| La teneur en oxygene dissous

L'oxygene dissous

La mesure de I'oxygene
dissous dans le vin
est possible grace |
a un oxymetre

Les oxymatres utilisés en cave se basent i
sur deux technologies :

Sondes optigues

[
Alrze d'oxygéne

entre dissolution |
et consommation

Augmente avec :
« Surface de contact
° Basses températures
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| * Température haute , H , i
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- Grace au développement des oxymetres optiques, les mécanismes par lesquels | * Polyphénols s
‘ " LiesdElevites Prix : de 1500 & 10 000 euros.

I"'oxygene se dissout puis évolue dans le vin sont de mieux en mieux connus.

@ Pas d'étalonnage, ne consomme pas

MARINE BALUE

ntre l'oxygene et le :
vin, lesrelations sont
ambigués. Bénéfique !
alafermentation des :
mots oupendantl'élevagede |
certains vins, l'oxygéne peut
devenir un ennemi de taille !
lorsqu'il est dissous en trop :
grande quantité. Commentet
quand pénétre-t-ildanslevin? |
Avec quelles conséquences? :
Les spécialistes répondent & :

VOs questions.
Pourquoi ’oxy-

éne se d;ssout-ll
ans le vin ?

contact avec I'air.

L'équilibre entre liquide et
gaz répond a la loi physique
de Henry qui fait intervenir
la pression partielle du gaz,

par rapport aux autres gaz

en contact avec le liquide, :
sa nature et celle duliquide. :
Ainsi, 4 20°C et a la pression :

atmosphérique, 8,4mgd’0,/1
au maximum peuvent se dis-

soudre dans un vin au contact :
: delair. Ce maximum corres-
i pond ala saturation. Dans de
 'eau, la saturation en O, dis-
. sous est de 9,8 mg/l. Dans le
i mofit, elle estde 6,5 mg/1.
} Quand un gaz est en |
contact avec un liquide, il !
s'y dissout pour atteindre un !
équilibre. Coxygénen'échappe :
pas a cette regle. Ce gaz entre !
pour21 % dansla composition :
delair. Il se dissout donc dans |
le vin lorsque celui-ci esten |
¢ quand on micro-oxygene. »

« Silevin est en contact avec de
Loxygéne pur, comme en micro-

oxygénation, la saturation est

de 42 mg/l, précise aussi Au-
drey Devatine, ingénieure de
recherche a la faculté d'ceno-
logie de Bordeaux. Bien stir; il
ne faut pas viser la saturation

: L'oxygéne est un gaz peu so- :
i luble dans le vin, il 'est qua- :
¢ rante foismoins quele dioxyde :
. de carbone. f
c’est-a-dire sa proportion | .
. A quelle vitesse
- se dissout-il ? :
La vitesse de dissolution !
. ¥ del'oxygenedanslevinest |
¢ décrite parlaloideFick. « Les |
¢ gains en oxygene sontdautant |

plus rapides que la surface de

|
o
L]

Oxygene et dioxyde de carbone vont de pair

@ « Un vin riche en CO, est protégé de
Il'oxydation », pourrait-on penser. « Faux »,
assurent les cenologues. En réalité, le CO,
ne fait que freiner le transfert d'oxygéne
dans un vin. Il ne I'empéche pas.

Des chercheurs de Bordeaux ont établi la
relation entre la concentration des deux gaz :
[0, dissous max] = -0,005 [CO, dissous] +
7,9 mg/l. En clair, lorsqu’il y a beaucoup
de CO, dans un vin, il y a moins de place
pour l'oxygéne. « Cette relation traduit un
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i léger effet protecteur du CO, vis-a-vis de

i 'oxydation », conclut Audrey Devatine, I'une
i des chercheuses. De son c6té, Sophie Vialis,

i ingénieure chez Inter-Rhdne, a fait des essais

i lors de pompages. Elle a observé qu'au-
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i dessus de 1000 mg/l de CO,environ, moins
: d'0, se dissout dans la cuve de réception,

i surtout en début de pompage, « par effet

i de dégazage ». Mais cette protection

i partielle reste partielle et ne dispense

! pas d'inerter le vin.

