LAMOTHE-ABIET

guia técnica

Esta guia técnica esta disefada para acompanarle durante la preparaciéon y
elaboracion de sus vinos espumosos. El formato del folleto sigue el protocolo estandar
para la produccion de vinos espumosos, segun los diferentes métodos.
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Existen diferentes métodos de produccion de vino espumoso. El equipo de Lamothe-Abiet esta
aqui para ayudarle a optimizar la produccion y la calidad del vino, independientemente del

método que elija.
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PRODUCCION DEL VINO BASE

a) Proceso general

1. Vendimia

Las uvas destinadas al vino espumoso se cosechan con un bhajo TAP% (<11%) y una mayor acidez para mantener la frescura y el brillo. Lo
mejor es cosechar por la mafiana o por la noche mientras la temperatura es fresca para limitar la oxidacién y la contaminacion micrebiana.

Es importante limitar el uso de SO, y, al mismo tiempo, tener una proteccion antioxidante para evitar que se desarrollen los
microbios durante el transporte - privilegiar las alternativas al SO,,.

2. Prensado

El prensado es un paso crucial en el proceso del vino espumoso. Se recomienda prensar el racimo entero, eligiendo un programa
de prensado que permita un aumento lento de la presién con un minimo de rotaciones (ciclo Cremant), separar los primeros jugos
(3-5%) procedentes del transporte y prensar las fracciones.

3. Preparacion del mosto

Es importante tener en cuenta las variaciones de calidad de los mostos de prensa para elegir y adaptar el proceso de vinificacién.
La eliminacién de los elementos no deseados presentes en el mosto (sélidos, polifenoles, color, proteinas, lipidos, etc.) antes
de iniciar la fermentacién es fundamental. En la produccién de vinos espumosos, la clarificacion se utiliza para eliminar estos
elementos no deseados respetando las propiedades espumantes.

4. Fermentacion del vino hase

El objetivo en la produccion de vino base es tener una fermentacion limpia y completa para producir un vino y un ambiente favorable a la
segunda fermentacion: baja AV, poco SO, total, poco CO, residual y poco alcohol (< 11,5 %) con aromas limpios, frescos y deseables.

5. FML

La FML se realiza para suavizar la acidez y reducir el acido malico en pro de la estahilidad microbiana. En ocasiones, es preferible
no pasar por la FML para mantener la frescura y los aromas afrutados en el vino.

Si se quiere realizar la FML, se recomienda la coinoculacién. El bajo pH, el alcohol presente y la temperatura fria del vino base
pueden inhibir las bacterias malolacticas. Gracias a la co-inoculacién, las bacterias malolacticas benefician de un menor estrés,
una temperatura mas alta, un alcohol mas bajo y podran metabolizar el diacetilo hasta una concentracién muy baja.

6. Estahilizacion tartarica

La estabilizacion tartarica es vital para el vino espumoso, ya que los cristales de tartaro son antiestéticos y pueden provocar la aparicion de
borbotones en el degiielle y en el vino final.

La estabilizacién tartratica puede lograrse mediante la tradicional por frio o mediante alternativas mas sostenibles y eficaces para
evitar la formacién de cristales de tartaro, como el uso de manoproteinas, que inhiben el crecimiento y la formacion de cristales.
cuando realice la prueba de estabilidad tartérica en el vino base, ajuste el contenido de alcohol de la muestra con +1-1,5%.

Prueba recomendada: cristalizacion (3 dias a -4°C) o ISCT50 (conductividad).

7. Estahilizacion protéica

La estabilizacion de las proteinas debe decidirse teniendo en cuenta la inestabilidad y el impacto positivo de las proteinas en la
persistencia de la espuma. A diferencia de las proteinas liberadas por las levaduras durante la FA, todas las proteinas del mosto
son inestables y no mejoran la espuma de los vinos espumosos.

Ademas, los mostos a veces contienen acidos grasos procedentes de la piel de la uva. Estos también son perjudiciales para la
calidad de la espuma, por lo cual se recomienda tratar el mosto con bentonita, y no el vino terminado.



b) Protocolo de produccidon de vino base (métodos tradicionales, de trasvase y Charmat)

1. Limitar el SO,: para mejorar |a capacidad de fermentacion.

COSECHA Y 2. Proteger contra la oxidacion: trabajar rapidamente, a baja temperatura y proteger del oxigeno con gas inerte.
TRANSPORTE Utilizar Tanin Gallique a I'alcool, 10 g/hL, para evitar la oxidacién causada por la enzima oxidativa y
DE LA UVA mejorar la estabilidad de las proteinas.

