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Les vins rouges,

une extraordinaire diversité
de fruités... et des défis.

Pour la premiére fois en 2021, le cépage devance
I'appellation comme critére déterminant dans
I'acte d’achat d’une bouteille de vin. Cité par
25 % des consommateurs frangais (Etude
Sowine - Dynata ; Décembre 2020), ces derniers
veulent découvrir son identité sensorielle et son
expression fruitée. lls portent un réel engouement
0 la multiplicité des univers aromatiques déclinés
a fravers la variété des cépages. Au vinificateur de
faire alors en sorte que cette diversité s'exprime.

Mais les élaborateurs de vins rouges doivent
également faire face aux évolutions climatiques.
Ces derniéres impactent directement le cycle
végétatif de la vigne, et il est fréquent d’observer
des décalages entre la maturité technologique,
la maturité phénolique et la maturité aromatique,
la premiére devancgant souvent les deux autres.

Le défi devient donc d’unir ces nouveaux
objectifs-produits et ces nouvelles confraintes de
production. Comment obtenir un vin rouge fruité
sans verdeur,  partir de vendanges concentrées
en sucre mais n‘ayant pas atteint leur maturité
phénolique ? Comment au contraire rétablir la
fraicheur aromatique G partir de raisins surmars ?

Autant de questions pour lesquelles il devient
essentiel de maftriser les outils cenologiques.
L'évolution récente du colt de I'énergie nous
conduit @ revoir certaines pratiques physiques
qui, bien quefficaces, sont frés exigeantes en
frigo/calories, et @ nous fourner davantage vers
des auxiliaires biosources.

[ est heureusement possible de s‘appuyer sur
les acquis récents en matiere de science des
ardbmes fruités du vin rouge. Les composés
aromatiques liés & la maturité de fruité sont
G présent mieux connus, ce qui permet de
mettre en place les actions de vinification qui
influencent leur contribution dans les vins.

Fruité végétal

Bourgeon cassis
Feuille de fruitier
Poivron

Haricot

Salicylate de methyle
Eucalyptol
Pyrazines
Thiol 3MH

L'évolution de la maturité du
fruité dans les vins rouges et les
composés aromatiques impliqués

Fruité mar Fruité surmar

Fruité frais

Fruité dégradé

Cassis frais Confiture de cassis Liqueur de cassis Liqueur de cassis oxydée

Fruits rouges/noirs Fruit eau-de-vie Fraise écrasée

acidulés

Figue, épices
Violette, rose Pruneau

Cacao

Amylique : Terpénols Sotolon

acétate d’isoamyle )
Beta-damascénone

Fruits rouges :
esters dacides gras C4C2
+ C6C2 + C8C2 + 30HC4C2

Fruits noirs :
esters dacides gras C3C2
+ 2MeC3C2 + 2MeC4C2
+ 20H4MeC5C2

Exhausteur :
DMS

Acétate de benzyle

Des itinéraires techniques pour
chaque profil aromatique, en fonction
de la maturité de mes raisins

* Boisé
X Structure
gruité muf

Offrir un profil aromatique en accord avec les aftentes des consommateurs tout en tenant
compte des contraintes climatiques, environnementales, Economiques et sociétales, ¢’est
I'un des objectifs ambitieux qu’lOC s’est fixé.

Les pages suivantes proposent différentes possibilités d‘itinéraires relatifs aux principaux
profils plébiscités dans les vins rouges. Ces itinéraires ne prétendent pas répondre a toutes
les situations, ni @ étre suivis dans leur intégralité, mais présentent des options techniques
a partir desquelles le vinificateur peut construire ses propres process et se différencier.
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SOLUTIONS | Sauf indication contraire, les solutions présentées sont utilisables en BIO EU et en NOP.
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m Les Iil n e ra I res VI n s ro u g es fru Iie frq IS ‘ Empes communes aux différents types de vendanges @ IOC

. . . ) , @ @ ~:iopes spécifiques liges & la maturité de la vendange
On cherche ici I'extraction douce des tanins et surtout celle de la couleur et des précurseurs aromatiques.

On souhaite également favoriser la révélation d’esters dacides gras, impliqués dans les notes fraiches de fruits rouges ou noirs.

