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L’'apport en Oxygéne par le bouchon impacte le vieillissement du vin

Trop peu
d’Oxygéne

Apport adapté en Trop d’Oxygéne
Oxygene =
= Risque
Développement d’oxydation
harmonieux

Risque de
réduction




La solution Diam

Comprendre
Maitriser
Reproduire




(o) Relargage
de l'oxygene contenu dans les cellules de

liege dans la bouteille.

Initial
Release

Transfert
Transfert d’oxygene a travers le bouchon.
Rate

3 étapes
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2 mesures complémentaires
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Outil dispo. sur le marché Ne jamais Outil Diam « crash test »
Mesure surbouteille (vide) °°Q$§ Zﬁfes Résultats comparatifs d’OTR en
Mesure de I'OIR possible. connaitre les quelques heures

Difficulté de mise en ceuvre e Facilité de mise en ceuvre
mesures associes

Résultats longs a obtenir. Pas de mesure d’OIR.
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Entrées d'Oxygene (mg)
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Syntheése des
OIR > 10 mg i
resultats DIAM
Valeurs Moyennes
2<0IR< 10 mg s
—~
DIAM
S—
0,5<0IR<2 mg Diam 10,30  Trés Faible
Origine Trés Faible
Diam 1,3,5  Faible
OIR<0,5mg
Diam 1,3,5 Moyenne

Analyse de 140 bouchons
Fleur, Extra, Super : pas de
différences notables
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Etude du
vieillissement-
d’unvin blanc de

type thiol varieta

Le choix d’un obturateur et de sa
perméabilité constitue un acte
cenologique.

Il doit étre fait en fonction du
type de vin embouteillé mais
également du profil de vin désiré
lors de la mise sur le marché a
échéance déterminée.
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Impactde
I'obturateur surle
vieillissement des

vins

Pour dissocier
deux phénomeénes
d’enrichissement en 02 des vins
conservés en bouteille, nous
avons défini la notion d’OIR en
complément de la valeur OTR,
déja largement utilisée parla
profession.
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Incidence
de la perméabilité
sur I’évolution des
vins

Le bouchon en liége le plus
étanche de cette étude (Diam30
perméabilité tres faible) permet
de retarder la manifestation des
effets du vieillissement oxydatif
du vin blanc tout en maintenant

la faveur des dégustateurs.
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Maitriser la
perméabilité pour
optimiser le
vieillissement de
VOS vins

DIAM




