POUR USAGE ENOLOGIQUE

LE COLLAGE,
UN VIN LIMPIDE ET AROMATIQUE

LIVRET PRATIQUE tape clef de la vinification, le collage permet de clarifier et d’augmenter la filtrabilité

du vin. S'il est judicieusement choisi et hien réalisé, le collage est également un outil
efficace pour améliorer les caractéres organoleptiques du vin (affinement des tanins,
correction d’un défaut, etc.) et le stabiliser durablement.

La réussite d’un collage repose dans le choix d’un agent de collage adapté au vin et de la
bhonne réalisation de I'opération.Ce livret pratique a pour but d’aider le praticien a raisonner
au mieux son collage.

&

Le principe du collage est I'ajout, dans le moiit ou le vin, d’'une substance (la « colle ») capable d’entrainer par
floculation-sédimentation les particules en suspension qui peuvent troubler le vin et/ou le rendre instable.

Quels sont les objectifs du collage ?

e Rendre le vin limpide (clarification) et maintenir a limpidité (stabilisation)

e Affiner le vin (amélioration organoleptique) et corriger les défauts

Les questions a se poser pour la mise en ceuvre d’un collage :

e Pourquoi et comment pratiquer un collage sur ce vin ?

e Quelles sont les contraintes (temps disponible, volume a traiter, cahier des charges, reglementation en
vigueur) qui me sont imposées ?

Parce que chaque vin est unique et que les mécanismes du collage sont complexes, il est fortement recomman-
dé d’effectuer des essais de collage en petits volumes avant de le mettre en pratique a la cave (¢f. Protocole
d’essais collage Lamothe-Abiet).

Les doses mentionnées dans ce livret pratique sont données a titre indicatif afin d’orienter les essais de collage.
Lors d’un traitement eenologique, respecter les doses maximales autorisées par la réglementation en vigueur et les
éventuels cahiers des charges spécifiques.

A SAVOIR



LES SOLUTIONS LAMOTHE-ABIET POUR REPONDRE A CES OBJECTIFS

1) Clarifier et améliorer la filtrahilité de son vin

(1:J]AxiI Améliorer la clarification et la filtrahilité des vins

e LA SOLUTIONS . ..ooooe i ssssss s ssssss s sssssssnsss

Formulation enzymatique
combinant activité pectinase et
activité B-Glucanase

(1-3;1-6) -8 a 10 cL/hL

® Améliore I'efficacité du collage

® Permet une clarification plus
rapide des vins

® Complexité aromatique et
accentuation de la rondeur du vin

® Amélioration de la filtrabilité

Suspension colloidale de silice
stahilisée en milieu alcalin
(30 %) - 3 cL/hL

Gel de silice acide en solution
colloidale (Si0, : 20 %) - 2 a 5 cLhL
(selon type de vin)

¢ Adjuvant de collage : accélere la
floculation et la sédimentation

* Adjuvant de collage : accélere la
floculation et la sédimentation

e Elimine par absorption les protéines
de haut poids moléculaire

® Utiliser en association avec une
colle protéique.

® Utiliser en association avec une
colle protéique

A SAVOIR : Les adjuvants de collage doivent étre utilisés avant les colles protéiques.

([3]A4 11 Mise au propre du vin par un collage adapté
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Protéine de pois pure - 10 a 50 g//hL

e Clarification précoce du vin

® Elimination des polyphénols
oxydés et oxydables

® Atténuation de I'amertume
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©
Gélatine alimentaire liquide - 2 2 10 cL/hL

e (Clarification efficace sur un large
spectre de vins

® Gomme les tanins astringents

* Améliore les qualités organoleptiques
des vins

Formulation a base de protéine de
pois et de levures inactivées - 10 a
40 g/nL

e Elimine les composés oxydés
et oxydables

® Améliore la rondeur en bouche

® Efficace sur les tanins astringents

Gélatine alimentaire liquide - 12 5 cL/hL
o Tres efficace sur large gamme de pH
e Gomme les tanins astringents

