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Témoin sans oxygène

3 ml/l.mois

6 ml/l.mois

9 ml/l.mois

Sans oxygène + copeaux

3 ml/l.mois + copeaux

18 cuves de 2,5 
mètres d'hauteur 
et 180 litres de 

capacité
2

M

Expérience 1: Merlot AOC Penedès; millesime 2006
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Fûts neufs de chêne américainFûts de 225 l 

Depósitos de 
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ANALYSE SENSORIELLE     n=27

Témoin vs µµµµO2 3 ml/l.mois

Préférence (%)

12
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Témoin

µµµµO2 3 ml/l.mois

88
Wine tasting. A professional Handbook. Ronald S. Jackson

Identification Significativité P-value
18/27 Si 0,001



µµµµO2 3 ml/l.mois vs µµµµO2 6 ml/l.mois
ANALYSE SENSORIELLE n=27
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Preferencia (%)Préférence (%)

Wine tasting. A professional Handbook. Ronald S. Jackson

Identification Significativité P-value
14/27 Si 0,04

µµµµO2 3 ml/l.mois

µµµµO2 6 ml/l.mois

58 42



µµµµO2 3 ml/l.mois vs µµµµO2 9 ml/l.mois

ANALYSE SENSORIELLE   n=27
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Preferencia (%)Préférence (%)

Wine tasting. A professional Handbook. Ronald S. Jackson

Identification Significativité P-value
26/27 Si 0,001

µµµµO2 3 ml/l.mois

µµµµO2 9 ml/l.mois

68

32



µµµµO2 6 ml/l.mois vs µµµµO2 9 ml/l.mois

ANALYSE SENSORIELLE n=27
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Preferencia (%)Préférence (%)

Wine tasting. A professional Handbook. Ronald S. Jackson

Identification Significativité P-value
22/27 Si 0,001

µµµµO2 6 ml/l.mois

µµµµO2 9 ml/l.mois

39
61



Copeaux vs. Copeaux + µµµµO2 3 ml/l.mois

ANALYSE SENSORIELLE   n=27
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Identification Significativité P-value

Preferencia (%)

22

Préférence (%)

Wine tasting. A professional Handbook. Ronald S. Jackson

Identification Significativité P-value
26/27 Si 0,001

Copeaux

Copeaux + µµµµO2 3 
ml/l.mois

88



Expérience 2: Cabernet sauvignon, AOC Tarragona, 20 04
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Anthocyanes et combinaison
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Monoglucosides
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Tanins, unctuosité et astringence
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l) SL-SL AL-SL AL-AL 

mDP 4,77 ± 0,01 A4,78 ± 0,01 A5,00 ± 0,12 B

(+)-Catéchine
(%)

15,9 ± 0,1 A 16,1 ± 0,1 A 15,7 ± 0,2 A

(-)-Épicatéchine

(%)
60,4 ± 0,3 A 60,7 ± 0,1 A 60,7 ± 0,2 A

(-)-Épigallocatéchine
21,0 ± 0,3 A 20,6 ± 0,2 A 20,6 ± 0,2 A

Vin initial
SL-SL
AL-SL
AL-AL
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21,0 ± 0,3 A 20,6 ± 0,2 A 20,6 ± 0,2 A

Gallate d’
(-)-Épicatéchine (%)

2,65 ± 0,02 A2,66 ± 0,02 A2,67 ± 0,01 A
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