12mg/l d'oxygene. Les experts

i conseillentdonc de ne pasma-

nipulerunvinamoins de 13°C.

Que devient-il
. dans le vin ?

« Loxygeéne dissous nest pas
dans un état stable : il est
consommeé », introduit Audrey
Devatine. Il réagit principa-
lement aux polyphénols. Ce

¢ qui explique que les rouges le
¢ contact du vin avec l'air est
i grande, notamment quand. :
: on crée des turbulences », 1é-
: sume Jean-Claude Vidal, cher-
. cheural'lnrade Pech Rouge, &
! Gruissan (Aude). « Plus levin
¢ est pauvre en oxygeéne, plusla :
: dissolution est rapide», ajoute :
: Sophie Vialis, chargée d'études |
i chez Inter-Rhéne.

. Enfin, plus le vin est froid,
¢ plus l'oxygéne se dissout vite
. etabondamment. Par exemple,
40°C, il peutdissoudrejusqu’a |
: 1000 mg/1 pour des rouges de

consomment plus vite que les
blancs. Durant'élevage, leslies
interviennent aussi, Polyphé-
nols etlies protégentles autres
molécules de I'oxydation, en
consommant en premier I'oxy-
gene. Du fait de la consomma-
tion, l'oxygene finit presque par
disparaitre dansles vins stricte-

¢ mentconservés al'abri del'air.
i La capacité duvin a consom-

mer de 1'02 durant sa vie est

- trés élevée : « Entre 60 mg/1

pour des vins blancs et 800 a

garde », estime Jean-Claude
Vidal. Pourtant, les besoins du
vin sont seulement de 3 mg/1

: pour un blanc et 80 mg/I pour
- un rouge. Au-dela de ces
- seuils, des problemes d'oxy-
¢ dation peuvent apparaitre.

. Contrairement a la dissolu-
¢ tion, lahausse de température
. accélére la consommation
i d'oxygene. D'apres les obser-

ations de Michel Moutounet,

chercheur al'Inra de Mont-
i pellier (Hérault), a13°C, il faut

Il existe un équilibre o, paxj
entre la concentration
maximale d’oxygéne

dissous dans le vin et

la teneur en gaz

carbonique.

» A 20°C, si le vin contient 500 mq/l de CII]z
dissous, il peut contenir au maximum

54 mg/l d'0;, dissous.
« Sj la teneur en CO; dissous du vin
est de 1100 mg/l, if ne peut contenir

Etc.

au maximum que 2,4 mg/l d'0, dissous.Q\

-C0; |

£

Source : université et Inra de Bordeaux (Devatine et al.)

environ vingt-cing jours & un
vin rouge saturé en oxygene

30°C, il le consomme en seu-

unvin a plus de 17°C.

Qu’appelle-t-on
Vespace de téte?

la surface du vin et I'obtu-
rateur dans une bouteille ou

entre le vin et le robinet dans |

un Bag-in-box. Aprés une mise
en bouteille sans précaution
particuliére, 'espace de téte
est tout simplement composé

d’air ambiant. Il renferme donc “:

del'oxygene gazeux, Il est im-

quantité emprisonnée, car elle
se solubilise toujours dans le
vin. Cette quantité dépend de

la qualité de la mise et du vo- :

lume de l'espace de téte.

. Combien le vin
. contient-il

dissous pourle consommer. A |
- dissous ?
lement trois jours!Il est donc |
préconisé de ne pas stocker !

d’oxygéne

La teneur en oxygene dis-

sous a un moment donné

- dépend de I'équilibre entre
i dissolution et consommation. :
i Quand le vin est en mouve-
C'est le volume situé entre

ment, comme en pompage,

d'oxygéne, pratigue en cave.
@ Précision 20 mg/l, temps de mesure parfois long.

Sondes électrochimigues ou
polarographiques

Principe : Une électrode
(cathode et anode) plongée
dans du chlorure de potassium.
Une réaction d'oxydo-réduction
donne accés a la teneur en 0;

dissous.

&) Précis, rapide.