3. Proteger las uvas del deterioro microbiano: utilizar Excellence® B-Nature, 50 g/ton.

4. Elegir un programa de prensado que permita un aumento lento de la presién con rotaciones minimas (ciclo
Cremant) y fracciones de prensado separadas:
- El primer 3-5% del jugo que sale durante el llenado de la prensa es rico en pesticidas, polvoy lipidos,
PRENSADO lo que reduce la capacidad de fermentacién y la calidad de la espuma. Es importante separarlo;
- Las fracciones duras de la prensa son ricas en compuestos fenélicos y tienen un pH mas alto, lo
mejor es separarlas y tratarlas aparte.

5. Garantizar una sedimentacion rapida y limpia: utilizar a 2 mL/hL en la bandeja de prensado.
CLARIFICACION 6. Clarificacion para eliminar los compuestos fendlicos oxidados y oxidables, y estabilizar el vino:
Y PREPARACION - Fracciones de baja presion: Polymix® Natur’ a 10 g/hL;
DEL MOSTO - Fraccion de prensado duro + fracciéon de primer jugo: Polymix® Natur’ a 40 g/hL.

Turbidez: 200 NTU para optimizar la produccién de aromas varietales.

7. La eleccion de la levadura para la produccion del vino base tiene un gran impacto en el estilo del vino base.
Los objetivos mas importantes son producir un vino limpio, "puro" y fresco, con una sensacién en boca
redonda y equilibrada:

- Excellence® TXL a 20 g/hL para producir un perfil aromético elegante, puro y complejo con una
sensacién redonda en boca.

- Excellence® E2F a 20 g/hL para producir un perfil aromatico puro y fresco, centrado en la expresion

del terrufio.
FERMENTACION - Excellence® STR a 20 g/hL es interesante para vinos frescos, florales y afrutados en los que la expresion
ALCOHOLICA aromatica es el eje principal.

8. Rehidratar la levadura: utilizar EnoStim® a 30 g/hL para reforzar la actividad de las levaduras, limitar
los riesgos durante la fermentacion, aumentar la produccién de aromas y optimizar la expresion de la uva.

9. Asegura una huena nutricién de la levadura y reduce la produccion de sabhores no deseados: utilizar
Optiflore 0® a 30 g/hL durante la inoculacién.

10. Para la estahilidad protéica: 10-20 g/hL de Bentosol Poudre a 1/3 de la fermentacion.

11. Si desea realizar la FML: afiadir Eno 1® a 1 g/hL 48 horas después de la siembra de la levadura.

FERMENTACION .

. CI0 Si no desea realizar la FML: para mantener la acidez y la frescura, utilizar KillBrett® a 4 g/hL al final

MALOLACTICA de la fermentacién para eliminar cualquier microbio que pueda causar alteraciones y evitar que se
produzca la FML.

12. Para mantener fresco el vino base antes de la 'toma de espuma': afiadir Aroma Protect® a 10 g/hL después
de la fermentacion.

13. Limitar la adicién de S0,: < 15 mg/L de SO, libre; < 40 mg/L de SO, total para asegurar una toma de
ALMACENAR espuma Gptima. Tenga cuidado de no afiadir el SO, en los 15 dias posteriores al tiraje.

EL VINO DE BASE

14. Mantener los vinos a baja temperatura (10-12°C).

OPCION: afiadir 1 g/hL de Tan&Sense® Volume para aumentar el potencial antioxidante del vino y equilibrar
la sensacién en boca.



c¢) Enfoque técnico

EXCELLENCE® B-NATURE®

Para uso enolégico

EXCELLENCE®
Excellence® B-Nature®, es una Metschnikowia pulcherrima utilizada en bioproteccion.
B-Nature® Una solucion antimicrobiana natural utilizada como alternativa al SO, en las uvas para el
BIOPROTECCION control microbiano. Inhibe el desarrollo de microorganismos de alteracion (levaduras no-
o ot picerina Saccharomyces como Brettanomyces, asi como bacterias) en las uvas.

