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LES DIFFERENTS ROLES DE L’OXYGENE – PREMIERE PARTIE
Dominique DELTEIL. Directeur Scientifique ICV1

 Stabiliser et développer les arômes et les goûts des raisins mûrs.
 Maîtriser une fermentation alcoolique régulière et complète.
 Limiter l’apparition d’odeurs soufrées (odeurs d’ail, d’oignon, de caoutchouc, de boite de fer

blanc, etc.)
Ce sont trois objectifs clés d’une vinification méditerranéenne bien conçue et bien faite.
L’oxygène joue un rôle direct dans chacun de ces points. Parfois de façon positive, parfois de
façon négative.
Quelques évidences pratiques pour éviter certaines erreurs de travail :

 L’oxygène est soluble dans le jus et le vin. Il est toujours présent dans l’air qui entoure les
cuves, les manches, les raccords entre deux manches, les pressoirs. L’oxygène est toujours
plus concentré dans l’air que dans le jus et le vin en cuve : il aura donc toujours tendance à
s’y dissoudre. C’est vrai y compris pour un jus saturé en gaz carbonique en pleine
fermentation. Cette dissolution est extrêmement rapide : le jus dans les drains d’un pressoir
pneumatique est déjà complètement saturé en oxygène. L’air de cave est toujours riche en
oxygène, même quand il est enrichi en gaz carbonique.

 Une bulle d’air ou d’oxygène qui éclate à la surface du jus ou du vin c’est du gaz qui sort du
liquide : cette bulle n’a pas ou peu transféré d’oxygène au liquide. Plus le jus et le vin sont
froids, plus ils peuvent dissoudre d’oxygène : jusqu’à environ 10 mg/litre.

 Quand le jus et le vin sont en mouvement et en couche mince, la dissolution d’oxygène est
optimisée. C’est l’effet Venturi volontaire quand on utilise un manchon en inox fritté ou
quand on dévisse légèrement le raccord entre deux manches. C’est l’effet Venturi
involontaire quand le presse-étoupe d’une pompe est usé ou quand le pas de vis des
raccords est faussé. Volontaire ou involontaire le résultat est le même. Un jet ouvert qui
tombe dans un baquet pendant un remontage dissout assez bien de l’oxygène, et d’autant
mieux que la hauteur de chute à l’air libre est grande.

Depuis une dizaine d’année, l’ICV a expérimenté différentes techniques de protection contre
l’oxygène ou au contraire des techniques d’apport d’oxygène dans les conditions
méditerranéennes. La suite passe en revue ces techniques.

Protéger les raisins et les jus pendant les phases préfermentaires
Les raisins méditerranéens ont des spécificités qui les rendent particulièrement sensibles aux
réactions d’oxydation et de brunissement.
Ces caractères sont la maturité cellulaire élevée de la pulpe, avec une forte concentration en
acides phénols oxydables et des pH élevés. Jusqu’à la fermentation active, il faut protéger ces
jus et ces raisins contre les oxydations. L’oxygène ne réagit pas directement avec le SO2. Donc
le SO2 n’agit pas sur la dissolution de l’oxygène dans le jus. Le SO2 est efficace car il bloque
dès le début les réactions en chaîne qui donnent les composés bruns et qui détruisent la plupart
des arômes variétaux. En cave, il est illusoire de vouloir empêcher tout contact des raisins et
des jus avec l’air. Par contre, un sulfitage homogène et fractionné du jus doit assurer en
permanence une présence minimale et une présence efficace du SO2. C’est ce qu’on appelle la
protection « interne » du jus. Dans le cas d’une récolte mécanique, elle doit commencer dès la
trémie de la machine à vendanger. L’ajout de gaz carbonique dans les raisins, dans le jus et la
couverture du jus par du CO2, sont efficaces en complément du SO2 : ils le rendent plus efficace
en limitant les contacts avec l’air. C’est la protection « externe ». Elle ne peut pas remplacer la
protection interne. Elle la complète.