0 RAISINS A BONNE MATURITE {:9} RAISINS EN SURMATURITE

Récolte et
réception BIOPROTECTION BIOPROTECTION CONTRE I0C GAIA ™
vendanges DES RAISINS LES FLORES INDESIRABLES 7G 15 g/100 kg de vendange, selon risque sanitaire et timing
Macération ; EVE .
?ré_zernr_en_t'uitr_e o ;“ : .' ' U INIEF g)é;R:ggé%’:ézuR;ggl,ﬁgguEs FRUITES MYZYM RED FRUITS ™ EXTRACTION SELECTIVE DE MYZYM MPF ™ ® oy MYZYM ULTRA EXTRACT ™™
dr:; u;:iimlsa ion S A : b (BETA-IONONE) 132 g/100 kg de vendange LA COULEUR (ANTHOCYANES) 2 ¢/100 kg de vendange
mécaniques
En amont de la
fermentation .!E RESTAURE MON :g?DDEULc:(grQUE LAK& LEVEL? LAKTIA ™
EQUILIBRE ACIDE FRUITE et Ny 259/hL =~ 48h
+ PRODUCTION
ACIDE MALIQUE IONYSy:™
Levurage : E % 5 ; ET SUCCINIQUE
20 g/hL o R ONNENLE FRAICHEUR DU FRUITE ET )  10C BE FRESH ™ AU, ACTIPROTECT+™
?OTEN“EL AROMATIQUE MAINTIEN DE L'ACIDE MALIQUE \& . 2610 SO,, faible en H,S DES I'EVUR,ES 30 g/hL en réhydratation des levures
A VALORISER ﬁ’» CONTRE L'ETHANOL
Nutrition JE GARANTIS UNE BONNE 2 :
CINETIQUE DE FA ET LA ACCROISSEMENT DU FRUITE FRA[S ET STIMULA CABERNET ™ AMPLI‘FICATION DES THIQLS FRUITES FRAIS [_ STIMULA SYRAH ™
REVELATION DU POTENTIEL DIMINUTION DES NOTES HERBACEES 40 g/hl au 1/3 de la FA ET PREVENTION DE LA REDUCTION B 10 /L juste apr3s levurage
Infusion bois ~ n .
J’EXALTE LES‘ FRAICHEUR DU CHENE NON TOASTE g2 FEELWOOD SWEET & FRESH ™
NOTES FRUITEES EXHAUSTEUR DU FRUITE 102 g/L en début de FA
Début = JE STABILISE LA
fermentation COULEUR : INTENSITE SYNERGIE TANINS / FULLCOLOR™
2 POLYSACCHARIDES LEVURIENS 20040 g/nL
ET VIVACITE P

Fermentation JE PRESERVE ET

malolactique J'AMPLIFIE MON INTENSITE DES NOTES EXTRAFLORE CO-IN'™ PURETE ET FRAICHEUR DES NOTES FRUITEES Q— EXTRAFLORE PURE FRUIT ™
POTENTIEL FRUITE FRUITEES (ESTERS) En co-inoculation directe TOLERANCE AUX FAIBLES ACIDES MALIQUES i En co-inoculation ou inoculation séquentielle directe

Fin FA
(2/3 FA) NUTRITION TARDIVE + DETOXIFICATION ACTIVIT SAFE ™
E ¢ P 2 SI CARENCES ET/OU ETHANOL FORT 20 40 g/hl
ek U SEERIEIN SELON DEGUSTATION : ENVISAGER UN DECUVAGE PRECOCE ( ) ¢

LS L L RS A DENSITE 1010 OU UNE FIN DE FA SOUS MARC

PROTEGER LES AROMES
ADSORPTION DES TANINS VERTS "
OU DURs PURE*LEES

(1) Produits non utilisables en BIO EU pour I'application considérée.

CUVAISON LEGERE POST-FA (26 °C maximum - 3 @ 5 jours)

PURE-LEES™ ELEGANCY ENROBAGE ET STABILISATION |
200409/t Sl DE LA STRUCTURE

Elevage
PURE-LEES™ DELICACY

J'AFFINE MON PROFIL 2040 g/hL




m Les Itl n e ra I res VI ns ro u ges fru Iie m u r @ Ciopes communes aux différents types de vendanges @ IOQ

o . L , o o @ @ c:iopes spécifiques liges & la maturité de la vendange
On cherche a limiter I'extraction de verdeur. On souhaite également favoriser la révélation des terpénols, impliqués dans les notes

de fruits mdrs et masques des notes végétales. On amenuise les conséquences néfastes d'un niveau d’éthanol trop élevé.

