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s Enjeux pour la filiere e
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e Gestion de l'oxygene au conditionnement

P

Perméabilité de 'obturateur

— Réduire la prise d’oxygene au moment du
conditionnement permet de :

* Limiter les pertes en sulfites et donc =
reduire le niveau des sulfites avant e Oxygeéne Espace de Téte

Volume, tirage,

conditionnement vide avant obturateur
e Assurer une meilleure durée de vie des
vins
— Les rosés sont particulierement concernés
e Evolution de la couleur -> influence

L B AR )l

o e

A

I"acte d’achat et appétence du Oxygéne dissous
Transfert, opérations
consommateur pré-mise, tirage ...

* Evolution du profil aromatique des
. . V 4 /7 /-\
fruits frais vers des notes plus évoluées <&»

3 sources d’oxygene
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VIGNE ET DU VIN
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Mesurer |'influence du conditionnement sur la durée de vie
du vin

— 2 options de gestion des gaz au conditionnement

* Avec ou sans gestion des gaz au moment du tirage/bouchage

— 2 types d’obturateur : juger de I'incidence du volume de I'espace de téte,
e Bouchon synthétigue Nomacorc S100/ Capsule a vis Saranex

(obturateurs peu perméables a l'oxygene : limiter les transferts apres
conditionnement)

— 8 matrices de vin rosé tres variées

e Grande variabilité de profil analytique et organoleptique

Les autres éléments susceptibles de modifier I'évolution des vins dans le temps sont
maitrisés, les conditions de conditionnement sont controlées, les vins sont stockés a
20°C
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W@  Niveau d’oxygéne aprés conditionnement L3111

MATERIEL D’EMBOUTEILLAGE

DE LA VIGNE ET DU VIN
.. Centre ET DE CONDITIONNEMENT

* Le niveau d’oxygene en bouteille est fonction des conditions d’embouteillage:
Exemple sur une matrice : Loire (3 répétitions par condition)

Oxygéne dans le vin aprés conditionnement en ppm ou mg/L
3,50

200 dissous dans le vin (mg/L)

- dans l'espace de téte (mg/L)
2,00
1,50
1,00

0,50

0,00

1305S MLE661 avec CO2 MLE661 avec CO2
Sans protection bouchon capsule
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F R A NCE
INSTITUT FRANGAIS MATERIEL D'EMBOUTEILLAGE

Le Ct—:'ntreRose e au cou rs du temps / ET DE CONDITIONNEMENT
—

==) Chute rapide de la teneur en sulfites libres (exemple de Provence 5)
SO2 libre

25,0

20,0

o

15
10

0,0 IIII IIII III.

5
MLE661 CO2 Bouchon MLE661 CO2 Capsule  1305S sans gaz bouchon

o

o

Provence 5

B Conditionnement M T2 mois M T5mois M Tllmois



. e Comportement des modalités au GAI

INSTITUT FRANCAIS MATERIEL D’EMBOUTEILLAGE
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b* Jaune 1 an apres conditionnement

Bordeaux Languedoc Provencel Provence2 Provence3 Provence4 Provenceb5 VdL

18,0

16,0

14,0
12,0
10,0

8,

o

6,

o

4,

o

2,

o

0,

o

EmT0 B Protection bouchon Protection capsule M sans protection bouchon
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K%

INSTITUT FRANGAIS
DE LA VIGNE ET DU VIN

.. Centre

Provence 1 — T5 mois
Confise

Harmonie 28%

Equilibre 21%

Astringence 59%

Analyse sensorielle a T5 mois

F R A NCE
MATERIEL D"EMBOUTEILLAGE
ET DE CONDITIONNEMENT

Avec protection Bouchon

Avec protection Capsule
rie 39%

Sans protection Bouchon

Agrumes/Exotiques 6%

Frts rouges/noirs 24%

2

-y

Amertume 79%

Rond/Gras 46%

AN
Acidité 1%

Analyse sensorielle du 6 juin 2017— 10 juges —

rts jaunes/blancs 10%

—

@Grs/compotés/confits 3%

Epices/Aromates 50%

Empyreumatique 94%
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< Analyse sensorielle a T12 mois LAl
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* Bilan Analyse de variance sur les 8 matrices

fruits mdrs/compotés
(6%)
5

e \|LE661 Bouchon
MLE661 Capsule

e 1305S sans gaz bouchon

Harmonie/Note

. .
globale (0%) Equilibre (3%)

confiserie (7%)
6

* Analyse de variance sur les 5 Provence

5

4
Harmonie/Note globale

1 0,
(0%) / Agrumes exotiques (7%)

fruits mirs/compotés

Equilibre (9%) (0%)



\
¢ Conclusions LI

INSTITUT FRANGAIS

DE LA WIGNE ET DU VIN MATERIEL D'EMBOUTEILLAGE
.. Centre

EEEEEEEEEEEEEEEEEEE

 Conditions d’embouteillage (usage des gaz neutres) : influence significative
sur la teneur initiale en O, dissous et dans I'espace de téte.

* La teneur en sulfites susceptibles de protéger le vin est liée a |la teneur
initiale en oxygene

e Cette évolution des sulfites a une influence sur la . les et
des vins.

Ceci permet d’abaisser significativement l'oxygene dans la bouteille,
contribue a réduire le niveau de sulfites au conditionnement et a
prolonger la durée de vie des vins Rosés.
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