POUR USAGE ENOLOGIQUE

GESTIONDE LAVENDANGE BOTRYTISEE

Les millésimes chauds et pluvieux, les épisodes de gréle ou une mauvaise aération du vignoble
sont autant de facteurs qui augmentent le risque de développement de Botrytis Cinerea sous la
forme de « pourriture grise ». Lorsque ce champignon se développe, les retombées cenologiques
LIVRET PRATIQUE peuvent étre importantes. Le vinificateur doit donc évaluer le degré d’atteinte de la vendange
pour adapter son processus de vinification.

Au travers de ce livret pratique, Lamothe-Abiet détaille les points de vigilance a prendre en
compte et les moyens de traiter efficacement une vendange contaminée par le Botrytis.

&

BOTRYTIS CINEREAEST UN CHAMPIGNON PHYTOPATHOGENE QUI PROFITE DE LA MOINDRE
BLESSURE POUR SE DEVELOPPER. SA PROGRESSION EST TRES RAPIDE ET LES DEGATS DIVERS :

e Perte de rendement

e Carences en azote et thiamine induisant des difficultés fermentaires

e Production de composés aromatiques causant des odeurs de moisi, terreux

¢ Forte production de laccase, qui accélére les mécanismes d’oxydation

e Fragilisation la baie, ce qui ouvre la porte a des contaminations secondaires (Penicillium, Aspergillus, etc)

PRODUCTION DE COMPOSES SPECIFIQUES : MECANISMES D’ATTAQUE DE BOTRYTIS CINEREA

Botrytis cinerea sécréte de nombreux composés néfastes a la qualité du vin, qui complexifient les étapes de vinification. Ces composés
comprennent majoritairement des enzymes mais également des polysaccharides, qui agissent sur différents aspects :

® Les pectinases sont responsables de I'hydrolyse des chaines pectiques des pellicules du raisin. Cela facilite I'extraction des jus
et rend inutile 'apport de pectinases exogénes. Cependant, dans le cas d’une contamination précoce, les baies sont fragilisées
et le risque de contamination secondaire et de dégradation par des insectes ravageurs augmente.

6 Lalaccase est une polyphénol-oxydase spécifique de Botrytis, particulierement résistante (SO,, pH acides, températures élevées)
et puissante. Non éliminée par débourbage (car totalement soluble), elle est responsable de I'oxydation rapide des moiits et des
composés phénoliques (« casse oxydasique »).

o Les glycosidases sont responsables de pertes aromatiques, en hydrolysant les glycosides terpéniques qui sont ensuite oxydés
par Botrytis en composés moins odorants.

6 Les B-D-glucanes sont des polysaccharides de haut poids moléculaire, qui rendent la clarification et la filtration des moits ou
des vins particulierement difficiles. Ils ne sont pas dégradés durant la macération pré-fermentaire ni la fermentation alcoolique.

Une vendange est jugée contaminée par Botrytis Cinerea, si le test glucane est positif ou si le nombre d’unités laccase
est supérieur a 2 U/mL.

Retrouvez les spécifications d’utilisation de ce test sur notre site internet, rubrigue Protocoles : Traitement des glucanes
par voie enzymatique



CARACTERISER UNE VENDANGE CONTAMINEE ET AGIR EN CONSEQUENCES

1. MOYENS DE DETECTION

Evaluer la présence de pourriture Mesure de I'acide gluconique (marqueur spécifique de Botrytis)

Test colorimétrique a la syringaldazine : Botrytest (disponible chez Lamothe-Abiet),

Quantifier 'activité laccase test de tenue a I'air et test de consommation d’oxygene (méthode polarographique)

) Test glucane simple ou modifié (fiche pratique disponible).
Evaluer la présence de glucanes Une vendange est jugée contaminée par Botrytis Cinerea, si le test glucane est
positif ou si le nombre d’unités laccase est > 2 U/mL