100% Metschnikowia pulcherrima

Sin capacidad de fermentacion, sin consumo de nitrégeno

Sin inhibicién de Saccharomyces cerevisiae

Fuerte capacidad de dominacién e implantacion

Fuerte efecto antimicrobiano debido a la produccién de pulcherrimina

Aplicaciones: Reducir, sustituir o complementar el uso de SO, en las uvas.
Proteger las uvas/mostos de la contaminacién microbiana durante el transporte y el procesamiento.
La reduccion de los compuestos que combinan el SO, aumenta la eficiencia del SO,.

Dosis: 30- 50 g/ton, espolvorear directamente sobre las uvas, lo antes posible después de la cosecha.
No requiere rehidratacion.

I ENOSTIM®

Levaduras inactivadas naturalmente ricas en factores de

o e . 2w
crecimiento (vitaminas, elementos minerales) y de supervivencia O : & Asegura una buena implantacién de la levadura
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Aplicacion: afiadir en el agua de rehidratacion, durante la preparacion de la levadura.  Desis: 20-30 g/hL segln las condiciones de estrés.



I OPTIFLORE 0°

Rico en aminoécidos facilmente asimilables, ademds de ;& Aumenta [a complejidad aromatica
vitaminas, minerales y oligoelementos. o | 6 Limita la produccién de H,S
0! ® Detoxificante para reducir las condiciones de estrés
Optiflore® O garantiza una nutricién cualitativa de las levaduras, O © @ Alternativa al DAP:
limitando asi los riesgos de fermentacién, la produccién de sabores L nutricion sostenible, no hay sobreproducciéon de
no deseados y aumentando la produccién de aromas. LL biomasa, no causa represion cataboélica del nitrégeno,
5 : mantiene las células en un estado fisiolégico éptimo.
on

Aplicacion: la adicién de 10 g/hL de Optiflore® O proporciona 5 mg/L de nitrégeno
en forma de aminoacidos, lo que equivale a una adiciéon de 15 mg/L de nitrégeno asimilable.

| AROMA PROTECT®

Levadura inactivada rica en glutation y cisteina para la proteccion aromatica de los vinos.

Producir aromas es un reto, protegerlos es otro. Aroma Protect®, compuesto por levaduras inactivadas y naturalmente ricas en glutation y
otros compuestos reductores, es una herramienta esencial para afrontar este reto.

Aroma Protect® aumenta el potencial antioxidante natural del vino, reduce el potencial redox y mejora la vida util del vino.

Porcentaje de disminucion de los aromas de tioles de vino Sauvignon Blanc (6 meses después del final de la FA)

@ 4MSP (boj) @ 3SH (citricos) A3SH (frutos exéticos)

‘ 15% ‘ - 25% ' ‘ - 65% ( - 30% - 60% - 28%

L

Testigo Aroma Protect Testigo Aroma Protect Testigo J |— Aroma Protect J

PREPARACION DE LA LEVADURA: 3 - 5% DEL VOLUMEN DEL VINO BASE

a) Proceso general

La preparacién de la levadura es muy importante y determina el éxito de la toma de espuma y la calidad del vino final. EI medio en el
gue se multiplican y evolucionan las levaduras es especialmente hostil: SO, alto nivel de CO,, bajo pH, baja temperatura, medio
confinado y sin mezclar.

Por lo tanto, es esencial utilizar una levadura fructéfila, resistente a las condiciones extremas, como Excellence® E2F y protegerla
reforzando su resistencia a las condiciones extremas y aportando esteroles esenciales con EnoStim® es crucial durante la
preparacion de la levadura, asi como aclimatar la levadura al vino base y favorecer su multiplicaciéon con la presencia de oxigeno.



bh) Protocolo para 100 hL de vino base (3-5% pie de cuba)

REHIDRATACION DE LA LEVADURA [ PASO 2|

En 10L de agua caliente a 40 °C ACLIMATACION AL ALCOHOL
¢ Diluir 1 kg de Enostim®

o Afiadir 1 kg de Excellence® E2F Afadir al medio de "rehidratacion":

¢ Afiadir 500 g de azucar ¢ 10 L de levaduras rehidratadas
¢ 10 L de vino base
¢ 10 L de agua

¢ 5 kg de azlcar
Dejar que se hidrate durante@ ¢ 20 g de OptiFerm

- Mantener la temperatura a 20 °C,
agitar constantemente, verificar que
la densidad este por debajo de 1015

(4° Brix).

