
GUÍA TÉCNICA El oídio es una enfermedad criptogámica que afecta a la vid desarrollándose en la superficie 
de los órganos verdes. El hongo responsable de la enfermedad, Erysiphe Necator, provoca 

alteraciones físicas y puede deteriorar la calidad de las uvas. Por lo tanto, es importante que 
el enólogo adapte el proceso de vinificación en función del grado de alteración.

 Mediante esta guía técnica, Lamothe-Abiet detalla los puntos a tener en cuenta y los medios 
para tratar eficazmente una vendimia afectada por el oídio.

GESTIÓN DE UNA VENDIMIA
AFECTADA POR EL OÍDIO

LA CONTAMINACIÓN EMPIEZA ANTES DE LA COSECHA

Erysiphe Necator se preserva durante el invierno en forma de micelio y cleistotecios. La infección primaria se 
produce en primavera, cuando las condiciones son favorables para su desarrollo (temperaturas superiores a 
12°C y humedad relativa superior al 40%).

El micelio vuelve a activarse durante la brotación e infecta las yemas latentes. A partir de ahí, se liberan 
esporas que infectan a las plantas vecinas. Los cleistotecios (bolsas llenas de esporas) pasan el invierno en 
la corteza y estallan en primavera para liberar una segunda fuente de inóculo. 

El oídio es un parásito externo. A través del micelio, desarrolla un sistema de chupadores para adherirse a 
las bayas y alimentarse, alterando con ello las uvas.

CARACTERIZACIÓN DE UNA VENDIMIA AFECTADA POR EL OÍDIO

La piel de las bayas se cubre primero con un polvo gris, el cual limita la fotosíntesis. Esto afectará directamente en el crecimiento de las 
partes afectadas y reducirá significativamente el tamaño de las bayas.

El hongo degradará la película hasta que las bayas estallen, lo que tendrá los siguientes efectos :

Creación de lesiones favorables a la penetración de hongos (Botrytis, Penicillium...), bacterias acéticas, insectos...

 Pérdida de rendimiento

Por encima del 5% de uvas afectadas, el   impacto organoléptico 
está probado y  se necesita un protocolo de vinificaciónn adaptado.

A SABER

PARA USO ENOLÓGICO



GESTIÓN DE LA VINIFICACIÓN DE BLANCOS Y ROSADOS AFECTADOS POR EL OÍDIO

CONSECUENCIAS ENOLÓGICAS

A causa de la alteración que sufre la composición de las bayas, se produce un efecto de millerandage. La concentración de azúcares es mayor, 
lo cual implica un mayor TAVP. 

Los compuestos peliculares se degradan gravemente debido a la contaminación con el champiñon. Lo cual provoca los siguientes efectos:

 Reducción de los aromas afrutados

 Disminución de los antocianos

Aumento de la inestabilidad tartárica debido a la extracción excesiva 
del potasio pelicular

Aumento de la astringencia y el amargor

Desarrollo de compuestos aromáticos negativos, debido a  
contaminaciones secundarias (moho, vegetal)...

El oídio impacta directamente la cosecha y provoca carencias de 
nitrógeno asimilable. Además, el champiñon produce aromas fenolados 
(jenjibre,  clavo de olor)  resistentes  a  los  tratamientos  térmicos.

Seleccionar en la parcela o al llegar a la 
bodega

Separar los primeros hectolitros de mosto y 
los finales de prensa y tratarlos por separado 
(carbón, PVPP)

Extraer poco (maceración corta, reducir las 
acciones mecánicas, depósito de 
almacenaje...)

ASTUCIAS

L.A  SOLUCIÓN DOSIS DE EMPLEO RECOMENDACIONES

1. Gestión de la extracción y del prensado

Protección de la vendimia: 

Sulfitado /

Tanin Gallique à l’alcool

Sulfitado: 
7 - 8 g/hL

Tanin gallique: 
3 - 15 g/hL según 
la alteración de la 

vendimia

Es necesario extraer rapidamente el mosto para 
limitar el tiempo de contacto con las películas 

de la uva y la producción de compuestos 
aromáticos negativos.

• Evitar la trituración de las uvas
y la maceración pelicular

• Privilegiar la extracción enzimática para 
limitar los ciclos de prensado 

• Aislar los finales de prensa y tratarlos por 
separado

Enzymado: 

Vinozym® Process o 

VinoCrush® Classic

Vinozym® Process: 
2 - 3 g/hL

VinoCrush® Classic:
2 - 3 mL/hL

2. Gestión del desfangado
Vinoclear® Classic o 

Novoclair Speed

VinoClear® Classic:
1 - 3 mL/hL 

Novoclair Speed: 
1 - 3 g/hL

Realizar un desfangado severo 
(turbidez < 50 NTU) para eliminar

los compuestos negativos.
La flotación es una técnica 

adecuada para este proceso. 

3. Eliminar el amargor y limitar la 
oxidación de los compuestos aromáticos

GreenFine® Rosé o 

GreenFine® Nature 

(alternativa ecológica)

10 - 40 g/L
Tratar al inicio de la FA para eliminer 

el amargor y el caracter vegetal.

4. Gestión de la fermentación alcohólica

Optiflore® O o OptiFerm Según la carencia de 
nitrógeno en el mosto Corregir las posibles carencias de nitrógeno 

asimilable (nutrición mineral y luego 
orgánica) y realizar la FA lo antes posible.

Levaduras Excellence® 20 g/hL

5. Eliminar el olor de champiñon Géospriv 20 - 40 g/hL
Tratar al final de la FA con Géospriv.

Producto sometido a la reglamentación, 
refiérase a la legislación en vigor.