: vin peut contenir de quelques :
i traces aplus de 10mg/l d'oxy- !
¢ géne (dissous et gazeux). !
: L'idéal est qu'il en contienne
. moinsde 2mg/l. « La concen- |
. tration en O, dissous chute !
. progressivement dans la bou-
teille, par consommation, pré- |
cise Sophie Vialis. Loxygéne
de l'espace de téte diminue en :
. paralléle.» Plus oumoinsrapi- |
i la dissolution est plus rapide !
i que la consommation. « Les !
teneurs en oxygene dissous sont |
i alors delordre dumg/l» note :
i Jean-Claude Vidal. Pendant :
i le stockage oul'élevage, c’est
i l'inverse. « Les niveaux mesu- |
i rables peuvent étre trés faibles, :
¢ entre 10 et 40 pg/l. »
portant de tenir compte dela !

dement selon la température.
D’apres Jean-Claude Vidal,

dans'espace de téte.

- Quel impact sur
. A chaque opération réalisée | 1a qualité du vin ?
. sur le vin, la quantité d'oxy- |
i géne dissous dépend des |
| précautions prises. Puis elle !
. diminue par consommation.
i Juste aprés 'embouteillage, le :
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Prix : de quelgues centaines
aquelques milliers d'euros.

© Mangue de praticité en cave, ||
étalonnages fréquents, nécessité
de faire circuler du vin en permanence
au contact de I'électrode.

PHOTO : HANNA
INSTRUMENTS

pour loxygéne qui favorise leur
développement. Les bactéries
acétiques ou les Brettano-
myces ont une forte affinité. »
1mg/1d'0, dissous aboutitala
consommationde3a4mg/lde
SO, libre d'apreés I'Inra. Moins
le vin contient d'oxygene, plus
ladose de SO, nécessaire pour
éviter les risques microbiolo-
giques peut étre faible. Ce qui

i permet d'éviter aussi des dévia-
. tions dela couleur ou de cer-
cette diminution ralentit peu |
apeu etla teneur en O, dis- |
sous se stabilise en dessous !
de0,1mg/ldanslevinet1% !
i rancio. Tous ces effets oxydatifs
i dépendentdes apports cumu-
! lésjusquau conditionnement.
i Mais l'oxygene dissous peut

«Loxygéne a unrble micro- |

biologique, rappelle Adrien |
Debaud, cenologue consultant
al'ICV. La plupart des micro-or-
ganismes duvin ont une affinité |

tains ardmes. Loxygéne conduit
ala dégradation d'ar6mes, de
type terpénes ou thiols, ou a
la formation d’ar6mes de type

étre bénéfique si les apports
sontmaitrisés : il permet d'évi-
ter les gofits de réduction, di-
minue l'astringence et assou-
plitles vins rouges. oo
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<. Comment
le mesurer ?
Avec un oxymétre. Les
appareils utilisés en cave
ne donnent accés qu'a 'oxy-
gene dissous et gazeux 4 un

site, immédiatement apres une

Sophie Vialis.

vin pour mesurer 'O, dissous.

les phases gazeuses.

Il existe deux types de sondes::
électrochimique etoptique. Les
¢ tites, vers l'air extérieur. Il faut
| untemps de contactminimum

premieéres, les plus anciennes,
offrent une bonne précision.

Les plus courantes mesurent '
50 mg/l maximum. Le pro- :
bléme est qu'elles consom-
ment de 'oxygene et qu'il est
nécessaire de faire circuler du :
vin en permanence au contact :
del'électrode. Les sondes op- !
tiques ou luminescentes, ap-
parues il y a sept ou huit ans,
sont plus pratiques. Ce sont !
les plus répandues. « Le temps
pour obtenir une mesure trés
précise est parfois assez long, :
Jusqu'a quinze minutes» note |
| méme temps.

toutefois Adrien Debaud.

