
Nous avons étudié,  pour 
chaque cépage, la sensibi l i té du 

moût à l ’oxygène. Ce savoir,  ainsi  que notre 
science de l ’oxygène du vin ont été intégré 

à cette unité pour apporter une réponse 
précise au viei l l issement 

prématuré.
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UNITÉ D’OXYDATION 
CONTRÔLÉE DES MOÛTS

LA MANIÈRE DONT LE VINIFICATEUR APPRÉHENDE LA RELATION 
DE SON MOÛT AVEC L’OXYGÈNE SCELLE DE MANIÈRE PRESQUE 
DÉFINITIVE SON DESTIN EN BOUTEILLE.

Notre unité d’oxydation contrôlée des moûts offre la 
possibi l i té de se prémunir du risque de viei l l issement 
prématuré des vins en apportant une dose juste et homogène 
d’oxygène sur le moût.
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UNE UNITÉ QUI COMBINE UNE DOSE D’OXYGÈNE AU MOÛT de façon adaptée, répétable,  rapide et sécurisée :

-  Une dose d’oxygène détérminée par nos recherches et notre savoir-faire,  et différente pour chaque 
cépage,
- Un indice d’oxydation qui vous permet de moduler l ’apport d’oxygène autour d’une valeur cible.  Le 
résultat est précis et répétable,  et vous gardez la main pour respecter le profi l  de vin recherché,
- Un traitement rapide, de 30 minutes à 2 heures, suivant le volume de la cuve.
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UNE UNITÉ AUX MULTIPLES FONCTIONNALITÉS :

-  Sur moût,  injection de SO
2 

possible en f in de traitement,
-  Sur vin,  injection de produits oenologiques et homogénéisation de la cuve possible,  avec une 
protection maximale vis à vis de l ’oxygène.

UNE MISE EN ŒUVRE SIMPLIFIÉE,  pour une action rapide et pragmatique pendant la période des vendanges  :

-  Connexion directe de l ’unité à la cuve de debourbage pour ne pas modif ier votre travai l ,
-  Programmation faci le,  via une interface simplif iée :  volume de la cuve, cépage et indice d’oxydation,  
-  Possibi l i té de refroidir la cuve pendant le traitement avec une unité qui recalcule en temps réel le 
temps de traitement.

UNITÉ D’OXYDATION 
CONTRÔLÉE DES 

MOÛTS

Apporter une juste dose homogène d’oxygène 
sur le moût,  sans jamais se situer dans la 
situation d’hyperoxygénation, responsable de 
la perte de typicité des vins.