6. Proteger los aromas y aportar volumen Aroma Protect® 10 - 30 g /hL
Formulación à base de levaduras 

inactivadas ricas en glutatión.

Utilisar al final de la FA.

Post-fermentación: hay que tener especial cuidado con la estabilización tartárica. 
En caso de contaminación por Botrytis, consulte nuestra guía técnica específica.

https://lamothe-abiet.com/es/taninos/tanin-gallique-a-lalcool/
https://lamothe-abiet.com/es/enzimas/vinozym-process/
https://lamothe-abiet.com/es/enzimas/vinocrush-classic/
https://lamothe-abiet.com/es/enzimas/vinoclear-classic/
https://lamothe-abiet.com/es/enzimas/novoclair-speed/
https://lamothe-abiet.com/es/clarificantes/greenfine-mix/
https://lamothe-abiet.com/es/clarificantes/greenfine-nature/
https://lamothe-abiet.com/es/?s=Optiflore%C2%AE+O+
https://lamothe-abiet.com/es/nutrientes/optiferm/
https://lamothe-abiet.com/es/?s=EXCELLENCE
https://lamothe-abiet.com/es/estabilizantes/geospriv-granule/
https://lamothe-abiet.com/es/nutrientes/aroma-protect/


GESTIÓN DE LA VINIFICACIÓN DE TINTOS AFECTADOS POR EL OÍDIO

L.A  SOLUCIÓN DOSIS DE EMPLEO RECOMENDACIONES

1. Gestión de la extracción 

Protección de la vendimia: 

Sulfitado 
Sulfitado: 
7 - 8 g/hL

Es necesario extraer rapidamente el mosto para 
limitar el tiempo de contacto con las películas 

de la uva y la producción de compuestos 
aromáticos negativos.

• Evitar la trituración de las uvas
y la maceración pelicular

• Privilegiar la extracción enzimática en
lugar de la extracción mecánica

Œnozym® Red Expression: 
Formulación de enzimas con actividades 

pectolíticas y B-Lyase para la revelación del 
afrutado fresco de los vinos tintos.

Enzimado: 

Vinozym® Process o 

VinoCrush® Classic o 

Œnozym® Red Expression

Vinozym® Process: 
2 - 4 g/hL

VinoCrush® Classic:  
2 - 4 mL/hL

Œnozym® Red 
Expression:
4 - 6 mL/hL

2. Gestión de la fermentatión alcohólica 

Optiflore® O u OptiFerm Según la carencia de 
nitrógeno en el mosto

Corregir las posibles carencias de nitrógeno 
asimilable (nutrición mineral y luego orgánica) 

Es importante llevar a cabo la FA y la FML 
lo antes posible.

Œno 1®: se utiliza en co-inoculación o
en inoculación secuencial.

Co-inoculación:

 Levaduras Excellence®

+ Bacteria Œno 1®

Inoculación secuencial:

Levaduras Excellence®

+ Bacteria XTREM

Excellence®: 
20 g/hL

Œno 1® / XTREM:
1 g/hL

4. Estabilizar el color y la estructura 

Pro Tanin R® 30 - 80 g/100 kg

Taninos proantocianídicos:
limita la pérdida del color y refuerza el 

poder antioxidante del vino.

Añadir directamente al encubado.

Natur’Soft® 30 g/hL 
Limita la pérdida del color mejorando su 

estabilidad, sin causar astringencia.

Se utiliza durante la FA. 

5. Eliminar el olor de champiñon Géospriv 20 - 40 g/hL
Tratar al final de la FA con Géospriv.

Producto sometido a la reglamentación, 
refiérase a la legislación en vigor.

6. Preparación para la crianza

Softan® Power 10 - 40 g/hL
Mejora la estabilidad del color y del poder 

antioxidante, aporta estructura suave.

Tan&Sense® Volume 5 - 20 g/hL Aporta estructura, volumen y frescor.

Tan’Excellence® 5 - 30 g/hL
Maneja el potencial redox 

y aporta complejidad.

Post-fermentación: hay que tener especial cuidado con la estabilización tartárica. 

Es necesario llevar a cabo pruebas en laboratorio para determinar la dosis ideal 
de clarificante y de taninos que hay que añadir.

La dosis puede variar en función del vino que se produce y los objetivos deseaedos.

https://lamothe-abiet.com/es/enzimas/vinozym-process/
https://lamothe-abiet.com/es/enzimas/vinocrush-classic/
https://lamothe-abiet.com/es/enzimas/oenozym-red-expression/
https://lamothe-abiet.com/es/nutrientes/optiflore-o/
https://lamothe-abiet.com/es/nutrientes/optiferm/
https://lamothe-abiet.com/es/?s=EXCELLENCE
https://lamothe-abiet.com/es/bacterias/oeno1/
https://lamothe-abiet.com/es/?s=EXCELLENCE
https://lamothe-abiet.com/es/bacterias/bacterie-xtrem/
https://lamothe-abiet.com/es/taninos/pro-tanin-r/
https://lamothe-abiet.com/es/nutrientes/natursoft/
https://lamothe-abiet.com/es/estabilizantes/geospriv-granule/
https://lamothe-abiet.com/es/taninos/softan-power/
https://lamothe-abiet.com/es/taninos/tansense-volume/
https://lamothe-abiet.com/es/taninos/tanexcellence/
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LAMOTHE - ABIET
Avenue Ferdinand de Lesseps

33610, CANEJAN - BORDEAUX, FRANCE
Tél : +33 (0)5 57 77 92 92 

www.lamothe-abiet.com