: Bst-il indispen-

sable d’acheter

un oxymetre ?
Cela dépend des volumes
que traite la cave, de ses ob-

! jectifs etde son budget. Carle
instantdonné. Pas al'oxygéne |
consommé, « Il est indispen- -
sable de faire la mesure sur
- pour les caves qui condition-
intervention », souligne donc
. Adrien Debaud, rappelant
La plupart des oxymétres ont !
une sondeimmersible dansle |
i son utilisation.
Certaines permettent ausside | 3
mesurer la teneur en O, dans | Comment corriger
lait, le ciel gazeux d'une cuve . 12 teneur en
ouméme danslespacedetéte | OXygene du vin ?
pour certains. Le résultat de !
la mesure s'exprime en mg/l
pour les phases liquides eten
pourcentage ou en hPa pour !
' vent, en ligne ou en cuve.

prixd'un oxymetre optique va
de 1500 & 10000 euros, « Il est
surtout intéressant d'investir

nent beaucoup », souligne

quela personne qui manipule
l'oxymetre doit étre formée a

1l est possible de réduire
la teneur en O, dissous
d'un vin en injectant un gaz
neutre, de l'azote le plus sou-

Les bulles d’azote entrainent
les bulles d’'oxygéne, plus pe-

entre le gaz neutre et le vin.
11 est conseillé d'appliquer
10 % du débit de vin en débit
degaz: par exemple, 101/min
d’azote pour un pompage de
vin 4 60 hi/h, soit 1 hl/min.

De nouvelles techniques
d’ajustement des gaz dans
le vin par contacteur mem-
branaire se développent,
mais elles ne sont pas encore
autorisées par I'Union euro-
péenne. Lobjectif serait d‘ajus-
ter tous les gaz dans le vin en

En guéte des bonnes pratiques

@ Depuis début 2011, I'institut francais de la vigne et du vin
(IFV) coordonne un groupe national de travail sur I'oxygéne dans le
vin, soutenu financierement par FranceAgriMer. Plusieurs services
de I'inra, I'Institut coopératif du vin, le Centre du rosé, la Sicarex
Beaujolais ainsi que les services techniques des interprofessions
de Champagne, de Bourgogne et de la vallée du Rhéne collaborent
a ce travail. « Le but est d'apporter des données chiffrées sur
l'oxygéne dissous, explique Bertrand Chatelet, ingénieur a I'IFv

et animateur du groupe de travail. Nous souhaitons connartre
l'impact exact de tel ou tel apport d’oxygene sur la composition
physico-chimique et les caractéristiques aromatiques du vin.

Et ceci & toutes les étapes clés de I'élaboration de vins blancs,
rosés et rouges. Ensuite, nous pourrons en tirer des conseils
pratiques. » Pour 2011, le programme est axé principalement sur
le conditionnement, depuis la préparation & la mise jusqu’aux
conséguences de la conservation en bouteille. Des essais sur
I'exposition des mo(its a I'oxygéne ont aussi eu lieu pendant la

derniere saison de vendanges.
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aud-McKerrow,
adjointe a la direction technigue
chez Delas Freres

« Une désoxygénation
a chaque ftransfert de vin. »

@M. BALUE 8

L'oxygene dissous démasqué

« Sensibiliser les cavistes aux bons gestes »

La maison Delas, a Saint-Jean-de-Muzols
(Ardeche), arenoncé a stabiliser ses vins

au froid. Lors des pompages, elle préfere
travailler a faible débit et désoxygéner plutot
qu’inerter. Cela lui revient moins cher.

hez Delas Freéres, la .
réflexion sur l'oxy- |
gene a débuté sur les

vins blancs. Certes, la cave :

n'en produit que 500 hl en-

viron sur les 13000 hl qu'elle :
comptabilise (1,8 million de
bouteilles), entre ses propres
. téines, dont!'impact sur l'oxy-
© géne dissous est limité.
tissent en de nombreux petits !
volumes, Et certains, comme
leshermitages, sont destinés a
¢ la filtration tangentielle des
* blancs, qui apportait parfois
- pres d'1 mg/1d’0, dissous,
i pour la filtration sur plaques !
équipée d'un désoxygénateur :
i (raccord fritté) en sortie de
trique. Celle-ci était pratiquée
en prestation par passage du
vin au froid. Une intervention !
i Darnaud-McKerrow.

i En 2010, Jacques Grange, di-
Verdict : la technique apporte
beaucoup trop d'oxygéne aux :
vins, étant donné les petits :
volumes traités. « La cuve de |

raisins et ses achats de vrac.
Mais les vins blancs se répar-

une longue conservation.