Contréle de la filtrabilité du vin jeune Mesure des CFLA (criteres de filtrabilité Lamothe-Abiet)

2. LES RECOURS TECHNIQUES A UNE CONTAMINATION EFFECTIVE PAR BOTRYTIS

Risques liés aux enzymes d’altérations de Botrytis : Oxydation des Priver la laccase d’oxygene jusqu’a son élimination et
polyphénols (laccase) et pertes aromatiques (glycosidase, estérase) stabiliser précocement la couleur et les ardmes

Les enzymes pectolytiques de Botrytis favorisent naturellement
I'extraction. 'y a donc un risque de sur-extraction et
d’altération des composés

Diminuer la dose d’enzyme d’extraction a I'encuvage
(les supprimer au-dela de 10% de pourriture)

Risque de goiits et odeurs de « moisi » Traitement spécifique (ex : charbon décontaminant)
Risque de carence en azote et thiamine Nutrition azotée spécifique incluant de la thiamine

Les glucanes de Botrytis compliquent la clarification et la

filtration. Le risque microbiologique augmente en conséquence Utiliser des (B-glucanases spécifiques pour la clarification

Risque de réduction Aérer une fois I'activité laccase disparue (contrdler)

e Trier rigoureusement, a la parcelle ou a I'arrivée au chai

o Ajuster le sulfitage selon I'état sanitaire des raisins

e Extraire peu (macération courte, actions mécaniques réduites, cuve tampon...)

e Ecarter les premiers hectolitres de jus (sous la benne ou au conquét) et les traiter a part
* Inerter au CO, les cuves autant que possible

e Travailler a I'abri de I'air jusqu’a disparition totale de la laccase

e Renouveler les mesures de |'activité laccase pour valider sa disparition avant tout nouvel apport
d’oxygéne



@ VENDANGE BLANCHE BOTRYTISEE

1. ELIMINATION DE L'ACTIVITE LACCASE

L'activité laccase induite par la contamination de Botrytis cause une forte oxydation des composés phénoliques et aromatiques du modit.
Eliminer le plus précocement possible cette activité permet de conserver la qualité organoleptique du moit.

Avant d’agir, il est important d’adapter le sulfitage a I'état sanitaire. Les jus de benne doivent étre écartés et traités a part car ils concentrent
une forte activité laccase.

Cas d’une vendange moyennement atteinte : pressurage direct

(LI[IR([3 Inhiber rapidement I'activité laccase, éliminer ses substrats (composés phénoliques)
Limiter I'extraction de composés indésirables, les traiter au besoin

e LA SOLUTIONS . ... cceeeeeassssseceseesesssssssseecesesesssssssssesessssssessasnnaes

Tanin gallique a I'alcool (\/G\
-52a15g/MlL
® Inhibiteur de I'activité laccase
* Role anti-oxydant et anti-oxydasique qui limite les ajouts de SO,
e Praticité d'utilisation et effet immédiat

e Précipitation des protéines instables

Cas d’une vendange trés altérée : hyperoxygénation

(LJAMII2Y Utiliser I'activité laccase pour oxyder les composés phénoliques et épuiser les substrats

Faciliter I'élimination des quinones formées par collage / soutirage

e LA SOLUTIONS ......cooooe i scsssssesssssssessssssssasssssssssssssaanas

Dans le cas d’une hyperoxygénation, la vendange ne doit pas étre sulfitée au préalable afin que I'activité laccase soit optimale. L'hyperoxygénation
consomme également la totalité du glutathion.

