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Elaboracion de vinos campaiia 2013

Nueva vendimia, nuevo reto:
Como adaptar el ITINERARIO TECNOLOGICO

a la la madurez de la vendimia, para
conseguir la maxima calidad del vino

ITINERARIO

...através de la enologia de precision
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Cata de uvas: Analisis ASDQ

Laffort lleva 5 aiios, esta sera la 6° vendimia colaborando con al
Estacion Enologica de HARO, en la cata de uvas de diferentes
parcelas de Rioja, complementando con los datos analiticos.

CATA DE UVA y ANALISIS complementos para decidir
Momento 6ptimo de vendimias y protocolo de elaboracion

Pedro Maria Puras 25-9-07: se observa, que entre estos 2 catadores, las discrepancias no son
significativas. es resefiable por parte del catador comercial, la pronta identificacién del producto a aplicar,

en la parcela de muestreo catada, para la obtencién de un éptimo vino.
Se hace notar también por parte de ambos catadores, las recomendaciones de espera para su vendimia, asi

como el potencial que a su juicio, presentan esas uvas.

Momento 6ptimo de la vendimia
Conseguir el maximo potencial de la uva al vino
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Cata de uvas: Analisis ASDQ

Madurez de la

pulpa = madurez
tecnologica

PULPA

Acumulacion de los azucares
Disminucién de la acidez (sobre
todo malico),

Acumulacién de potasio,
Solubilizacion de los
polisacaridos

Ligero desarrollo de aromas

Madurez del hollejo=

madurez fenodlica

HOLLEJO

Acumulaciéon de compuestos
aromaticos y antocianos,
Polimerizacién

Hidrolisis de las paredes celulares
Aumento de la extractabilidad

PEPITAS (semillas)

I Disminucion de polimerizacion débil
l Disminucién de la astringencia
I
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Cata de uvas: Analisis ASDQ

Escalade Thasta4 &% m P

Madurez tecnolégica de los azucares

Madurez aromatica de la pulpa
Madurez aromatica del hollejo.

Madurez de los Taninos (Clave en la elaboracion de vinos
tintos de calidad).
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Método ICV, FRANCIA

[

fr— .

_GUIDA DE UTILIZACION DE LA FICHA SINTETICA
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EL ASDQ objetivos:

Ayudar y complementar a los datos analiticos para elegir:
= Momento 6ptimo de vendimia para cada parcela

= Decidir en funcion de su puntuacion el destino de esa uva, o lo que es
lo mismo vino mas adecuado a elaborar con ese tipo de uva.

= Qué Itinerario Tecnolégico emplear, para optimizar al maximo su
potencial.

*Como complementar con productos enolégicos lo que la naturaleza
no nos proporciona, siempre en el marco de una ENOLOGIA de
PRECISION y RESPETUOSA con la reglamentacion.

2013, UN ANO DE TRABAJO EN BODEGA
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Consejos para la
campana 2013

* Vendimia SELECTIVA, debida a la gran irregularidad  de la maduracion.

= Vinificacion por separado, en funcion de la madurac ion y del estado
sanitario

= Poner en marcha o solicitar protocolos o IT, parau  vas en submadurez (3-
3-2-2). Empleo de taninos que suplementen las caren  cias de la uva.

= Tener previstas acciones o ItinerariosTecnolbgicos e n prevision de
Botritys.

= Tener previstas acciones para prevencion de problem  as de FA.y FML,

debido a estado sanitarios con uvas alteradas, muy tratadas para plagas y
con carga microbioldgica alterada.

»Buena acidez y probable frescura, afio para vinos BL ANCOS y ROSADOS.
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Como obtener el potencial aromatico

Madurez aromatica de las uvas
Operaciones pre-fermentativas

;. Como revelar el potencial aromatico?

Fermentacion alcohdlica (levadura,
rehidratacion y nutricién (turbidez, temperatura, manejo del O2).

¢ Como potenciar el aroma de variedades neutras?

Fermentacion alcohdlica : Enriquecer el mosto en precursores (Nutristart Arom)

+ levadura productora de esteres..

., Como preservar el potencial aromatico?

Evitar oxidaciones:

Eliminar las catequinas y aumentar el poder reductor de un vino
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¢,Como obtener el potencial aromatico?