Les mannoprotéines
remplacent le froid

En 2009, tout commence par |

un audit dela stabilisation tar-

durantlaquellelerisque de dis
soudre de l'oxygeéne est élevé.

stabulation se retrouvait sou-

vent en vidange, sans aucun |
i d’exemple, lors d’'un essai |
. branché sur une bouteille de
gaz (azote oumélange azote |

inertage », explique Claire

. Darnaud-McKerrow, adjointea
¢ Jadirection technique. Désor- -

mais, la stabilisation au froid est
proscrite. La cave lui préfere
le traitement aux mannopro-

Ces petits volumes posent

également probléme ala fil- :

tration. Aussi, la cave a troqué

filtre. « Les vins sont désoxy-

génés a 0,1 mg/1d’'0, dissous

avant la mise», indique Claire

recteur technique de la cave,
décide de collaborer au groupe
de travail sur l'oxygéne mis en

place par Inter-Rhdne dansla :

région. Il évalue les apports :
. de travailler correctement. |
« Mais nous nous heurtons

i @ la réalité, reconnait-elle.
. Nous recevons beaucoup |
i de vins en citerne souvent
- riches en O, dissous et qu'il
. faut décharger rapidement. »
: Les pompages de vin se font
. doncsystématiquement avec

d'oxygene lors des transferts

et des décarbonications et |

compare différentes méthodes

d’inertage, sur blancs comme

sur rouges.

« C'est positif d'inerter, re-

marque Claire Darnaud-
i McKerrow. Mais ce n'est pas
forcément rentable. » A titre

de transfert, inerter la cuve

¢ de réduire de 0,2 mg/1la dis-

. solution d'oxygéne parrapport

: al'absence d’'inertage. Mais
. pour obtenir ce résultat, il a fal-

| transférés...
. « Il faut sensibiliser

! les cavistes »
i Pour l'eenologue, les gestes

i humain est essentiel. Il faut

* pomper le vin a faible débit,

de réception au CO, avantet
| pendantle pompage a permis :
. sortie de pompe ou en sor-
tiede pochedanslecasd'un |
! transvasement de citerne
. cuve pour bénéficier d’'un
. ludépenser prés de 130 euros :
de gaz pour seulement 140 hl :

sensibiliser les cavistes aux
i bonnes pratiques, comme :
: ! Claire Darnaud. Car son in-
. surtout en début et en fin de '
| transfert, remplir la cuve par
- lebas, utiliser le plus possible
: la gravité, éviter les bulles :
d’air... » Elle souligne aussi '

qu'il fautleur laisser le temps

un outil de désoxygénation

et CO,). L'outil est placé en

temps de contact suffisant
entre ce gaz etl'oxygene afin

! de maximiser l'efficacité dela
. désoxygénation.

| Enfin, cette année, la cave
i a commencé a4 comparer
: la mise en bouteille de vin |
quotidiens en cave sont !
. déterminants. « Le facteur :

blanc avec sa propre tireuse

i etaveccelle toutinertéed'un |
. prestataire de service. « Nous
verrons ce que cela donne |

au vieillissement », indique

terrogation est désormais la

suivante : quel est 'impact |
réel des échanges gazeuxen |

bouteille sur la qualité du vin
pendant son vieillissement ?

« Nous avons amélioré les conditions de mise en Bag-in-box »

La cave coopérative de Rasteau (Vaucluse)
participe a un groupe de travail sur 'oxygene.
Elle aimposé de nouvelles régles aux
transporteurs quilui apportent du vrac. Son
prestataire de mise en bib s'est perfectionné.

a cave coopérative de .