e Recommandée sur vins de presse



2) Stabiliser

(LI[{q I Maintenir la limpidité du vin

s LA SOLUTIONS -.coooooiceiiiceesssscesissssessssessssssssssssssssessssssssesssssssasssnns
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Bentonite sodique naturelle - 10 2 120 Bentonite calco-sodique purifiée, pauvre en silice
g/hL (selon test de stabilité protéique) cristalline -10 a 120 g/hL (selon test de stahilité protéique)
e Agent de floculation et d’élimination e Agent de floculation et d’élimination des protéines des
des protéines du vin blanc ou rosé vins blancs et rosés
e Respecte les qualités e Fvite I'abrasion des membranes et des pompes des
organoleptiques des vins filtres tangentiels
3) Affiner

(1:J]441I Améliorer I'organoleptique des vins

e LASOLUTIONS . ....oooooee e
Préparation spécifique de levures Ichtyocolle -1 2 3 g/hL Albumine d’ceuf liquide - 13 9 cL/hL
inactivées et enzymes pectolytiques ] ) . ’
purifiées - 52 40 g/hL ® (Collage des blancs et rosés ® Adaptée aux vins rouges structurés

e Clarification et amélioration de e Augmente la brillance et la ® Adoucit le profil phénolique
la filtrabilité finesse aromatique des vins

® Apporte de la souplesse aux vins

o Stabilisation de la matiere
colorante

® Elimination des tanins
désagréables, apport de rondeur

4) Défauts des vins : collage et traitements spécifiques

(LI[Inj]8 En cas d’exces d'acidité et/ou sécheresse en houche

e LA SOLUTIONS . oottt sss s sss sttt
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Formulation enzymatique combinant Préparation spécifique de levures inactivées et enzymes
activité pectinase et activité pectolytiques purifiées - 5 a 40 g/hL

B-Glucanase (1-3 ;1-6) - 8 2 10 cL/hL
® Apport de rondeur et souplesse

e Apport de gras et complexité



(]I 1I3 Réparer les conséquences d’exces de polyphénols : astringence, amertume, goiits herbacés ou caractéres oxydatifs

e LA SOLUTIONS . ... eeieemeseececeeeseassssesseeeesessssssassseesessssssssseseessessssssssnnns

PVPP sur support de cellulose
-10 260 g/hL

e Absorbe une partie des composés
phénoliques

e Elimine les tanins astringents

® Empéche le jaunissement

([3[A41I3 Corriger un vin blanc taché

e LA SOLUTIONS ..o eiiinecerreeeieassseeceseessssssssssesessssssssssseseessesessssssnnssesee

Jusqu’a 100 g/hL
e Effet détachant du vin

Pour plus d’informations sur
'utilisation des charbons
cenologiques, consultez notre
livret dédié a ce sujet dans la
rubrique “Livrets techniques”
de notre site internet.
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Formulation de PVPP, hentonite calcique et
levures inactivées - 15 a 30 g/hL
(jusqu’a 100 g/hL en curatif)

e Gomme la verdeur et I'astringence

o Traitement préventif et curatif de
I'oxydation des vins

e Apport de rondeur

Formulation de protéine de pois, PVPP,
charbons actifs et bentonite calcique - 10
2100 g/hL

o Effet détachant du vin

o Traitement préventif et curatif de
I'oxydation des vins

o Atténue I'amertume et les caracteres
herbacés du vin

h OAD COLLAGE : TROUVEZ VOTRE SOLUTION

Pour mieux vous aider, I'équipe technique de Lamothe-Abiet
a élaboré pour vous un outil d'aide a la décision afin que vous

trouviez votre solution de collage.

Consultez notre fiche explicative via le QR code :

AVENUE FERDINAND DE LESSEPS 33610, CANEJAN - BORDEAUX, FRANCE -

COLLAGE : trouvez votre solution Q

TEL : +33 (0)5 57 77 92 92 « WWW.LAMOTHE-ABIET.COM
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