                                                
1 Institut Coopératif du Vin, la Jasse de Maurin, 34970 LATTES, France
E-mail : ddelteil@icv.fr : internet home page: http://www.icv.fr
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Fournir de l’oxygène aux levures
JM Sablayrolles à l’INRA de Montpellier a démontré que l’oxygène apporté au jus en
fermentation était utilisé par les levures et que les différentes levures œnologiques pouvaient
avoir des besoins différents. Apporté vers 1060 de densité, cet oxygène sert à la levure pour
produire des facteurs de survie : elle résiste mieux aux conditions difficiles des fins de
fermentation. Depuis 1991, l’ICV a intégré cet ajout dans ses recommandations sur les
fermentations. Avec le recul, c’est un point clé de la maîtrise d’une fermentation régulière et
complète. C’est vrai en blanc comme en rouge.
La quantité optimale est entre 5 et 10 mg/litre. Les solutions techniques : un remontage de tout
le jus avec un raccord d’inox fritté ou une injection quantifiée d’oxygène pur avec un cliqueur ou
un remontage au baquet avec un jet ouvert de tout le jus de la cuve. La dernière solution,
souvent un peu moins efficace nécessite deux applications : soit le même jour, soit un
remontage deux jours de suite. Le brassage de la cuve avec une canne de remontage à l’air
n’apporte pas l’oxygène nécessaire. La canne produit des grosses bulles faites pour brasser le
liquide. Le brassage des levures est toujours intéressant à ce stade, mais la levure ne produit
pas ses facteurs de survie.
En blanc et en rosé, réalisé au bon moment, cet apport n’est pas contradictoire avec le travail
de protection préfermentaire. Les levures en pleine activité consomment quasi instantanément
cet oxygène. Il ne rentre pas dans des réactions d’oxydations, même quand il n’y a plus de SO2
actif dans le jus en fermentation. Les arômes variétaux fragiles sont parfaitement respectés. Ils
s’expriment même mieux car cet apport limite les mauvaises odeurs soufrées.
Cet apport d’oxygène pour les levures est d’autant plus nécessaire que les autres paramètres
de la fermentation sont difficiles pour les levures. Dans ces paramètres, certains sont typiques
des jus méditerranéens blancs et rouges : azote assimilable très faible et forte concentration en
sucre. D’autres sont dus à la technologie : jus très clairs sans apport de bourbes fines,
températures basses, absence de brassage des levures de fond de cuve. Après le millésime
1994, l’ICV a mis en évidence l’intérêt d’une oxygénation supplémentaire, plus précoce, vers
1080. Dans les jus très clairs, très riches en sucres (>13%vol potentiel) fermentés à moins de
17°C, cette oxygénation aide à limiter les risques d’acidité volatile avec certaines levures.

Apporter de l’oxygène pendant la macération en rouge

En rouge, les levures ont particulièrement besoin d’oxygène. Les conditions de jus sont
difficiles : azote faible et sucres élevés. Les pics de température au-dessus de 28°C sont très
pénalisants pour leur survie et la fin de la fermentation. Ceci est vrai quel que soit le moment du
pic maximum de température.

Pendant la macération, l’oxygène rentre aussi dans des réactions complexes. Il participe à la
stabilisation de la couleur et à des modifications chimiques des tanins. Ces modifications
donnent des tanins à la fois plus stables et plus enrobés. L’aération du jus pendant la
macération limite l’apparition de composés soufrés malodorants. Ces composés provoquent
aussi de l’amertume et des tanins agressifs. Pour la maîtrise de la qualité de la couleur, des
tanins, et la « propreté » des arômes de raisin, il faut trouver la bonne quantité et le bon rythme
des aérations. Voir l’illustration expérimentale. Les moyens d’aération d’une cuve de rouge
pendant macération : remontage au baquet de tout le volume de jus ou délestage complet de la
cuve (avec apport d’oxygène pur par cliqueur dans la phase liquide séparée ou vidange de la
cuve avec un jet dans un baquet ou pompage de retour du jus au travers d’un manchon d’inox
fritté) ou injection sous marc d’une quantité d’oxygène pur par cliqueur. Le pigeage (immersion
mécanique du chapeau) est un bon moyen de macération, mais il n’oxygène pas le jus pendant
la fermentation.

