POUR USAGE ENOLOGIQUE

GESTION DE UNA VENDIMIA
AFECTADA POR EL MILDIU

| mildiu de la vifia (Plasmapora viticola) es la enfermedad de mayor preocupacion

para los vinicultores. Esta particularmente presente y violento este afio en varias
regiones del territorio. Sus efectos adversos afectan directamente en la produccion y la
calidad de las uvas. De hecho, la degradacion de la superficie foliar de la vid disminuye
la fotosintesis y lleva a una falta de madurez. El secado y oscurecimiento de las bayas
influyen negativamente en la calidad final de los vinos.

GUIA TECNICA

SINTOMAS DEL MILDIU EN LAS UVAS (FUENTE IFV)

@ De la aparicion de las inflorescencias al final de la floracion, el raspon toma una coloracion roja pardusca y se deforma. Las inflorescencias pueden
estar totalmente destruidas: se secan y acaban por caerse. Es un goteo patoldgico.

@ Los hotones florales y las bayas jovenes (hasta el estado “bayas del tamafio de grano de guisante”) se cubren de inflorescencias blancas
(conidioforas), tiene el aspecto de “Podredumbre gris”.

® Después del cuajado, las bayas tomas un color de marron-rojizo a violaceo, tiene aspecto de “Podredumbre marrdn”, o “coup de pouce” o
“depresion de la baya”.

@ Después del envero, las bayas ya no son receptivas.

CARACTERIZACION DE UNA VENDIMIA AFECTADA POR EL MILDIU (FUENTE IFV)

¢ Disminucion de la superficie foliar: ”
@ Baja la fotosintesis ,:SABlA USTED H

@ Baja el crecimiento vegetativo Por encima del 5% de Podredumbre, el impacto organoléptico
esta demostrado y necesita un protocolo de vinificacién adaptado

@ Bajan los rendimientos
@ Baja la maduracidn de las uvas

CONSECUENCIAS ENOLOGICAS (FUENTE CA 33)

¢ Déficit de maduracion
@ Grados alcohélicos débiles
@ Gustos y aromas vegetales, reduccion de los aromas afrutados.
@ Aumento de la tanicidad, astringencia, amargor y sequedad.
& Aumento de la acidez

¢ Reduccion de la eficacia del S0,

¢ Los mostos suelen carecer de nitrogeno
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ALGUNOS CONSEJOS

ELABORACION TINTO @ + Elegiren la parcela 0 en la entrada a la bodega

+ Eliminar lo estropeado

v Eliminar los primeros hectolitros de mosto (en un contenedor) y el
final de la prensa y se tratan a parte (con carbon, PVPP)
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Evitar las trituraciones y las maceraciones prefermentativas
Priorizar la extraccion enzimatica sobre la mecanica

a) Proteccion de la vendimia: Sulfitado 5-7 g/100 kg
b) Enzimado:

LA Solutions :  Vinozym® Vintage FCE - 2-4 g/100 kg o
Vinocrush® Classic - 2-4 mL/100 kg

ENMASCARAR LOS OLORES VEGETALES

LA Solution :  Granular/Copeaux (Enobois

Adicionar en el encubado o al principio de FA 4 g/L, de los cuales 3 g/L. de madera
fresca y 1 g/l de madera tostada

SUPRIMIR EL VERDOR, EL AMARGOR

LA Solutions :  GreenFine® Mix - 10-40 g/hL al comienzo de la FA
Ayudara a precipitar el Geospriv al final de la FA.

GESTION DE LA FERMENTACION

Es importante realizar la fermentacion alcohdlica y la fermentacion malolactica lo méas rapido posible.

LA Solutions : la coinoculacion: Excellence® XR o DS + (Eno1
Tener una buena nutricién: medir el nitrégeno asimilable y corregir en caso
de carencia (nutricién organica y mineral). Ver gama de nutrientes LA.

SUPRIMIR LOS OLORES VEGETALES

LA Solutions :  Geospriv® - 20-40 g/hL
Tratar al final de la fermentacion.
Producto sometido a reglamentacion, referirse a la legislacion vigente

CORREGIR LOS AROMAS, ESTABILIZAR EL COLOR Y DETOXIFICAR

LA Solutions :  Natur'Soft® - 30 g/hL
Preparacién de autolisado de levaduras ricas en polisacéaridos, aplicar al final de FA.

En caso de contaminacién por Botrytis, consultar nuestra guia técnica especifica.
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ELABORACION BLANCO Y ROSADO

GESTION DE LA EXTRACCION Y PRENSADO
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Evitar las trituraciones y las maceraciones peliculares.
Priorizar la extraccion enzimatica para limitar las prensas.
Eliminar el final de la prensay tratarlos a parte.

a) Proteccion de la vendimia: sulfitado 5-7 g/100 kg
b) Enzimado:

LA Solutions :  Vinozym® FCE G - 1-3 g/100 kg o
VinoCrush® Classic - 1-3 mL/100 kg

GESTION DEL DESFANGADO

Practicar un desfangado severo (turbidez < 50 NTU)
La flotacién puede ser un técnica adaptada a este proceso

LA Solution :  Vinoclear®Classic - 1-2 mL/hL o
Novoclair Speed -1-2 g/hL

SUPRIMIR EL VERDOR, EL AMARGOR Y LIMITAR LA OXIDACION

LA Solutions :  GreenFine® Mix - 20 a 80 g/hL al principio de FA
Ayudara a precipitar el Geospriv al final de la FA

GESTION DE LA FERMENTACION

Es importante realizar la fermentacion alcohdlica lo més rapidamente posible

LA Solutions :  Gama levaduras Excellence®
Cepa a elegir segun el perfil organoléptico deseado.
Ver una buena nutricién: medir el nitrégeno facilmente asimilable y corregir en caso de
carencia (nutricion orgénica y mineral).

ELIMINAR LOS OLORES DE CHAMPINONES

LA Solutions :  Geospriv® - 20-40 g/hL
Tratar al final de la fermentacion.
Producto sometido a reglamentacion, referirse a la legislacion vigente

PROTEGER LOS AROMAS Y AUMENTAR VOLUMEN

LA Solutions :  AromaProtect®
Preparacién de levaduras inactivas naturalmente ricas en glutation, aplicar al final de FA para
la proteccién aromatica.

Natur'Soft®
Preparacion de autolisado de levaduras ricas en polisacaridos, aplicar al final de FA.

En caso de contaminacién por Botrytis, consultar nuestra guia técnica especifica.
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