Guia técnica

PARA USO ENOLOG

COSECHA HETEROGENEA

Algunas aiadas se caracterizan por un hajo volumen de cosecha, asociado a una
cosecha cuya madurez es heterogénea.

El objetivo de ésta guia técnica es brindarle algunas herramientas para gestionar
mejor esta situacion durante las étapas clave de la vinificacion y la crianza.

CARACTERIZACION DE LA COSECHA Y SUS CONSECUENCIAS

Consecuencias de la falta de madurez Consecuencias de la podredumbre

@ Baja madurez fendlica

@ Poca extractabilidad

® Notas vegetales (IBMP : 3-isobutilo-2-metoxipirazina)

® Acidez elevada

@ Oxidacion de compuestos fendlicos por la lacasa: quiebra oxidativa
@ Carencia de nitrogeno: fermentaciones dificiles

@ Olores y sabores desagradables: geosmina, OTA

@ Riesgo de contaminacion por Brettanomyces

@ Pérdidas arométicas: las glicosidasas producidas por Botrytis hidrolizan

@ Presencia de pectinas: problemas de clarificacion y filtracién los glucdsidos terpénicos que seran oxidados por Botrytis en compuestos

menos 0lorosos.

@ Presencia de glucanos de Botrytis: problemas de clarificacion y filtracién

PRINCIPIOS GENERALES EN LOS TINTOS

Cosecha poco madura

Extraccion de sabores herbéceos Evitar la trituracion excesiva

Poco rendimiento durante el descube Enzimado

Vendimia botritizada

Privar a la lacasa de oxigeno por todos los medios
Riesgo oxidativo, pérdida del color Extraccion moderada
Tiempo de maceracion corto

Proteger el vino contra el oxigeno hasta que desaparezca

Riesgo de quiebra oxidasica en el vino -
g a la actividad de la lacasa

Mala filtrabilidad y clarificacion problemética,

. R Enzimado
lo cual conlleva a un riesgo microbiolégico

Riesgo de reduccién - sabor a huevo podrido Airear cuando desaparezca la actividad de lacasa (controlar)




LAMOTHE-ABIET SOLUCIONES

1) MANEJO DE LA EXTRACCION

Process A : cosecha poco madura en vinificacion tradicional
Objetivo: - eliminar o reducir el caracter vegetal (IBMP es una molécula volatil)
- extraer los compuestos fendlicos

a) Siembra: afadir las levaduras al llenar el tanque, 20 g/hL de , SP, XR, DS o
Corregir las posibles carencias en nitrégeno asimilable. Aportar el nitrégeno en forma mineral u orgénica segun el nivel de la carencia.
Ver los Nutrientes Lamothe-Abiet. Encubado muy corto y sin aireacion, limitar las acciones mecénicas.

h) Enzimado:
L.A SOLUCION
-2a3g/100kgo 3 a4 mbL/100 kg
Enzimar desde el encubado para:
& Optimizar la extraccion
& Aumentar el volumen del mosto flor o mosto yema durante el prensado

Process B : vendimia botritizada en vinificacion tradicional
Objetivo: - intervenir rapidamente
- inhibir la lacasa

a) Tanizage:
L.A SOLUCION

- 20 a 80 g/hL (determinar la dosis con ayuda del Botrytest)
& |Inhibe de la lacasa
& Juega un papel anti-oxidante
® Actlia sobre las proteinas (precipitacion para proteger los taninos endégenos de la uva)

h) Siembra: afiadir las levaduras al llenar el tanque, 20 g/hL de ,SP, XR,DS o .
Corregir las posibles carencias en nitrégeno asimilable. Aportar el nitrégeno en forma mineral u orgénica segin el nivel de la carencia.
Ver los Nutrientes Lamothe-Abiet. Encubado muy corto y sin aireacion, limitar las acciones mecénicas.

Process C : vendimia botritizada y/o poco madura en termovinificacion
Objetivo: - eliminar o o reducir el caracter vegetal (IBMP es una molécula volatil)
- desnaturalizar la lacasa

a) Enzimado antes de la Termovinification :
L.A SOLUCION

-2a3¢g/100kgo 2 a4 mL/100 kg
& Completa la extraccion
@ Libera los polisacéridos que participaran a la estabilidad del color

h) Termovinificacion: aumentar rapidamente la temperatura de la vendimia entre 70 y 80 °C para bloquear la actividad lacasa.

¢) Tanizage:
L.A SOLUCION
-202a80g/MhL

® Juega un papel anti-oxidante
6 Actia sobre las proteinas (precipitacion para proteger los taninos endégenos de la uva)

d) Enzimado después de la termovinificacion:
L.A SOLUCION

-1a3mL/100 kg
® fFacilita la clarificacion
& Aumenta los rendimientos durante el prensado

e) Siembra: se debe comenzar la FA muy rapidamente. Afiadir las levadurasinmediatamente después de la termovinificacién y
gestionar rigurosamente la FA. Para cumplir un objetivo afrutado, afiadir 20 g/hL de , SP, XR, DS 0

Corregir las posibles carencias en nitrgeno asimilable. Aportar el nitrégeno en forma mineral u orgéanica segin el nivel de la carencia.
Ver los Nutrientes Lamothe-Abiet. Encubado muy corto y sin aireacion, limitar las acciones mecénicas.