o RAISINS EN SOUS-MATURITE . RAISINS MORS
Récolte et
réception BIOPROTECTION BIOPROTECTION pONTRE
vendanges DES RAISINS LES FLORES INDESIRABLES

10C GAIA ™
10 G 20 g/100 kg de vendange, selon risque sanitaire et timing

Macération - ; . e
limitation 'F’,g%(E sl'ﬂgLNucm AIRE MASQUAGE DES AROMES VEGETAUX MYZYM RED FRUITS ™ ) EXTRACTION SELECTIVE DE MYZYM ULTRA EXTRACT ™ O
f,,eéscg:'i;ﬁ:‘:s DE ERE SELECTIVE (REVELATION BETA-DAMASCENONE) 132 ¢/100 kg de vendange LA COULEUR (ANTHOCYANES) 2 /100 kg de vendange

En amont de la

fermentation JE RESTAURE MON
EQU".JBRE ACIDE
(SI NECESSAIRE)

PRODUQTION ACIDE LACTIQUE LEVEL? LAKTIA ™
+ FRUITE COMPLEXE S 25 g/hL ~ 24-48h

Levurage : ™
20 g/hl ) . o PROTECTION DES LEVURES CONTRE L'ETHANOL ([faadiiiaetiohdi
o JE SELECTIONNE LE sTABILISATION (ToeY REVELATION FRUITE MOR (TERPENOLS) ARSI RS B 0
POTENTIEL AROMATIQUE NANIIA I REVELATION GOMMAGE DU CARACTERE VEGETAL
AVALORISER @ Ul I TERROIR ™ FORTE ROBUSTESSE

EQUILIBRE ALCOOL/VOLUME (]I EPICES/FRUITS NOIRS
Nutrition JE GARANTIS UNE BONNE .

T R 0 [ [ DIMINUTION DES NOTES HERBACEES ULV SR DIMINUTION DE LA VERDEUR STIMULA PINOT NOIR ™

REVELATION DU POTENTIEL ACCROISSEMENT DU FRUITE 40 g/hL au 1/3 de la FA REVELATION DES FRUITS NOIRS 40 g/hL juste aprés levurage
Infusion bois n 2

J'EXALTE LES NOTES DOUCEUR DES BOIS DE CHENE CHAUFFES FEELWOOD BALANCE & STRUCTURE ™

FRUITEES DIMINUTION DES SENSATIONS ALCOOLEUSES 1a2g/Len début de FA

Tanisage début
fermentation JE STABILISE LA COULEUR TANINS TANIN SRTERROIR ™ L e E L

‘ B OPTI-MUM RED ™
S P ou VOLUTAN™ + RONDEUR .
ET PROTEGE LE FRUITE SACRIFICIELS wFare= + MATURITE DU FRUITE 15430 g/l

g(Y)T\EgE(I:E:LAANIQI”)ié FULLCOLOR™ TANINS BOUQUETR 36 ™
203 40g/hL FRUITS ROUGES [RItkpAx7iik
LEVURIENS D

NUTRITION TARDIVE + pETOXIFICATION ACTIVIT SAFE ™
(SI CARENCES ET/OU ETHANOL FORT) 20440 g/hL

2/3FA JE SECURISE LA FIN
DE FERMENTATION

Fermentation ¢
malolactique j’EA:nI;EL?FE:;v;g:{ DI DT RS L[ (0 3 MAXIFLORE SATINE ™ ou FRUITS MURS ET EPICES EXTRAFLORE COMPLEXITY ™ RESISTANCE DES MLRED ML RED BOOST ™
POTENTIEL FRUITE ET DE 'AMERTUME En inoculation précoce ou séquentielle (IR ARSI U ;I W  En inoculation séquentielle directe LYY U NEA TR BOOST™ 20 g/hL 48h avant

Post FA
MYZYM ELEVAGE ™ ()
1a3ghl

JETRAVAILLE MON .
e CUVAISON LONGUE (28 °C) JE! G

Elevage
) ADSORPTION DES TANINS VERTS PURE-LEES™ ELEGANCY ENROBAGE ET STABILISATION PURE-LEES™ DELICACY
J'AFFINE MON PROFIL OU DURS % 20340 g/hl ou DE LA STRUCTURE % 20040 g/hl

(1) Produits non utilisables en BIO EU pour I'application considérée.
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Les itinéraires vins rouges Low SO. Solutions