Nivel de madurez

Madurez aromatica 1: Madurez aromatica 2:
tioles terpenoles
norisprenoides...
7\ A
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/ \ / L
\ / Madurez tecnoldgica:
/ = - Acidez
/ Azucar
/
s/ :
- = \ » tiempo

N ,

Hueco aromatico
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Esquemas de vinificacién

Correcciones del Mosto :

SO2, NFA

VENDIMIA

l

RECEPCION DE LA UVA

|A

-

DESPALILLADO Y ESTRUJADO

>

v

MACERACION PELICULAR en frio

-

~

PRENSA

ﬂ=
pH
~ FERMENTACION ALCOHOLICA

Extraccion de PRECURSORES AROMATICOS

< SUPRAROM (Metabisul+Ascorbico+Tanino)

Evitar oxidaciones de Glutation y otros
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Esquemas de vinificacion AROMAS FERMENTATIVOS
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Esquemas de vinificacion FRESCURA AROMATICA
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Elaboracién de vino:
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_GUIDA DE UTILIZACION DE LA FICHA SINTETICA
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Elaboracion de vinos tintos

Clasificacion de las uvas observaciones
4-4-4-4 Uva excelente, poco frecuente
Presunta Clasificacion de las uvas para 2013
hollejo con
reflejos rosas.
AzUcares Hollejos Taninos acidos y
elevados y consistentes astringentes,
acidez media Afrutado con notas pepitas marrones |Estado
3-3-2-2  lelevada dominate herbdceas con estrias verdes [sanitario,
Taninos poco
AzUcares Hollejos intensos Acidos y
elevados y Aroma consistentes astringentes,
acidez media neutroo  con notas pepitas verdes o |Estado
3-2-2-1 |elevada fruta verde herbdceas amarillo-verdosas [sanitario
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Coémo manejar la madurez tecnoldégicay
madurez fendlica

Uva poco madura: 3
Relacion tan. de hollejo/pepita  Bajo=dureza
Relacion Epigalocateq./c.3galato Bajo=astringencia
Grado de polimerizacién Bajo=verdor

Baya de Gran Volumen =—=) Baja intensidad
tanica

Uva madura:

Relacién tan. de hollejo/pepita  Alto=Suavidad
Relacion Epigalocateq./c.3galato Alto=Redondez
Grado de polimerizacién Alto=Estructura
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Adecuarse a la madurez: Uva sana poco madura

— Maceracion prefermentativa (10-12°C, con enzimas)
— Prioridad por los délestages y remontados en fase acuosa

— Disminucion drastica de las acciones mecanicas en fase
alcoholica:

 Extraccion selectiva con enzimas pectoliticos:
— Lafase HE Grand Cru para textura
— Lafase fruit para precusores aromaticos y taninos suaves

* Formacién nuevos pigmentos
— Polimerizacion : Tanin VR Color

* Influencia de la cepa S. cerevisae
— Zymaflore RX60 Liberacion compuestos aromaticos S- cisteinicos
— Zymaflore FX10 glicerol y polisacaridos.

« Coinoculacioén precoz, rapidez, fruta y predominio frente a
probables contaminaciones.

LAFFORT



¢:Coémo extraer los compuestos buenos ?

Extraccion selectiva Enzimas pectoliticas
(Lafase HE Grand Cru)

Taninos envueltos
redondos

Degradacion de las paredes
Hidrdlisis de las pectinas

%

Polisacaridos

LAFFORT



1. ¢Como manejar la madurez fenélica ?
2. ¢:Como extraer los compuestos buenos ?

3. ¢Como mejorar la textura de los vinos ?

' Via tecnoldgica

4. ;Como alcanzar el equilibrio fendlico?
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:Qué buscamos con el empleo de taninos en tintos?

¢Por qué un vino es destinado a crianza? CATA DE UVA —ANALISIS
= Caracteristicas quimicas: grado, acidez, pH... | CORRELACION
= Caracteristicas fendlicas I o,

o e S

TEOL Tare -y o o
T A YA
eCG . eGC Py R2. Ao on
OHQ Antociano

Uva R

El color del vino es debido a
los Antocianos. Procesos

tecnologicos  LAFFORT



Si, pero desequilibrado!!! J
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Rela A/T

010 | " ratovrsuma & &
0,05
0,00 1 1 1 1 1 1

0 20 40 60 80 100 120 140

Relacién Tanino Antociano en vinos de Tempranillo en distintas DOC, en Espaia.
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cPor qué el empleo de taninos en tintos?

Efecto antioxidante y antilaccasa:

Muchos compuestos reaccionan con el oxigeno con diferentes afinidades

f @ @
| |
| |

, YR
L Escala de afinidad con el oxigeno (redox) |
Para proteger a 3, son necesarios compuestos del nivel 4 colocados mas a la derecha
4 es un antioxidante (ej Taninos)
« catéquici?to:"e‘structura Pm elevado
Fenélica activa »
+170 mV -1 Antioxidante ‘ @
+282 mV -T- Interacciones con las
proteinas (astringencia
KAMIKAZE)
o | ) )
+920mV 4~
Estabilizacion de los @ ‘
antocianos
LAFFORT
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Suavidad en boca y dulzor B|O b

Vacuole Pores nucléaires

Réticulum
endoplasmique B O

Péptido de la membrana 1500 Da +
Cortezas de levadura (DULZOR NATURAL)

Ribosomes

Membrane Bio
plesmique  Manoproteinas y péptidos de la membrana
(DULZOR NATURAL, SIN AZUCAR)

Ribosomes

Paroi libres

cellulaire Noyau Nucléole
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['cenolagie par nature

Ante la presion actual de fitopatogenos en el vifiedo, como enoélogos debemos tener
muy claro cuales son los riesgos Yy sobre todo , como combatirlos . ¢ Qué hacer?