2) ELIMINAR EL CARACTER TERROSO 0 VEGETAL

Process A: eliminar las notas vegetales
Process B: eliminar las notas terrosas y de moho

L.A SOLUCION

Geéospriv - 20 a 40 g/hL

Efectuar un sangrado de mosto y tratar con Géospriv de 12 a 24 horas, un carbén enolégico eficaz para eliminar los sabores y olores
atribuidos a la geosmina o a las pirazinas. Tras el tratamiento, reincorporar el mosto a los orujos. Producto sujeto a regulacion,
consulte la legislacion vigente.

3) MANEJAR LAS FERMENTACIONES

Es importante llevar a cabo la fermentacion alcohdlica y la fermentacion malolactica lo antes posible

L.A SOLUCION

La co-inoculacion con 20g/hL de Excellence® XR, Excellence® DS o LALT3 y 1 g/hL de Oeno 1
Desde hace mas de 15 afios, Lamothe Abiet trabaja en ésta técnica. La co-inoculacion consiste en afiadir sucesivamente las levaduras
y las bacterias en el mosto para llevar a cabo la fermentacidn alcohdlica y la fermentacién malolactica de forma simultanea.

Se han destacado muchos beneficios:

PARAMETROS DIFERENGI.A S AL !‘ESPECTO HELL A LLIERLL CONSECUECIAS ENOLOGICAS
(analisis realizados durante la crianza)

Acidez volatil Disminucion de 7 % en promedio Meejor calidad aromatica

Vinilfenoles

. Disminucion de 50 a 100 % Vinos més nitidos
(precursores de los etilfenoles)

Poblacion de Brettanomyces Disminucion de 70 %

Poblacion de bacterias Disminucién de 30 a 50 % Vinos mas faciles de estabilizar
lacticas autdctonas

Disminucién de 30 a 50 %

Combinacin def S0z (menos de 20 % de etanol)

4) MANEJAR LA ACIDEZ

La guia técnica dedicada a los temas de desacidificacion / acidificacion le ayudara a gestionar exitosamente la acidez en caso de
tener una cosecha heterogénea.

9) ESTABILIZAR EL COLOR

Estabilizar el color de los vinos rapidamente serd crucial desde el inicio de la fermentacion, ya que la cantidad de taninos /
extraidos serd demasiado baja para estabilizar los antocianos liberados.

L.A SOLUCION

Softan® Vinification - 20 a 30 g/hL a D+1
Taninos ligados con polisacaridos d’origine végétale, ricos en catequina con gran poder de estabilizacion del color.

L.A SOLUCION

Natur’Soft® - 30 g/hL
Preparacion de autolisados de levadura para estabilizar el color y aportar redondez.

www.lamothe-ahiet.com



6) MEJORAR LA CLARIFICACION Y LA FILTRABILIDAD

=@L’;@

Process A: cosecha poco madura f %3
® Cuando las uvas no estan suficientemente maduras, el vino s mas rico en pectinas
@ Enzimado durante el descube
L.A SOLUCION
-1aldg/hLo 1a3 mL/hL
Process B: vendimia botritizada ‘ {j E)

Sobre el mosto flor 0 mosto yema:
& Eliminar los glucanos de Botrytis al final de la fermentacidn alcohdlica.

Sobre los vinos de prensa:
@ Atencidn, estos vinos son mas ricos en lacasa y en coloides colmatantes.

6 Enzimado bajo la prensa.

L.A SOLUCION

-10 g/100 kg

7) DIMINUIR LOS DEFECTOS ORGANOLEPTICOS Y MEJORAR LA ESTRUCTURA EN LA BOCA

Process A y B: en caso de tener una cosecha poco madura o botritizada sin termovinificacion, se puede percibir el
caracter vegetal, moho o terroso, lo cual se puede reducir utilizando maderas enolégicas.

Process C:en complemento de la termovinificacion y sobretodo del método de extraccion enzimética, sera necesario
suavizar los vinos. Es muy recomendable actuar lo antes posible, desde el descube durante la FML.
LA SOLUCION

Maderas enoldgicas Enohois®
Mezcla de madera fresca y tostada (Medium / Medium+) para eliminar el caracter vegetal, brindar estructura y redondez al vino.

8) COMPLEMENTAR LA ESTRUCTURA

Algunos vinos pueden presentar una estructura tanica deficiente.

L.A SOLUCION

Vinitan® Advance

APLICACION VENTAJAS

Vinos delgados, desestructurados Refuerza la estructura, mejora el equilibrio

Maduracién insuficiente de las uvas Permite recrear estructura y redondez tras una extraccion moderada

Tan & Sense® Volume

APLICACION VENTAIAS

Vinos delgados, desestructurados Aumenta el volumen de los vinos
Intensidad aromética insuficiente y poco nitida Mejora la persistencia de la fruta
Maduracién insuficiente de las uvas Permite aportar la estructura tras una extraccion moderada

Gamme Softan® (taninos ligados con polisacaridos de origen vegetal)

APLICACION VENTAJAS

Vinos con falta de cuerpo durante la cata Colma la falta de cuerpo

Vinos desequilibrados Brinda estructura, redondez y finura

Permite recrear estructura, la redondez y la finura

Uvas de calidad pero un poco inmaduras !
tras una extraccion moderada
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