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Est-ce que le dispositif de gazéification aura 
une influence sur la qualité de bulle perçue ? 



Sur quels descripteurs les différentes doses 
de gaz carbonique auront une influence ?



1. Gazéification de produits



2. Dégustation de produits

Protocole de service

• Produits stockés au frigo : 12°C ± 
1°C eau/blanc/rosé et 16°C ± 1°C 
rouge

• 40ml de produit dans des verres 
INAO noirs + couvercle

• Anonymat de produits: code à 3 
chiffres

• Produits servis en comparatif en 
cabine

Les tests



Sauvignon Blanc :

PROFIL SENSORIEL

Différences 
significatives 

au seuil de 5%

SB1 vs SB1.4 

PAS de 
différences 

significatives 
au seuil de 5%

SB0.4 vs SB1.2TRIANGULAIRE

« L'ajout de gaz carbonique augmente 
les arômes perçus tant en bouche 
comme au nez » (Grandjean 2008)

«Les vins deviennent plus frais et 
aromatiques au-delà de 1150mg/l»
(Furet-Gavallet 2022)



Sauvignon Blanc : PROFIL SENSORIEL

« La relation entre la sensation acide 
augmente selon la quantité de gaz 
dissous » (Clark et al. 2011).

« Au-dessus de 700mg/l, le gaz 
carbonique renforce l’amertume et 
l’acidité » (Lonvaud-Funel and 
Ribéreau-Gayon 1976b)



Rosé de Grenache : PROFIL SENSORIEL



Merlot : PROFIL SENSORIEL

Mêmes tendances que 
sur Sauvignon Blanc



Merlot : PROFIL SENSORIEL

Mêmes tendances que 
sur Sauvignon Blanc

« Dans les vins rouges, le gaz carbonique 
accentue des sensations acides, tannique. 
d’amertume et de dureté» (Lonvaud-Funel 
and Ribéreau-Gayon 1977)

« Le CO2 renforce le caractère 
tannique du vin » (Bal 2014)



CONCLUSION



• Est-ce que le dispositif de 
gazéification aura une influence sur 
la qualité de bulle perçue ? 

Pas de différences significatives 
entre les dispositifs testés.
 

- Qualité, quantité de la bulle
- Persistance carbonique
 

- Intensité olfactive
 

- Acidité
- Amertume
- Astringence
 

• Sur quels descripteurs les différentes 
doses de gaz carbonique auront une 
influence ?



MERCI !
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