Dans le cas d’un millésime riche en tanins, avec des pellicules plutôt épaisses et dures, Il
faudrait donc stabiliser ces tanins et les enrober sous marc pour éviter la dureté gustative. Cette
dureté est habituellement rencontrée avec de telles pellicules.
Un programme adapté d’aération commence tôt : dès que le chapeau est formé. Dans les
macérations courtes de moins de 6 jours, il est souhaitable d’aérer tous les jours. Dans les
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macérations longues, il est souhaitable d’aérer tous les jours pendant la fermentation active.
Ensuite, il faut adapter le rythme en fonction de la dégustation. Avec les raisins altérés par
Botrytis, il est souhaitable de macérer très peu (2 ou 3 jours) avec des aérations sous marc.
Ces aérations cessent au décuvage et tant que la laccase reste active : test de casse
oxydasique négatif sur vin. Tant qu’on est sous marc et qu’on ne dépasse pas 4 jours de
macération, les aérations n’ont que des effets bénéfiques : couleur plus vive et plus stable,
moins d’odeurs terreuses ou moisies.

Protéger les vins blancs et rosés dès la fin de la fermentation.

Apporter régulièrement de l’oxygène aux vins rouges pendant l’élevage.
Dans la deuxième partie de «Les différents rôles de l’oxygène », à paraître prochainement

Une illustration expérimentale
La vendange de Syrah a été parfaitement répartie de façon égale dans deux cuves identiques.

 Schéma de la vinification :
Eraflage – Foulage – Enzymage à 1 g/hl avec des enzymes sélectionnées – Sulfitage à 5
g/hl – Levurage à 20g/hl avec la levure ICV-GRE – Température maximale de 28°C – Un
pigeage du chapeau par jour – Décuvage 6 jours après formation du chapeau et 6 pigeages
– Écoulage et pressurage, assemblage des premières presses – Soutirage à l’air 24 heures
après décuvage – Soutirage à l’air 48 heures après le premier – Inoculation directe avec
des bactéries lactiques sélectionnées – Soutirage à l’air 24 heures après la fin de la Malo –
Sulfitage à 3 g/hl. Mise en bouteille en décembre.

La première cuve a été oxygénée 5 fois le même jour, quand elle était à 1060 de densité.
Chaque apport était de 10 mg/litre avec un cliqueur.

La deuxième cuve a été oxygénée tous les jours une fois avec 10 mg/l avec le même
cliqueur.
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Essai suivi par le Département R&D ICV.
Cofinancement ICV, ONIVINS, Conseil Régional Rhône Alpes dans le cadre du contrat de plan Etat /

Région, expérimentation œnologique
Figure n°1 : Effet du rythme d’aération sur les polyphénols d’un vin rouge de Syrah.

.
Figure n°2 : Effet du rythme d’aération sur le profil sensoriel d’un vin rouge de Syrah, après 4
années d’élevage en bouteille.

Commentaires
Les deux cuves ont reçu rigoureusement la même quantité d’oxygène. Dans cette vinification,
les raisins mûrs, la forme de la cuve et les pigeages complets ont optimisé la diffusion d’une
couleur et de tanins stables. La répartition régulière des apports d’oxygène a permis une
meilleure stabilité du système polyphénolique par rapport à des apports massifs sur la même
journée, comme le montrent les mesures régulières dans le temps de la figure n°1.
Après quatre années, cette meilleure stabilité chimique se traduit par de grandes différences
sensorielles : figure n°2. Le vin élaboré avec l’apport régulier d’oxygène sous marc est fruité et
intense en bouche, avec des tanins peu agressifs : forte intensité des arômes de confiture de
fruits rouges, volume en bouche intense, forte intensité tannique sans amertume. C’est le profil
type d’un vin rouge bien positionné commercialement sur le cœur de gamme.
Le vin vinifié avec un apport ponctuel d’oxygène présente un profil moins méditerranéen, avec
des caractères végétaux et une bouche à la fois plus diluée et plus agressive.
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