEILLES

Nous prenons deux cas d'élevage en barriques fré-
quemment rencontrés dans la pratique :

— Vinification et élevage en barriques avec oxygé-
nation faible :

* Vinification avec une oxygénation limitée, 2 remon-
tages avec aération, les autres sans aération ;

* am, entonnage apres la fin des processus fermen-
taires, 1 mise en cuve pour collage et 1 remise en barrique
pour conserver sur colle, une mise en cuve pour assembla-
g¢;

e at, 1 filtration et la mise en bouteilles ;

* as, 1 soutirage/4 mois pendant 12 mois, soutirage
sans aération ;

* a0, 1 ouillage/semaine pendant 4 mois, puis 1 ouilla-
ge/2 semaines pendant 8 mois ;

« élevage en barriques usagées 20 mois. Barriques Gts
bondes bois dessus.

— YVinification et élevage en barriques avec oxygé-
nation moyenne :

* Vinification avec une plus forte aération, tous les
remontages avec aération ;

* am, entonnage apres la fin des processus fermen-
taires, 1 mise en cuve pour collage et 1 remise en barrique
pour conserver sur colle, une mise en cuve pour assembla-
ge;

e at, 1 filtration et la mise en bouteilles ;

* as, 1 soutirage/3 mois pendant 12 mois, soutirage
avec aération ;

* a0, 1 ouillage/semaine pendant 12 mois ;

* élevage en barriques neuves 24 mois. Barriques Gts
bondes silicone dessus.

Les répartitions en pourcentage des différentes phases
de vinification et d'élevage des vins et 1'apport total d'oxy-
géne sont reportés sur le tableau 2. Une grande partie de
I'oxygene apporté en cours de fermentation est prélevée par
les levures (LAFON-LAFOURCADE et LARUE, 1981 ;
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TABLEAU 1

Les différentes sources d'apports d'oxygene dans les modts blancs et rouges
au cours des traitements préfermentaires et de la vinification
(Résultats moyens observés dans plusieurs chais du Bordelais)
(Valeurs ramenées a 20°C)

Vinification en blanc Vinification en rouge
Apports | Fréquence Apports Fréquence Apports
Opérations d'oxygeéne min. max. min. max
(mg/l)
Foulage-Eraflage 5a8 1 5 8 1 5 8
Pressurage 3as 1* 3 5 1# 3 5
Remontage
lors des fermentations
sans aération 2a3 022t} <0,5 5 0a16 0 40
avec aération 5 0a2f <0,5 10 1822 10 90
Ecoulage
sans aération 2 1t 1 2 2t 2 4
avec aération 6 11 1 6 2% 6 12
Macération
post-fermentaire :
avec remontage 436 - - - 14% 56 84
sans remontage <0,5 - - - ot <05 <0,5
Total des apports
d'oxygéne (mg/l) : 1 29 111 199
1 : L'une ou l'autre de ces opérations est choisie ;
* : pressurage aprés macération pelliculaire ;
# : sur le marc rouge.
SABLAYROLLES et BARRE, 1986). En outre au cours de
cette phase et malgré 1'apport d'oxygene, le potentiel d'oxy-
doréduction reste suffisamment bas (< 100 mV) pour limi-
ter les réactions oxydatives des composés des vins (VIVAS TABLEAU 2

et GLORIES, 1995). Dans ces conditions, il apparait que la
diffusion d'oxygene au travers de la barrique constitue la
principale source d'aération des vins.

3.- MAITRISE DES APPORTS D’ OXYGENE :
APPORTS FRACTIONNES D’ OXYGENE

3.1.— Dispositif

On utilise une canne en inox fritté. Elle se compose
d'un inox fritt€ qui permet la diffusion de fines bulles. Sa
partie frittée est précédée d'un tuyau inox imperméable qui
assure la diffusion des bulles uniquement au centre de la
cuve. La source d'oxygéne est une bouteille d'air reconstitué
(N2/02, 80/20, v:v) et le débit est contr8lé grice a un
manometre et & un débitmeétre a bille.