..Frente a estas uvas alteradas...

Riesgo!! Riesgo!! Riesgo!!

OXIDACIONES EVITAR MACERACIONES COMPENSAR LA MACERACION
El contenido de Laccasa |, Limitar el contacto con los La falta de maceracion
enzima oxidativa, y demas hollejos para evitar extraer provoca una debil
cptos. oxidantes en mosto compuestos indeseados, concentracion de antociano y
alterado conlleva oxidaciones contaminaciones... Pero tanino limitando la estabilidad
severas . debemos extraer de la materia colorante,
antocianos,taninos... estructura...
¢,...qué hacer...? ¢...qué hacer...? ¢...qué hacer...?
- Bloqueo de Laccasa con Tanin ¢ EXtracciones rapidas, selectivas,» Proteger el IPT natural con tanino®
VR SUPRA desde el inicio, que dirigidas y eficaces con enzimas  kamikaze VR SUPRA en el
ademas, por su efecto Kamikaze , Purificadas LAFASE FRUIT/HE  encubado.
reacciona con las proteinas, GD CRU. « Aportar un tanino muy reactivo VR
protegiendo el tanino natural. * Extraer S, pero de forma COLOR para asegurar la .
controlada y segura. estabilidad de la materia

colorante.(Test a disposicién)

) ¢ Control de Botrytis con Botrytest %  Control/Test de Glucano

Riesgo!!

ONTROL MICROBIOLOGIC!

La importante poblacién
microbiana presente, dificulta
la implantacion de levaduras
y seguridad de la FA. Es
imprescindible el control
microbiol6gico para evitar la
proliferacion indeseada de
flora contaminante.

¢...qué hacer...?
Optimizar la permeabilidad de la
membrana de la levadura'y
asegurar la FA (SUPERSTART
Rouge)
Dirigir microbiolégicamente la FA
con levaduras
(ZYMAFLORE/ACTIFLORE)
Asegurar la implantacion con una
buena gestion de la nutricion (Game
NUTRISTART)

Limitar maceraciones, extraer de forma rapida y sel  ectiva, estabilizar color y control FA
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Alteraciones microbiologicas (Oidio,Mildiu [‘cenologie par nature

na ture

Ante la presion actual de fitopatogenos en el vifiedo, como endlogos debemos tener
muy claro cuales son los riesgos y sobre todo , como combatirlos . ;Qué hacer?
..Frente a estas uvas alteradas...

GLUCANOS

OXIDACIONES CONTROL
MICROBIOLOGICO

El contenido de Laccasa , En uvas alteradas, la importante La alteracion por Botrytis
enzima oxidativa, conlleva poblacién microbiana presente, segrega una importante
oxidaciones severas dificulta la implantacion de cantidad de glucanos de
irreversibles a nivel cromatico levaduras y la seguridad  de la FA. cadena larga, de alto peso
como aromatico, limitando la Es imprescindible el control total del molecular y viscosidad,que
calidad y longevidad de microbioldgico para evitar la impiden las clarificaciones 'y
nuestros vinos. proliferacion indeseada de la flora filtraciones correctas .

contaminante.
¢...qué hacer...?

¢---que hacer...? « Evitar maceraciones y desfangar C".'que hacer...?
» Bloqueo Laccasa con Tanino (Tanin Galalcol) de forma enérgica con enzimas e Tratar Iog vinos res_ultantes con
+ Uso antioxidantes en la uva (Suprarom) (LAFAZYM CL*/LAFASE XL) *Purificada preparaciones enzimaticas
+ Eliminacion rapiday selectiva de compuestos  « Optimizar la permeabilidad de la membrana purificadas  (EXTRALYSE) con
fendlicos oxidables del mosto de levadura y asegurar la FA (SUPERSTART® actividad $1,3-1,6 Glucanasa.
(Gama POLYMUST) BLANC)
* Proteger la longevidad del vino (BIOAROM) « Dirigir microbiolégicamente la FA con levaduras % Test Laccasa con Botrytest

(ZYMAFLORE/ACTIFLORE)
« Asegurar la implantacién con una buena gestion %  Test de Glucano

Evitar extracciones y oxidaciones mdeseadas eim  plantar control y seguridad




MUCHAS GRACIAS POR SU ATENCION
Y SUERTE EN ESTA NUEVA VENDIMIA 2013!!1

Estaremos encantados de enviar PROTOCOLOS y CONSEJO S adaptados
A ESTA NUEVA CAMPANA
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