Apreés hyperoxygénation :

A. SULFITER LE MOUT (2 A 4 6/HL)

B. REALISER UN COLLAGE SUR MOUT POUR ELIMINER LES QUINONES ~ C. AUGMENTER LE POTENTIEL ANTIOXYDANT GRACE AUX
FORMEES LEVURES INACTIVEES RICHES EN COMPOSES REDUCTEURS OU A
L'UTILISATION DE TANINS

Produits Greenfine® “f\@j
-20 2100 g/hL Aroma Protect®
e Collage a base de protéine végétale -20 430 g/hL
* Elimine les composés oxydés ou facilement oxydables o Dérivés de levures naturellement riches en glutathion

o Préserve I'aromatique

e Réajuste la couleur


https://lamothe-abiet.com/tanins-vin/tanin-gallique-a-lalcool/
https://lamothe-abiet.com/?s=greenfine
https://lamothe-abiet.com/nutriments-vin/aroma-protect/

2. NETTOYER ET CLARIFIER LES MOUTS

Méme si elle a été stoppée par les actions précédentes, I'activité laccase laisse des composés non-désirables dans le moit. Il est donc important de bien
nettoyer le moiit pour aborder au mieux la fermentation alcoolique.

(L4113 Faciliter le débourbage rapide des moiits et I'obtention de jus propres

Supprimer les polyphénols oxydés grace au collage

s LA SOLUTIONS . ...oooceceeememseeeeceeeeeeassssseseseesessssssnsaeesesssssssssssesessssssessasnnaes

A. OPTIMISER LE DEBOURBAGE PAR UN ENZYMAGE SPECIFIQUE :

Il est important d’éliminer précocement les glucanes de Botrytis, qui s'opposent a la clarification des modts. Ces polysaccharides s’organisent en un
maillage qui retient les particules en suspension et complique le débourbage. L'utilisation d’enzymes spécifiques permettent une action rapide.

-10 g/hL -1a2 ml/hL
e Clarification rapide des molits e Enzymes de clarification

e Fort tassement des bourbes

-142mu/mL

o Formulation enzymatique liquide pour la macération et
la clarification des vins

B. REALISER UN COLLAGE SUR MOUT EFFICACE SUR LES COMPOSES PHENOLIQUES

Une fois les glucanes éliminés, on pourra procéder au collage sur moit, pour éliminer les composés phénoliques oxydés ou oxydables, qui peuvent influencer
négativement le potentiel aromatique du vin.

Produit GreenFine® Polymix®
-202100 g.hL - 302100 g/hL
o Formulation a base de protéine de pois o PVPP, caséinate de potassium
Polymix® Natur’ Géospriv (poudre et granulé)
- 302100 g/hL - 302100 g/hL
o PVPP, bentonite calcique et levures inactivées e Charbon actif d’origine végétale permettant d'éliminer

le caractere moisi-terreux


https://lamothe-abiet.com/?s=Produit+GreenFine%C2%AE
https://lamothe-abiet.com/collage-pour-l-oenologie/polymix-natur/
https://lamothe-abiet.com/collage-pour-l-oenologie/polymix/
https://lamothe-abiet.com/?s=G%C3%A9ospriv
https://lamothe-abiet.com/enzyme-vin/vinozym-ultra-fce/
https://lamothe-abiet.com/enzyme-vin/vinotaste-pro/
https://lamothe-abiet.com/enzyme-vin/vinoclear-classic/

@ VENDANGE ROUGE BOTRYTISEE

1. GERER L'EXTRACTION

L'activité laccase induite par la contamination de Botrytis cause une forte oxydation des composés phénoliques et aromatiques du modt. Eliminer le plus
précocement possible cette activité permet de conserver la qualité organoleptique du molt.

Comme pour les blancs, les jus de benne seront écartés et traités a part. En revanche, il faudra supprimer les remontages a I'air jusqu’a élimination totale
de I'activité laccase.

Cas de la thermovinification (>70°C)

(LI]A4 I3 Dénaturer la laccase : la laccase étant une protéine instable, elle sera dénaturée sous I'effet de la chaleur (> 70°C)
Eliminer ou diminuer les caracteres végétaux des pyrazines (I'IBMP étant volatile)

A noter : la thermovinification ne dénature pas les glucanes de Botrytis !

e LA SOLUTIONS . ... cemenmeseeeceeeeseisssseseseesesessssaseesesesssssssssaesesessssessasnnaes

A. THERMOVINIFICATION : MONTER LA VENDANGE A UNE TEMPERATURE > 70°C

Attention : la montée en température doit &tre suffisante et trés rapide, afin d’éviter d’augmenter I'activité laccase, optimale entre 40-50°C !