Progrés Agricole et Viticole, 1999, 116, N°1

Bilan des apports totaux d'oxygéne dans les vins rouges,
du mofit 2 la mise en bouteilles du vin
(Résultats moyens observés dans plusieurs chais du Bordelais)

Apports Faible Aération

aération  moyenne
Moiit 2,5 2
Vinification - Macération 51,5 47
Manipulations (am) 2,5 1
Soutirages (as) 6,5 5
Ouillages (ao) 4,5 3
Diffusion au travers des barriques 29 40
Filtration - Mise en bouteilles (at) 3,5 4
Apports totaux (mg/l) 206 409
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Le tourbillonnement provoqué par l'apport de gaz dans
la cuve assure une homogénéisation suffisante. La mesure
se pratique directement dans la cuve avec une électrode de
Clark. On mesure la teneur en oxygeéne sur 10 points diffé-
rents de la cuve (3 en surface, 2 au milieu et 5 en profon-
deur). Le résultat du dosage est la moyenne de ces diverses
mesures. L'utilisation de pompe assurant la circulation per-
manente de 1'eau dans la cuve n'améliore pas 'homogénéité
des mesures.

La température est régulierement mesurée et la teneur
en oxygene est ramenée a 20°C. Dans nos expériences on
utilise des frittés en inox de dimensions variables fonction
du volume du récipient. La qualité de I'inox et la finesse du
fritté sont identiques pour avoir des bulles de méme dimen-
sion pour un débit donné. Le débit retenu est de 40 ml/min.
au laboratoire (récipient < 11) et de 80 ml/min. dans les
" chais (récipient > 1HI).

3.2.— Méthode de calcul

On pose :
Co=Ci—(Ca—Cc—Cp) @

avec :

— Co, quantité d'oxygene transférée dans le milieu
(oxygene dissous) ;

— Ci, quantité d'oxygene initiale ;

— Ca, quantité d'oxygene totale apportée ;

— Cc¢, quantité d'oxygene consommée au cours du
transfert ;

— Cp, quantité d'oxygene perdue par transfert partiel ;
toutes les valeurs sont en mg/l.

Dans l'eauon a:

— Ci = 0 par barbottage prolongé d'azote ;

— Cc¢ = 0 pour l'eau pure (uniquement autoconsomma-
tion de 1'électrode) ;

— Cp = évaluée par différence (Co — Ca).

Dans ces conditions 1'équation (1) devient :
Co=Ca—Cp 2

Ca est donnée par calcul et Co par mesure avec 1'élec-
trode de Clark.

Ca=[(dg . t)x a x Do2)/V

avec :

— dg, débit du mélange gazeux (ml/min.) ;

— ¢, temps (min.) ;

— a, part d'oxygéne dans le mélange gazeux (o pour
1 volume) ;

— D02, densité de l'oxygene (g/1) ;

— V, volume du récipient (1).

3.3.— Application

Dans la pratique il n’est plus nécessaire de doser
I’oxygene dissous ; seul est utile de connaitre la valeur de t.
Voici un exemple concret réalisé dans un chai :

Dans le cas du vin, la consommation d'oxygeéne consé-
cutive a I'apport d'oxygene limite davantage les pertes.

Dans ce cas pour des capacités supérieures a 50 Hl Cp
est considérée comme égale a 0 (VIVAS, 1997). Pour le cal-
cul on retient Ca qui correspond a la quantité d'oxygene que
T'on désire faire consommer au vin. Alors aprés avoir fixé
Ca ont détermine pour un appareillage donné, le temps t
nécessaire pour apporter Ca.

On veut apporter 3 mg/l d'oxygeéne a un vin toutes les
3 semaines, avec une canne en inox fritté, pour un débit
constant de 80 ml/min. et un récipient de SOHL.

t = (Ca.V)/(dg.c.D02) 3

t = (3.50000)/(80.0,2.1,429)
t = 656 min. ou 10,9 heures

Le temps t peut étre diminué en augmentant le débit.
Mais dans ce cas nous serions dans un régime hétérogéne
nécessitant de nombreuses corrections pour calculer préci-
sément l'apport réel d'oxygene.

N. V.
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