On met tout en ceuvre pour sécuriser la netteté, la stabilité et la qualité des vins, tant au niveau de la maitrise microbienne
que de la résistance oxydative. On cherche a limiter toute production de SO, ou d’éthanal.

iiig Révélons votre différence

TANINS SACRIFICIELS ESSENTIAL ANTIOXIDANT ™
ET ANTI-LACCASE 5a10g/hL

Récolte et .

réception BIOPROTECTION BIOPROTECTION CONTRE LES FLORES gggﬂﬂ]‘& ‘k"' o vendonce LIAISONS FULLPROTECT™
SAEL DES RAISINS INDESIRABLES seon isque s el iming ANTI-OXYDANTES (Rl

Macération - ’

imitiion D OTENTIEL PELLICULAIRE MASQUAGE DES AROMES VEGETAUX (REVELATION BETA-DAMASCENONE) MYZYM RED FRUITS ™

es actions IS

v Adeiaid T T T EXTRACTION RAPIDE DES ANTHOCYANES 132 g/100 kg de vendange

En amont de la

fermentation

JE RESTAURE MON
EQUILIBRE ACIDE
(S| NECESSAIRE)

PRODUCTION ACIDE LACTIQUE ‘
+ FRUITE COMPLEXE Gt

LEVEL? LAKTIA ™
259/hL

Levurage : JE VALORISE MA : - -
20 g/l E ACTIPROTECT+™ RETABLISSEMENT DE LA FRAICHEUR AROMATIQUE \ | 10C BE FRESH ™
IF’E!%MDEII;‘;QTI!)%NégANs PROTECTION DES LEVURES CONTRE L'ETHANOL 30 g/hL en réhydratation des levures ET MAINTIEN DE L'ACIDE MALIQUE Q’ Zéro S0,, faible éthanal et H,S
2
Début FA
J’ENRICHIS MON VIN PRODUCTION DE GLUTATHION GLUTAROM EXTRA ™ ()
EN ANTI-OXYDANTS EN FERMENTATION \ 20 g/hL
Nutrition JE (:EARAN"S UNE BONNE ) STIMULA SYRAH ™ DIMIN 0 ) STIMULA CABERNET ™ DIMINUTION DE |-_A STIMULA PINOT NOIR ™
CI,NE,TIQUE DE FA ET LA s PREVENTIC 40 g/hL juste apres levurage ou NOT f :.,.,{ L \ 40 g/hLau 1/3 de la FA ou VERDE ET REVELATION 40 g/hL juste aprés levurage
REVELATION DU POTENTIEL U J U ACCROISSE M ) DES FRUITS NOIRS
Infusion bois " " ) " )
J’EXAI:TE LES NOTES FRAICHEUR DU CHENE [lON TOASTE FEELWOOD SWEET & FRESH ™ DOUCEUR DES BOIS DE CHENE CHAUFFES FEELWOOD BALANCE & STRUCTURE ™
FRUITEES EXHAUSTEUR DU FRUITE 1.2 g/Len début de FA DIMINUTION DES SENSATIONS ALCOOLEUSES 1.G2g/Len début de FA
Tanisage début

fermentation

Fermentation

JE STABILISE LA COULEUR
ET PROTEGE LE FRUITE

AB SAII0 0
TANINS SACRIFICIELS g@"'" SR TERROIR ™ ou VOLUTAN™ RONDEU
a15g/hL VIATUR ) -

OPTI-MUM RED ™
15630g/hL

ET/OU SYNERGIE TANINS / FULLCOLOR™
POLYSACCHARIDES LEVURIENS S 20040 g/nL

ML PRIME ™

En co-inoculation

BIOPROTECTION CONTRE LES BACTERIES B
OU S1 pH=3,5 (PIQURE LACTIQUE, MALADIE GRAISSE...) Al

lolacti 5 BIOPRO ON BA R ONTR Q EXTRAFLORE CO-IN'™ ou EXTRAFLORE PURE FRUIT ™
malolactique :nE E"(;P';gﬁﬁi RETTANG - L ou MAXIFLORE SATINE ™
ON PO NSOMMATIO ANA oy En co-inoculation
23 FA ’
JE SECURISE LA FIN NUTRITION TARDIVE + DETOXIFICATION [FXe3 i\ 1RY Vs Ris
DE FERMENTATION (SI CARENCES ET/0U ETHANOL FORT) 20 G40 g/ht
Elevage et

conservation

JE PROTEGE MON VIN
POUR LA CONSERVATION

CONSOMMATION DE L'OXYGENE DISSOUS @ ;g’g'}E[L“STM LONGEVITY

BACTILESS™ (2 / BACTILESS NATURE ™ @
20350 g/hL

LUTTE CONTRE LES BACTERIES (P29
LACTIQUES ET ACETIQUES

(1) Produits non utilisables en BIO EU pour I'application considérée. (2) Produits non utilisables en NOP.