B. ENZYMES ET CLARIFICATION

-142mu/mL

e Facilite la clarification des molits issus de
thermovinifications

Remarque : I'enzyme sera apportée aprés chauffage, lorsque le modt sera repassé sous la température de 55°C ; I'activité enzymatique
sera alors maximale.

Cas de la vinification traditionnelle

et ee e et A bbbt ettt aes LA SOLUTIONS . ...ttt
A. TANISAGE B. ENZYMAGE
Limiter les enzymes d’extraction, la laccase ayant déja fortement
Pro Tanin R® (T) fragilisé les parois des baies.
A\rer 4
- 40 2 80 g/hL

e |nhibiteur de I'activité laccase

e Role anti-oxydant et anti-oxydasique, limite les ajouts
de S02

e Praticité d’utilisation et effet immédiat

e Précipitation des protéines instables


https://lamothe-abiet.com/tanins-vin/pro-tanin-r/
https://lamothe-abiet.com/enzyme-vin/vinoclear-classic/

2. OPTIMISER LA FERMENTATION ALCOOLIQUE

La contamination par Botrytis induit des carences en azote et facilite naturellement I'extraction des composés pelliculaires, en raison de I'activité des
pectinases libérées par le champignon. Le vinificateur devra ainsi pallier ces carences et modérer son extraction durant I'étape de fermentation alcoolique.

(ILI[A4 1IN Corriger les carences azotées induites par Botrytis
Optimiser les fermentations pour réduire le temps de cuvaison et ne pas sur-extraire

et LA SOLUTIONS . ..o eemiemmeeeccreseesssssesseeeesessssssssseecesesssssssssaseeessessssssssnnns

L'activité laccase étant stimulée par la présence d'oxygene, les remontages a I'air sont exclus. Or, la synthése de stérols membranaires, permettant la
fluidité et la fonctionnalité des paroi des cellules, est dépendante de la présente d’oxygene dissous. En son absence, le métabolisme sera incomplet et il y
aura une accumulation de composés bruts (squalénes, lanostérols) dans les parois.

Il est donc important d’utiliser un préparateur de levures pour apporter des stérols exogenes.

A. ACTIVATEUR : I'utilisation d’un préparateur permet d’apporter des stérols exogénes et de limiter les apports d’oxygéne pendant
la fermentation alcoolique. Il aura donc pour effet d’optimiser le métabolisme cellulaire et d’améliorer la viabilité des levures.

Oenostim®

- 30 g/hL

e Apport de facteurs de survie et de croissance

B. LEVURAGE : levurer dés I'encuvage a 20 g/hL avec une cuvaison trés courte sans aération (tant que I'activité laccase n’est pas
totalement éliminée) et limiter les actions mécaniques. Privilégier des levures dont I'implantation est rapide et donc Ia cinétigue
de fermentation est franche.

- 20 g/hL

C. NUTRITION : Botrytis Cinerea consomme de I’azote durant son développement et induit une carence en azote assimilable. I/
devient alors nécessaire de corriger le moiit en apportant une nutrition spécifigue, riche en azote et en thiamine.

VitaFerment® ou VitaFerment® PH

- dose a préciser selon la carence


https://lamothe-abiet.com/nutriments-vin/oenostim/
https://lamothe-abiet.com/?s=excellence
https://lamothe-abiet.com/?s=vitaferment

3. STABILISER LA COULEUR ET L'AROMATIQUE

Certains composés produits par le champignon et par les micro-organismes d’altération secondaire conduisent a I'apparition d’odeurs et de godts
désagréables. Ces composés doivent étre éliminés rapidement pour conserver la qualité aromatique du vin. De plus, la présence de ces composés est
préjudiciable a la qualité du vin, notamment si I'on réalise une extraction pelliculaire trop importante. Il faudra donc assurer la stabilisation de la couleur,
en limitant au maximum I'extraction.