ETAPA FINAL

Para la “aclimatacion” del medio:

¢ 30 L of starter

¢ 300 L de vino base
¢ 100 L de agua

¢ 35 Kg de azlcar

¢ 100 g de OptiFerm

- Mantener a 18°C, agitar constantemente,
oxigenar.

- Cuando la densidad baje a 1000 (0°Brix) con
una poblacién de levaduras de ~ 2*107 cell/mL,
ajustar lentamente la temperatura para obtener
un maximo de 4°C respecto a la temperatura

del vino de tiraje. @

Objetivo principal: poblacién de levaduras viables >2*107 cell/mL, viabilidad > 80%. Para potenciar los aromas afrutados y frescos
asf como la produccion de ésteres, afiadir OptiEsters® a 30 g/hL en la fase final de la preparacién del pie de cuba.

c¢) Enfoque técnico

EXCELLENCE® E2F

Alta resistencia al alcohol: hasta 17% Vol. — caracter fructofilico importante
Cinética de fermentacion regular y completa

Implantacién rapida en el medio

Baja produccion de AV y de H,S

Baja produccién de compuestos secundarios - pureza aromatica

Balance negativo de SO,*

*Todas las levaduras LAMOTHE-ABIET presentan un balance negativo o nulo de SO, .



LICOR DE TIRAJE

a) Proceso general

La concentracion de licor de tiraje es la que determina el contenido final de alcohol y la presion de su espumoso. Tradicionalmente, el
objetivo de presion final es de unos 6 bares. En el caso de los vinos espumosos de comercializacién temprana, los productores
pueden reducir su objetivo de presion final, lo que da lugar a burbujas mas pequefias y a una textura mas "cremosa".

El licor de tiraje también puede contener taninos y polisacéridos para mejorar la sensacién en boca del vino, la capacidad de formacion
de espuma y la resistencia a la oxidacion del vino. Es posible realizar un panel de pruebas, solicite su kit Lamothe-Abiet.

h) Protocolo: Calcular la concentracion en aziicar

Concentracion en aziicar: la fermentacion de 4 g/L de aziicar dara lugar a 1 bar de presién a 10°C.

Alc vino hase (%) Azicar (g/L) para 5 bars Aziicar (g/L) para 6 bars

10 19 23
11 21 25
12 22 26

c¢) Enfoque técnico

! EXCELGOM®, SUBLI'SENSE® & MANNO'SENSE®

Excelgom® es una goma arahiga pura en polve procedente de Acacia Seyal. Excelgom® se obtiene a partir de una seleccion muy estricta
y un proceso anico para poder ser disuelta instantaneamente en agua o vino. No contiene SO,.

Subli'Sense® es una solucién de goma arabiga y manoproteinas para estabilizar los coloides y mejorar la sensacion en hoca.

Manno'Sense® es una formulaciéon de manoproteinas rica en péptidos sapidos, que desempefian un papel crucial en la percepcion de la
sucrosidad.

& Previene la precipitaciéon de la materia colorante => se adapta bien a los vinos espumosos rosados
® Mejora las cualidades organolépticas aumentando el volumen y la redondez

® Reduce la sequedad de los taninos

® Mejora la produccién y la calidad de la espuma

& Manno'Sense®: aporta equilibrio y frescura al paladar

BENEFICIOS

Aplicacion: tiraje, deglelle.
Dosis: 20-120 g/hL.
Acondicionamiento: Excelgom®, 1kg - Subli'Sense®, Manno'Sense®, 5Ly 20L.



CALIDAD DE LA ESPUMA
6 Subli'Sense® & Softan® @ Excelgom® & Competencia @ Testigo
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| SOFTAN® FINITION

Taninos especificos combinados con polisacaridos naturales de origen vegetal para la maduracion de los vinos

La gama Softan® se basa en una tecnologia exclusiva de Lamothe-Abiet. Ofrece soluciones para cada etapa de la produccién del vino
gracias a sus formulaciones de taninos especificos combinados con polisacaridos naturales de origen vegetal. Esta tecnologia se basa en un
fenémeno que se produce de forma natural en los vinos, en el que los taninos se combinan con los polisacaridos.