I Rasteau a une petite |
activité de négoce. Elle !
achete environ 10 % de ses :
28000 hl produits par an.
« Nous constations des chutes '
en SO, libre fréquentes sur ces
achats de vrac, raconte Alexis |
Cornu, directeur techniquede :
la cave. Cela nous a poussés a :
¢ prestataire demise enbib apu

réfléchir a l'oxygene dissous. »

Deés 2008, la cave entame
des expérimentations dans
le cadre du groupe de travail
oxygeéne d'Inter-Rhone. Elle
réalise des mesures d'oxygéne
dissous a différentes étapes
d’élaboration du vin.

Pompages a faible débit
Gréce auxrésultats d'essais, le

Alexis Cornu,
directeur technique
de la cave coopérative
de Rasteau et
Sophie Vialis,
chargée d'études
chez Inter-Rhone

« Nos filtrations
. dissolvent

peu d'oxygene. »

@ M. BALUE

: améliorer son systéme d'iner-

| tage auremplissage, ainsique !
_ . d'audit 'en ont dissuadée.
. Des améliorations sur les
i transferts de vins sont aussi :
. en cours, « D'aprés les me-
i sures, nos pratigues sont plutor
© « cristallisoir-stabulation-
. Mais la cave souhaite inclure :
. quelquesrégles dansle cahier :
© Aufinal, ces travaux surl'oxy-
: géne sont profitables. « Nos
: pompages a faible débit. Elle :
. leur impose déja de toujours !
: remplir les poches parle bas :
: etde ne transporter que des ;
¢ 1l est donc essentiel pour nous
¢ dauditer nos pratigues afin de
i nous améliorer. »

| sesréglages.

. bonnes », note Alexis Cornu.

. des charges qu'elle impose
! auxtransporteurs, comme les

. citernes pleines.
i Pourlastabilisation tartrique,
i pasdeprobléme. Sila cave en-

: visageait un temps de changer

de technologie, les résultats

Limportance des volumes
traités diminue fortement les
risques de dissolution d'oxy-
gene. De plus, le systéme

filtre » fonctionne en continu,
sans phase de vidange.

clients sont exigeants sur la
teneur en SO, des vins et le se-
ront peut-éire un jour sur 'O,
dissous, souligne Alexis Cornu.
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Comment dejouer les pieges de 'oxygene

C'est lors des cing étapes suivantes que les risques de dissoudre de I'oxygene sont les

atiinlgmBntng Aucune correction possible par la suite '

LES RISQUES

» Des teneurs trop élevées

en oxygéne dissous peuvent
provoquer une perte aromatique,

chute rapide de la concentration
en S0, libre avec un risque
microbiologique. La durée de
conservation est alors écourtée.

une altération de la couleur et une :

» Les risques de dissolution

- d'oxygeéne sont accrus au début
i etalafin du tirage, ainsi gu‘en

cas d'arrét inopiné de la chaine.
. Les quantités d'oxygéne

- dissous qui se retrouvent en
¢ bouteille ou en bib proviennent
i de I'oxygéne dissous dans le

| perméabilité.

i . llestimpossible de réajuster Ia

© teneur en oxygene dissous aprés

i mise en bouteille ou en Bag-in-box.

QUANTITE
1 OXYGENE mssous
y X A CETTE ETAPE
¢ vin au conditionnement, de enire 0,5 ef plus d
¢ |'oxygéne piégé de 'espace Dl eamgfﬂ-
. de téte et de celui qui passe 3 OBJEGTIF K
i travers I'obturateur, selon sa .

LES CONSEILS PRATIQUES

» Opter
pour une

| tireuse

| quiinerte

" les bouteilles
a l'azote

-~ Utiliser des tuyaux
les plus courts
possible. Dans

ce but, placer

le matériel de tirage
ou la pompe
d’aspiration

au plus prés

' de la cuve initiale.

» Privilégier

le matériel

de tirage avec
une cloche

de tireuse inertée.

10¥¥Vd d @

avant tirage,
ou qui
remplit par
dépression.