G4 II Supprimer les odeurs et goiits de moisi-terreux (GMT) liés aux contaminations secondaires de la pourriture grise (Aspergillus,
etc.)

Stabiliser précocement la couleur des vins (dés I'écoulage) car la quantité de tanins extraite est trop faible pour assurer la stabilisation

des anthocyanes.

e LA SOLUTIONS . ..o eeimsseeecreeeeeesssnseseseessssssssasecesesesssssssasssessssssessasnsaes

A. COLLAGE SUR MOUT : utilisation recommandée d’un charbon actif décontaminant, possédant une grande efficacité sur les goits
moisi-terreux et un faible impact sur la couleur (faible pouvoir détachant).

Laréglementation (UE) 606/2009 précise les spécifications d'utilisation

Géospriv (poudre et granulé) du charbon décontaminant. Lutilisation doit se faire avant la fin de

R la fermentation alcoolique. Sur moit rouge en fermentation, il est
-20240g/hL . " o . . . !

possible d’écouler la cuve a 'abri de I'air, de traiter puis de filtrer le

e Limiter le temps de contact a 24h pour éviter tout volume écoulé et le réintégrer a la cuve. Cela permettra ainsi d’éliminer

risque de relarguage. le charbon. Egalement, la tenue d’un registre de manipulation est

nécessaire lorsqu’on emploie du charbon actif.

B. COLLAGE EN VIN FINI : il est possible de coller plus tardivement, avec un produit efficace sur les GMT.

Polymix®
- 40 g/l

o PVPP, caséinate de potassium

C. TRAITEMENT EN FA POUR STABILISER LA COULEUR :

e e G ,
Softan® Vinification (T) Natur'Soft®
N/
-20 240 g/hL -30 g/hL
e Tanins de vinification, liés a des polysaccharides, e Préparation d’autolysats de levures pour |a
destinés a la stabilisation de la couleur par la formation stabilisation de la couleur, la diminution du végétal et

de complexes stables avec les anthocyanes. I’apport de rondeur.


https://lamothe-abiet.com/?s=g%C3%A9ospriv
https://lamothe-abiet.com/collage-pour-l-oenologie/polymix/
https://lamothe-abiet.com/tanins-vin/softan-vinification/
https://lamothe-abiet.com/nutriments-vin/natursoft/

D. TRAITEMENT A L'ECOULAGE POUR STABILISER LA COULEUR :

-52a30g/hL

e Formulation a base de tanins proanthocyanidiques de raisins et de tanins
ellagiques de chéne de qualité merranderie. Recommandé pour |a stabilisation
rapide de la couleur et I'élevage des grands vins rouges.

4. AMELIORER LA CLARIFICATION ET LA FILTRABILITE DU VIN

I3[ q41[39 Eliminer les glucanes générés par Botrytis, qui limitent la clarification et réduisent la filtrabilité

s LA SOLUTIONS . ..o reeeeeimseceereesessssssseseeeesesssessssaseesessssssssseneeessessssssssnnas

A. SUR LES VINS DE GOUTTE : éliminer les glucanes de Botrytis a Ia fin de la fermentation alcoolique.

B. SUR LES VINS DE PRESSE : plus riches en laccase et en colloides colmatants, il sera nécessaire d’enzymer sous le pressoir
directement.

ANOTER : seules les B1-3 ; B1-6 glucanases sont efficaces sur les

-10 g/l glucanes de Botrytis.
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https://lamothe-abiet.com/tanins-vin/tanexcellence/
https://lamothe-abiet.com/enzyme-vin/vinotaste-pro/

