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Louis Pasteur

C'est /'oxygene gui
fart le vin,

C'est par son influence
qgu il vieillit )

Etudes sur le vin
Imprimerie Impériale
Masson, Paris, 1866
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Matériel nécessaire
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TECN |

TECNOLOGIA 3

VINITECH Bordeaux

ENOLOGICA

Expérience 1: Merlot AOC Penedés; millesime 2006
( Wll- Témoin sans oxygéne
—
18 cuves de 2,5 3 ml/l mois

metres d'hauteur
et 180 litres de ” X 6 I/l
capacité < —m mois D
L 9 ml/l.mois A E
i Sans ongéne + Copeaux | M N U
rl 3 ml/l.mois + copeaux A S
R N W — 0L T
Vin sulfl'l'e’ Depdsitos de Y A
p
(4g/hl) aprés 50 hl I g et ¢
fermentation . Témoin sans oxygene
malolactique E I
@,
~ < 3 ml/l.mois S N
3 ml/l mois + copeaux
. \
Fits de 225 | Fu‘rs neufs de chéne américain
—
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16 -
%) O Témoin Q fe-
g ” o § 15- ! O Témoin
S 14 @ 3ml/lmois ©
2l S14 - O ¢
'?7—: B 6 ml/l.mois W 14 _ T opeaux
< 13- = |
*2 O 9 ml/l.mois § 13- - B Copeaux+3 ml/l.mois
= <
12 , S "

Temps (mois) Temps (mois)

16 -
D
§15_ [0 Témoin industriel
o
E 14 — ] ) O 3 ml/l.mois
Q)
= @ Chips + 3 ml/l.mois
£ 13-
£ r W Fits
Pl L |

0 1 2
Temps (mois)
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620 - < 620 -

E: 3
Seooy oo Zeol oL
5 560 - B 3ml/lmois % 560 - T T
< Q
5. 540 - B 6ml/lmois & 540- O Copeaux
£ 520- £ 520- B Copeaux+3 ml/l.mois
S | I/l.mois € '
5 500 | B omiAmois 5 g L 11 LI ML
0 1 2 0 1 2
Temps (mois) Temps (mois)
< 620 -
(@]
50001 o O Témoin industriel
§ 580 - i emoin industrie
1w 560 - N @ 3 ml/l.mois
> 540 - 0 Copeaux + 3 ml/l.mois
£ 520- X
S B Fdts
500
0 1 2

Temps (mois)
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Index de PVPP (%)

38 -
36 -
34 -
324 |
30 -
0 1 2
Temps (mois)
<
a
>
a
Q)
9
X
Q)
9
<
|

w
(0]
I

w
(@)}
1

w
N
1

w
nN
1

w
o

[0 Témoin

B 3 ml/l.mois
B 6 ml/l.mois
O 9 ml/l.mois

TECNOLOGIA

: )

ENOLOGICA

s,

VINITECH Bordeaux

38 -
32
< 36- !
: .
e 34 - r T Témoin
X 32 T 1 O Copeaux
9 -

T

= |_| B Copeaux+3 ml/l.mois

30 —+ l .

0 1 2

1 LLIAr

Temps (mois)

2

Temps (mois)

[0 Témoin industriel
O 3 ml/l.mois
@ Copeaux + 3 ml/l.mois

B Fits
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0,26 -
= _ 0,26 - i
S y TT'I' = , . s = T
S & 024- T T 1 Témoin 9 o hd =1 |7
25 ) S 024- L O Témoin
£k B 3 ml/l.mois g\é
wd 022- c
s Y . O ¢
<5 B 6ml/lmois 2 ¢ 0,22- opeaux
o) B Copeaux
0,2 B 9 ml/l.mois .3 .
, ml/l.mois
0o 1 2 0.2 . . |
Temps (mois) q_ (1 5) 2
emps (mois
0,26 -
m% ] o .
% 2 024- B [0 Témoin industriel
25 LI L @ 3ml/Llmois
=
< i 0,22 - O Chips + 3 ml/l.mois
B Fits
0,2
0 1 2

Temps (mois)
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ANALYSE SENSORIELLE n=27

Témoin vs nO, 3 mi/l.mois

Préférence (%)

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

Wine tasting. A professional Handbook. Ronald S. Jackson

Témoin

B 1O, 3 ml/l.mois
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ANALYSE SENSORIELLE n=27
HO, 3 ml/l.mois vs O, 6 ml/l.mois

Preférence (%)

|dentification Significativité P-value
14/27 Si 0,04

Wine tasting. A professional Handbook. Ronald S. Jackson

MO, 3 ml/l.mois

B 1O, 6 ml/l.mois
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ANALYSE SENSORIELLE n=27