Softan® Finition (FT) aumenta significativamente el volumen y la longitud en boca sin afiadir sequedad ni astringencia, aumenta la
complejidad aromatica y participa en la calidad de la espuma.

Dosis: 2-15 g/hL. Aplicacion: vino base, tiraje, degiielle. Acondicionamiento: 250 g y 1kg.

| TAN&SENSE®

Taninos de roble de alta calidad, extraidos de las duelas de roble gracias una tecnologia tnica, para aumentar
la estabilidad y la complejidad aromatica del vino

6 Participa en la estructura, el cuerpo, la longitud
# Aumenta las notas aromaticas como el caramelo, Taninos de roble
la almendra tostada,... muy tostados

6 Participa en la sensacién en boca
6 Aumenta el volumen, la longitud
& la capacidad antioxidante

Taninos de roble
sin tostar W‘;[yz. o Participa en la complejidad aromatica
6 Aumenta las notas suaves y dulces como
la vainilla, la nata, la nuez moscada,...

6 Participa en la tensidn, la estructura
6 Orientar el vino hacia notas aromaticas
de café tostado y especias.

Aplicacién: vino base, tiraje, degiielle. Dosis: 0,5 - 5 g/hL. Acondicionamiento: 250 g.
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| BENTOSOL POUDRE

Bentonita sddica en polvo para el remuage manual y mecanico.
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PREPARATION ADYUVANTES DE REMUAGE — METODO TRADICIONAL

a) Proceso general

El remuage consiste en un movimiento giratorio de las hotellas, el cual se realiza después de la segunda fermentacién, para llevar
la levadura al cuello de la botella y lograr asi un huen degiielle. Los adyuvantes de remuage se utilizan para ayudar la levadura
a aglomerarse, sedimentarse suavemente y compactarse en la botella sin pegarse al vidrio.

Los adyuvantes de remuage, en especial si estdn formulados con alginatos, son susceptibles de convertirse en gel
inmediatamente si se afiaden solos al vino. Por lo que es se recomienda afiadirlos primero al pie de cuba o exactamente al
mismo momento en que se afiade el pie de cuba en el vino.

b) Enfoque técnico

| ALGINATE E2F®

Formulacion liquida de bentonita y alginato.

& Seleccionada por su fuerte capacidad desprotei-
nizadora, y su potencial de compactacién

6 Preserva los aromas de los vinos

6 Eficaz en una amplia gama de pH, especialmente
en pH altos (>3,4)

Dosis: 10-20 g/hL.

BENEFICIOS

6 Seleccionada por su baja capacidad de despro-
teinizacion y su potencial de compactacion

6 Ayuda a reducir el tiempo de remuage

6 Produce un depésito compacto que no se pega
y es facil de eliminar

Dosis: 7-10 cL/hLL.

TIRAJE

a) Proceso general

El tiraje es la piedra angular del futuro vino espumoso y requiere la mayor precision. Este consiste en introducir en la botella de
forma perfectamente homogénea 4 componentes esenciales para una buena segunda fermentacion: vine base clarificado y
estabilizado, cultivo de levaduras preparado y sano, coadyuvante de remuage y licor de tiraje.

b) Protocolo y consejos

0 Mezclar hien el tanque durante todo el proceso de tiraje para obtener una mezcla perfectamente homogénea y evitar
cualquier dificultad posterior (problemas de remuage por escasez de adyuvante, fermentaciéon lenta por falta de
levadura de arranque, etc.).

Respetar perfectamente las medidas de higiene para evitar cualquier contaminacién microbiana.

e Evitar que las levaduras sufran choques térmicos durante el tiraje: controlar la temperatura del vino, del pie de cuba,
de las botellas, y la temperatura del aire durante el trasvase de las botellas entre el almacenamiento y el tiraje.

Poblacién de la levadura en la botella: poblacién ideal inicial en la botella ~ 2-5*10° células viables/mL.



