LA GESTION DU

BOTRYTIS

Les conditions climatiques du millésime peuvent

avoir des conséquences désastreuses
sur I’état sanitaire et qualitatif de la vendange.
Les pluies ont un effet de dilution sur la composition phénolique des baies,
obligeant méme parfois a récolter plus tot
des raisins manquant par conséquent de maturité.
La pression exercée par les maladies comme le Botrytis
est multipliée et aux déséquilibres du mo(t s’ajoutent
des déviations organoleptiques.
Plusieurs solutions cenologiques existent pour

résoudre ces problématiques.

LA BOITE A OUTILS DE MARTIN VIALATTE®
POUR RESOUDRE LES PROBLEMES DE BOTRYTIS.

)

ELIMINER LES COMPOSES
AROMATIQUES NEGATIFS
PRESENTS DANS LES MOUTS

La contamination par le Botrytis donne lieu a des goUts
de moisi-terreux caractéristiques.

* NOIR CAPTIVA, charbon poudre hautement adsorbant

pouvant étre utilisé pour désodoriser et décontaminer
les modts.

e KTS® CLEAR, produit de collage a base de chitine-
glucane combinant un effet clarifiant a I’élimination
des mauvais go(ts.

)

PROTEGER LE MOUT
CONTRE L’OXYDATION

Le Botrytis entraine une sensibilité
supplémentaire du moQt a I’oxydation en libérant
des laccases.

e TANIGAL est un tanin de noix de galle au trés fort
pouvoir antioxydant. Il fixe les laccases présentes dans
les moUts et facilite leur élimination.

° ORIGIN FRESH, produit de collage a base de PVP/
PVI dont les propriétés de chélation des métaux lourds
et d’adsorption des acides permettent de protéger le
modt contre I’'oxydation et de préserver I'intensité et la
longévité des arémes frais.

@

~ REUSSIR L’ETAPE
CLE DE L’EXTRACTION

Une macération courte est possible mais a réaliser
en prenant des précautions.

® Sur mo(ts rouges, une macération courte est une
option mais elle peut conduire & une instabilité de la
couleur. L'utilisation de tanins tel que

SUBLITAN® VINIF est alors primordiale. Sa composition
en tanins ellagiques, proanthocyanidiques et galliques
permet la protection de la matiére colorante

par co-pigmentation.

@

LE TRAITEMENT
DES VINS

Il peut arriver que les vins
obtenus soient toujours marqués
par différents déséquilibres et
contiennent encore des molécules
indésirables.

o SUBLIPROTECT® est un complexe
de tanins de raisin et de levures séches
inactivées. Son ajout en fin de FA sur
vins rouges permet de protéger les arbmes
de I'oxydation et d’accroitre les sensations de
rondeur et de structure.

e VIAZYM® FLUX, est une enzyme liquide concentrée en
pectinases et B-glucanases qui se révéle trés utile pour
dégrader les glucanes des raisins botrytisés et ainsi

Q améliorer la filtrabilité des vins.
L’importance des glucanases

Il est important de ne pas attendre le moment de
la filtration et d’utiliser les glucanases dés la fin des
fermentations (FA et FML) car la température du milieu
est encore optimale pour leur activité.
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