HO, 3 ml/l.mois vs O, 9 ml/l.mois

Preférence (%)

|dentification Significativité P-value
26/27 Si 0,001

Wine tasting. A professional Handbook. Ronald S. Jackson

HO, 3 ml/l.mois

B pO, 9 ml/l.mois
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ANALYSE SENSORIELLE n=27
MO, 6 ml/l.mois vs pO, 9 mil/l.mois

Preférence (%)

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

Wine tasting. A professional Handbook. Ronald S. Jackson

] pO, 6 ml/l.mois

B 1O, 9 ml/l.mois
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ANALYSE SENSORIELLE n=27
Copeaux vs. Copeaux + MO, 3 ml/l.mois

¥|H!IECH évrd eaux

Préférence (%)

|dentification Significativité P-value
26/27 Si 0,001

Wine tasting. A professional Handbook. Ronald S. Jackson

Copeaux

Copeaux + uoO, 3
2
ml/l.mois
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Expérience 2: Cabernet sauvignon, AOC Tarragona, 20 04

=3 Microoxygénation Elevage
3 mois 8 mois
> > D
I SANS LIES SANS LIES ~
Im E
G
in sulfité o
Vin sulfite . =L, Microoxygénation Elevage S
(4g/hl) aprés mi_ i'j [ 3 mois . 8 mois
fermentation . Nl AVEC LIES SANS LIES U
malolactique ' i A
" T
|
=9 Microoxygénation Elevage O
3 mois 8 mois N
> >
]—]_ AVEC LIES AVEC LIES
|
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N b~ O

I
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Intensité colorante

Parametres de couleur

B Vin initial
B SL-SL
O AL-SL
0 AL-AL

—
oON PO O
]

—~ AA A
X

Luminosit
N
o
|

Croma (C*)

_ N W b O O
O OO0 o0 o d o

| R SN NN R

m A620
m A520
O A420

AA A

W il

Vin SL
initial SL

X

Y

Q)

-

<

0

'._

AL
SL
20 -

—
ol

—
o

o1

o

AL
AL

,ABc
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Anthocyanes libres(mg/l) Anthocyanes totaux (mg/l)
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400 -
300 -
200 -
100 -

o

A
AB;E

TECNOLOGIA

ENOLOGICA

Anthocyanes et combinaison

B Vin initial
B SL-SL
O AL-SL
0 AL-AL

300 -

200 -

100 -

o

T

Anthocyanes combinés

Index de PVPP (%)

(mg/1)

80 -

(@)
o
|

D
o
[

nN
o
|

o

300 -

200 -

100 -

ey
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Anthocyanes et pigments dérivés

E,loo - 3 Vin initial 3
~ Q
a ] AL-SL =
I 60 - g2 - AA e
3 ] AL'AL _l\m
S 40 - 5E
> [[] Monoglucosides r I
9 o
£ 20 4 [l Esters acétylés z
: >
< 9 B Esters coumarylés 0
10 - 4 _ v 6 ¥ 6 -
I 8 _ ] 'S 5 2 5 7 A A—"'—
_ S AAA
g AA A g 3 A §A4 | T g 4 .
0 Q i S EY b E ]
< 4 ~ [ - \8 ~ |~
= 7 + 24 v 2
= £ 1- g £
g 2- S = 1. S 1 -
[ 0
S S
0] 0 0] o O
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Index d'éthanol (%)

Proanthocyanidines (mg/I)

O =~ N W Hh O
|

Agopg

= N W A O
O O O O O o
| I | | |

HOY

TECNOLOGIA

s,

VINITECH Bordeaux

ENOLOGICA

Tanins, unctuosité et astringence

SL-SL AL-SL AL-AL

E Vin initial
B SL-SL
0 AL-SL
OO0 AL-AL

(-)-Epicatéchine (%)

(-)-épicaTéchi ne

(—)—épigallocatéchine

mDP
(+)-Catéchine
(%)

4,77 +0,01A478 +0,01 A500+0,128B
159+01A 161+01A 157+02A

o 604+03A607+01A 60702 A
o 210£03A 20602 A206+02A

Il d'
Galare 2,65+ 0,02 2,66 +0,02 AR,67+001 A

250 -

— N
o
o
I

Polysaccharides (mg/l)

O O O
o O & o
| | [

. 800 -
AB= o
o 8 600 -
%‘g A
¥ 400 | £p
5y c
<§200_ 1
0




/ UNIVERSITAT e
" ROVIRA 1 VIRGILI “INUI
Facultat d'Enologia de Tarragona TECNOLOGIA _uoNieiNeleler

s,

VINITECH Bordeaux

Analyse sensorielle

Unctuosité

Persistance < > Tannicité

Amertunie \":Astr'ingence

Vin initial
SL-SL
AL-SL
AL-AL
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