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Le réchauffement climatique, associé a la réduction des sulfites, entraine une recrudescence des
maladies du vin liée a des développements microbiens indésirés. La préservation de la qualité des vins
tout au long de son élaboration (depuis la récolte jusqu’a la table du consommateur) impose une
stabilité microbienne irréprochable.

Pour cela, ';enologue est a la recherche de technologies plus « douces » et/ou biosourcées
permettant d’assurer la stabilité microbienne de ses vins. Par ailleurs, de plus en plus d’industrielles
explorent de nouvelles technologies issues de I'industrie agroalimentaire ou mettent au point de
nouveaux extraits végétaux biosourcés destiné a assurer la stabilité microbiologique des vins.

Figure 1 : générateur de Champs Electriques Pulsés Figure 2 : Chambres de traitement du vin par
Champs Electriques Pulsés (CEP)
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Figure 3 : Principe du stérilisateur UV-C
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Figure 4 : Stérilisateur UV-C — Vue de coté Figure 5 : Stérilisateur UV-C — Vue de face