Nos solutions-clés IOC pour vos vins rouges

IOC GAIA ™

La bioprotection
préfermentaire plébiscitée
dans le monde entier

Sélection de I'Institut Francais de la Vigne
et du Vin de Beaune (Bourgogne).
Levure Metschnikowia fructicola sans
pouvoir fermentaire.

Efficace contre les flores confaminantes
préfermentaires (Hanseniaspora uvarum,
bactéries acétiques, Brettanomyces).
Limite les déviations (acidité volatile...).
Diminue le risque de départ en fermen-
tation alcoolique trop précoce.

Outil majeur de bioprotection microbienne
pendant le fransport ou en macération
préfermentaire @ froid.

Indispensable pour se passer du sulfitage
ou compléter I'action du SO,.

Nouvelle application validée :biosanitation
du matériel de récolte et réception
(machine, bennes, fapis...).

MYZYM RED FRUITS ™

Le meilleur de
I'exiraction macérative
pour exalter le fruité

Extraction sélective de composés d'intérét :
pigments + polysaccharides + précurseurs
d’arébmes.

Révéle la béta-damascénone, amplificateur
des ardmes fruités et répresseur des notes
végétales.

Contribue au gras et au volume en bouche.
En macération classique ou préfermentaire
a froid.

a
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Low so. W

SOLUTIONS |

IOC BE FRESH ™
ET IOC R 9008 ™

Deux levures qui se
complétent parfaitement
pour positionner le curseur
de la fraicheur

I0C R 9008 ™ :
« Favorise la maturité du fruité : révélation

des terpénols.

 La référence mondiale du volume en

bouche : libération précoce de poly-
saccharides se liant aux polyphénols.

« Forte résistance @ I'éthanol.

10C BE FRESH ™ :
* Exaltation des notes fraiches et complexes de

fruits rouges ou noirs (esters d'acides gras).

* La pointe de I'innovation signée IOC BE ™ :

aucune production de SO,, limitation des
odeurs soufrées.

STIMULA™

Une gamme de nutriments

nouvelle génération, pour

I'équilibre et la révélation
aromatique

Riches en vitamines, minéraux et azote
100 % organique.

Dédiés a I'expression des notes fruitées
dans toute leur diversité.

Sécurisent la fermentation en conditions
de carences micronutritionnelles.
Limitent les risques d’odeurs soufrées et
autres déviations.

Résolvent des problématiques liés aux
cépages.

FULLCOLOR™

La synergie au service de
la couleur et de la structure

+ Couleur d'un vin rouge = premier signe
de sa qualité.

« Actions complémentaires des tanins
ellagiques, proanthocyanidiques et des
polysaccharides levuriens.

« Stabilise en fermentation I'intensité
colorante.

+ Contribue @ la structure et au volume en
bouche.

+ Tanin @ la fois économique et qualitatif.

OPTI-MUM RED ™

Des vins rouges plus ronds
et une couleur plus intense

+ Autolysat de levure cenologique spécifique.

+ Libération précoce de polysaccharides de
faible et haut poids moléculaires.

« Interagit avec la matrice polyphénolique
du modt.

« Stabilisation de la couleur.

+ Diminution de I"astringence.

Extraflore
Pure Fruit

st

EXTRAFLORE
PURE FRUIT ™

Pureté et fraicheur
des notes fruitées
grace a la FML

Bactérie sélectionnée sur vin rouge en
collaboration avec le laboratoire de
microbiologie de la Direction Qualité et
Développement Durable du CIVC.

Haute folérance a I'éthanol et aux faibles
teneurs (habituellement limitantes) en
acide malique.

Trés faible production de diacétyle : pas de
masque du fruité par les notes beurrées.



lIoC
ZI de Mardeuil - BP 25
51201 - EPERNAY Cedex - FRANCE

WWW. ioc.eu.com

Tél.: +33 (0)3 26 51 96 00
ioc@iocwine.com
Kl @ocforwine
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Révélons votre différence

2304R03 - Agence Epoke, Vitré