. Mesurer |a concentra-
tion en O, dissous dans

g
[=]
=
=
=3
@

» Aviner tout le circuit et pur-
ger les becs de la tireuse en
éliminant au moins les cinguante
premiers litres de vins condition-
nés, car ceux-ci sont toujours
plus riches en oxygéne dissous. :
| Bien vérifier I'étanchéité des becs. :
- Eviter au maximum les tuyaux
trop souples et les coudes dans le

| Circuit entre la cuve initiale et la
| tireuse pour limiter les turbulences.
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le vin dans la cuve initiale

. par diffusion de gaz ou avec
de la neige carbonique.

piquages a l'azote, au CO,
i ou un mélange des deux.

- tireuse, a la fin de I'embouteillage.

_ « douces » de type « queue-
i de-cochon » ou a lobes.

@ M. BALUE

et en sortie de tirage.

» Inerter la cuve de tirage

» Inerter les tuyaux par des

» Pousser le vin au gaz vers la

» Utiliser des pompes
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. » Ajuster le débit de la pompe
- au niveau de la cuve de tirage

. pour éviter les coups de bé-

* lier sur la tireuse ou les arréts

¢ intempestifs de la chaine.

. Privilégier le remplissage

des bouteilles par gravité.
» Opter pour le houchage sous vide.

~ Choisir son obturateur en
: fonction du style de vin et du
i potentiel de vieillissement.

LES RISQUES

» C'est dans les tuyaux, dans
les cuves et dans la poche de la
citerne de réception que le vin
risque le plus d'enter en contact
avec |'air lors d'un pompage.

» Les moments critiques pour
la dissolution d'oxygéne sont

le début et |a fin du transfert,

L'oxygene dissous démasqué

; carc'estla que le vin est le plus

i brassé et donc le plus en contact
i avec l‘air. La dissolution est

i d'autant plus importante que le

i débit de transfert est élevé.

i . L'apport d’oxygéne au niveau

i de la pompe est assez limité, ;
¢ sauf avec les pompes centrifuges

: lorsqu'elles cavitent, ce qui arrive
 sileur débit est fort.

. w Plus les pompages sont

¢ fréquents et plus les apports

! cumulés d'oxygéne sont élevés,

© » Ladissolution d'0, est accrue

¢ lors d’un transport en citerne si

LES CONSEILS PRATIQUES

| ® Inerter les tuyaux
i al'azote avant le pompage,
| puis éventuellement
pendant, par des piguages
| 4 'azote en sortie de POMPE. e..c arelEraeA

dissous lors de I'élaboration du vin

plus éleveés. Voici pourquon et comment s'en premunlr

Tra,nsferts ,pompages Gare aux turbulences

les poches sont en vidange.

» Remplir |

réception &
parle §
bas. S'il &
n'y a pas
de vanne
basse,
plonger -
le tuyau [
d‘arrivée
du vin en
bas dela
cuve.
©C.THRIET

QUANTITE p'g
- DISSous A cmgg'

|
i
|
|
|
|
i
|
|

@ WATIER VISUEL

» Inerter
la cuve
ou la poche
de la citerne
de réception
par diffusion
‘ de gaz neutre
1 ou avec
de la neige "f Il
| carbonique. ® pousser
| Sila cuve e Jn Al de
; est tres | gaz dans |
| grande, Ies tuyaux="
| Un petit lpour le faire
a | matelas passer d‘un
z gazeux contenant
g peut suffire. L aun autre.
@

~ Ne pas transférer un vin trop
| froid : la température doit se situer
| idéalement entre 13 et 20°C.

» Vérifier que les raccords sont
bien étanches pour éviter les prises

| d'air. Eviter de multiplier les raccords.

» Limiter la longueur des
tuyaux et choisir un diamétre

i adapté au volume & transférer.

. » Pomper a vitesse réduite, sur-

© tout en début et en fin de transfert.
- w Eviter les coudes ou les su-

¢ rélévations de la tuyauterie.

. » Mettre autant que pos-

: sible la pompe en « pous-

¢ sée » plutdt qu'en aspiration.
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i » Fermer les vannes des cuves
. ou des poches initiales dés

- gu'elles sont vides, pour éviter les
- retours et les effets de siphonage.
. o Faire le plein des cuves et

. des poches de citerne : éviter

i surtout de transporter des com-

| partiments de citerne en vidange.
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