Vino hase Levaduras
Objetivo pureza \4 Objetivo vitalidad

Licor de tiraje

Adyuvantes

Embotellado

Objetivo

precision
Segunda fermentacion / Crianza Segunda fermentacion / Crianza
Objetivo precisién Objetivo precisién
Remuage Estabilizacion / Filtracién
Objetivo sedimentacién Objetivo clarificacién

"METODO METODO
TRADICIONAL" L ) . "CHARMAT"

Degiielle Adicion del licor de expedicion
Objetivo limpidez Objetivo acabado
Adicion del licor de expedicion Embotellado isoharométrico
Objetivo acabado Embotellamiento

i DEGUELLE / EMBOTELLADO — METODOS TRADICIONAL /TRASVASE / CHARMAT

El degiielle consiste en eliminar el depdsito que se ha formado después de la segunda fermentacion y que ha descendido hasta el cuello
de la botella durante el remuage. El objetivo de esta operacién es garantizar la limpidez posterior del vino en la botella.

Auténtica firma de cada vino espumoso, el licor de expedicién es la dltima modificacion que se hace al vino, ya que se aiiade
en hotella después del degiielle o antes del embotellado. Por lo tanto, debe prepararse con cuidado. Puede estar compuesto por
vino, mosto de uva, azdcar, aguardiente, taninos y polisacaridos de acabado, SO,, ... Cuando se utiliza el método de trasvase o
Charmat, los ajustes finales del vino, pueden realizarse en deposito.

Lamothe-Abiet ha desarrollado una gama de productos destinada a los vinos espumosos para mejorar el perfil de los vinos segln las
necesidades de cada mercado: suavidad, sensaciéon en boca, elegancia y finura, calidad de la espuma, frescura o complejidad
aromatica. Estos productos pueden afiadirse durante el tiraje o con el licor de expedicion, durante el deglielle.

jSolicite su kit de prueba!
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FAQs

L.A. SOLUTIONS




CONSEJOS

¢QUE TIPO DE AZUCAR PUEDE Aziicar de cafia o aziicar de remolacha. E| azlicar de cafia es el mas utilizado por
UTILIZARSE PARA EL LICOR DE su pureza, pero aun asi hay que mezclarlo y filtrarlo. El azicar de remolacha
DEGUELLE? puede utilizarse si la pureza es buena.

¢ES NECESARIO FILTRAR EL S _ tante t licor limpi to a la estabilidad microbi
LICOR DE DEGUELLE ANTES DE f, es muy importante tener un licor limpio en cuanto a |a estabilidad microbiana

UTILIZARLO? y la eliminacién de particulas.

{QUE ADITIVOS SE PUEDEN

UTII._I_ZAR EN EL LICOR DE S0, taninos, CMC, derivados de levaduras, goma arabiga, manoproteinas,...
DEGUELLE?
CHAMPAGNE* Prosecco™®* Cava po***
Doux / DuLce > 50 g/L AR - > 50 g/L AR
Demi-sec 32-50 g/L AR 32-50 g/L AR 32-50 g/L AR
SEC 17-32 g/L AR 17-32 g/L AR 17-32 g/L AR

iCUANTO AZUCAR PUEDO
UTILIZAR EN EL LICOR DE
EXPEDICION?

EXTRA SEC 12-17 g/L AR 12-17 g/L AR 12-17 g/L AR
Brut 12 g/L AR 12 g/L AR 12 g/L AR
EXTRA BRUT 0-6 g/L AR - <6 g/L AR
BRUT NATURE 0-3 g/L AR - <3 gL AR

La causa mas comiin es la presencia de particulas insolubles en la hase del vino que
no se eliminan mediante el remouage y el degiielle. Entre las impurezas residuales
mas comunes se encuentran la bentonita, el gel de silice, las fibras de celulosa,
las levaduras, las bacterias y los tartratos de calcio o de potasio. Es vital que
3 se utilicen botellas limpias y de calidad, sin imperfecciones interiores. Las
¢COMO EVITAR imperfecciones en el vidrio seran puntos de emanacion de burbujas.
LOS BORBOTONES?
Un exceso de azicar en el tiraje dara lugar a un exceso de CO,, lo cual puede
provocar horhotones. EIl tiempo de permanencia en la botella y la permeabilidad
del tapén dan lugar a diferentes niveles de CO, a lo largo del tiraje. Antes del
degiielle, el vino debe reposar sin movimiento durante 3-5 dias. Lo ideal es
enfriarlo a 2°C.
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