DESALCOOLISATION DES VINS

O/5
7

NO-LOW

ET SI ON PARLAIT EQUILIBRE ?

Le marché des vins désalcoolisés (partiellement ou complétement) connait
une forte croissance et permet de diversifier offre et débouchés de la
filiere viti-vinicole. Cependant, le travail de ces matrices crée de nouveaux
challenges déslarécolte desraisins et fout aulong du process de vinification
afin d’obtenir un produit de qualité.

IOC travaille depuis plusieurs années sur les NO-LOW afin d’appréhender
les intferactions entre ses produits cenologiques et ces matrices inédites.
Venez découvrir notre sélection des solutions de rééquiliorage

les plus adaptées pour vous permettre d’atteindre
une qualité optimale sur vos profils NO-LOW.

QUE DIT LA REGLEMENTATION ?
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QUELLES PRATIQUES

cenologiques admises ?

—) Les seules pratiques cenologiques autorisées
a ce jour pour les vins partiellement et totalement

désalcoolisés sont celles des vins « classiques »,
notifiées dans le reglement UE 2019/934. Une évolution de

la réglementation pourrait dans les années a venir élargir

ces pratiques.

Des boissons ¢ base de vin désalcoolisé n‘appartenant pas

d ces catégories existent également et suivent une réglementation
plus permissive. Elles ne peuvent pas étre appelées

« vins désalcoolisés » ou « vins partiellement désalcoolisés ».

@UELS SIGNES DE QUALITE ET D'ORIGINE\B

\pour les NO-LOW ?

=> Les vins partiellement désalcoolisés peuvent

étre reconnus en IGP s’ils titrent au moins 6% vol.

et, sous réserve de l'inscription de cette pratique dans le cahier
des charges et de sa validation par un contréle organoleptique
avant et aprés désalcoolisation.

COMMENT PRODUIRE
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O Choisir la fechnique en fonction de I'objectif

et des contraintes. Deux principales méthodes
(et leurs variantes) sont utilisées :

— 'osmose inverse (Qui ne permet pas
la désalcoolisation totale),
— la distillation / évaporation sous vide.
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O TANINS

ESSENTIAL OAK SWEET™

e Tanins de chéne
e 5a10g/hL

ESSENTIAL OAK RARREL™

e Tanins de chéne
*3a10g/hL

ESSENTIAL FRESH™

e Tanins d’eucalyptus
et de noix de galle

«3310g/hL

INFINITY LEMON™

e Tanins de citronnier
et de chataignier

«2a10g/nL

INFINITY GREEN T™

e Tanins de thé et gallique
e 2a10g/hL

PRIVILEGE RLEU™

e Tanins de chéne
*2a5g/hL

PRIVILEGE NOIR™

e Tanins de chéne
e 2a5g/hL

(1) Provenant de matiéres biologiques si elles sont disponibles
*Se référer a notre liste « produits bio/nop » disponible sur notre site internet pour vérifier I'exactitude & date de ces informations.
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e TéMmoin

e FLASHGUM™ R MF ( 8 CL/HL)

((ESSAYONS ENSEMBLE | )

Trés souvent, c’est I'association de différentes solutions cenologiques
qui permet d’atteindre I'équilibre sensoriel désiré dans les vins
complétement ou partiellement désalcoolisés.

IOC a élaboré des sets d’échantillons préts & I'emploi afin de tester
les meilleures combinaisons adaptées & chacun de vos produits.

Révélons
votre diffdrence &S

Rapprochez-
vous de vos
interlocuteurs IOC

pour explorer I'univers
passionnant, minutieux
et délicat de ce jeu
d’équilibriste |

iii 5 Révélons votre différence

Nous contfacter :
® ioc@iocwine.com

www.ioc.eu.com




