PARA USO ENOLOGICO

HUMO EN LOS VINEDOS

La exposicion de los vifiedos y de las uvas al humo puede dar lugar a vinos con
caracteristicas sensoriales indeseables, como aromas ahumados, quemados,
beicon, medicinales o a ceniza, asi como un final ceniciento y amargo.

ENFOQUE TECNICO

Moléculas responsables del caracter ahumado del vino:

Muchos fenoles volatiles estan presentes en el humo de los incendios forestales. Pueden ser
absorbidos por la uvay las hojas de la vifia cuando se exponen a ellos. Los principales compuestos
del humo responsables de la alteracion del aroma son los fenoles volatiles libres (guaiacol,
4-metilguaiacol, o-cresol, p-cresol, m-cresol, etc.) que son producidos y liberados en la atmdsfera
cuando se quema la lignina de la madera.

Tras el envero, una exposicion al humo, aunque sélo sea durante unas horas, puede impactar
mucho la uva, influenciando la expresion del vino.

Lamothe-Abiet propone protocolos de vinificacion de vinos blancos, rosados y tintos
para limitar el impacto negativo del humo en su perfil organoléptico.



VINOS BLANCOS Y ROSADOS:
11 CONSEJOS PARA REDUCIR EL SABOR A HUMO

Vendimia manual, seleccion del material vegetal y eliminacion de la ceniza residual en las uvas.

Limitar el uso de SO, para reducir la extraccion de compuestos indeseables y utilizar Excellence® B-Nature, una levadura non-
Saccharomyces, que no fermenta, utilizada para la bioproteccion de las uvas. Protege las uvas de las desviaciones microbianas y
reduce la produccion de acidez volatil, acetato de etilo y fenoles volatiles. Reduce el consumo de nutrientes debido a la actividad
microbiana, favoreciendo asi el establecimiento de Saccharomyces, su crecimiento y potencia sus capacidades fermentativas.
Excellence® B-Nature puede utilizarse espolvoreando directamente sobre la uva, 5 g/100 kg.

Evitar el despalillado y la maceracidn, favorecer el prensado de racimos enteros, suave y delicado para limitar la extraccion.
El programa de prensado debe permitir un aumento lento de la presion con un minimo de jugo de baja cualidad (ciclo
“efervescentes”). Separacion de las prensas: decision a tomar por cata.

Opte por una decantacion importante, la eliminacion de las lias y una buena clarificacion del zumo para iniciar la fermentacion
sobre una base "limpia". Utilizar Novoclair® Speed (enzima clarificante, purificada en cinamil esterasa) para limitar la produccion
de fenoles volatiles a 2-4 g/hL afiadiéndola en la prensa y Polymix® Natur' (PVPP, levadura inactivada, bentonita calcica) para
mejorar la sedimentacidn, eliminar los compuestos fenélicos oxidados y oxidables y ciertos aromas indeseables.

Seleccione una cepa de levadura con buena produccion de aromas y alta produccion de polisacaridos para contrarrestar el
aroma de ceniza y la sensacion de boca seca = > Excellence® TXL, STR.

Rehidratar la levadura con OENOSTIM® (30 g/hL) para mejorar su resistencia y metabolismo y compensar la alta clarificacion.

Potencia la produccion de aromas afrutados y frescos mediante la nutricién de la levadura. 30 g/hL de OptiEsters® al 1/3 de
la fermentacién.

Utilizar polisacéridos durante la fermentacion para mejorar el volumen y equilibrar la boca. Natur'Soft®, (10 a 30 g/hL), es un
autolisado de levadura rico en polisacéridos que aporta redondez y elimina el regusto a ceniza.

Trasegar las lias gruesas al final de la fermentacidn, ya que los aromas ahumados tienden a unirse a los sélidos y sedimentarse.

Realizar pruebas de afinado antes del embotellado. Subli'Sense® (manoproteina, goma arabiga) ha demostrado resultados
notables en la reduccién del regusto a "ceniza" y del amargor debido a la exposicion al humo.

Apunte a un mercado rapido del vino. Los sabores ahumados pueden evolucionar en la botella a medida que el vino envejece.
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VINOS TINTOS:
9 CONSEJOS PARA REDUCIR EL SABOR AHUMADO

Vendimia manual, seleccion del material vegetal y eliminacion de la ceniza residual en las uvas.

Limitar el uso de SO, para reducir la extraccion de compuestos indeseables y utilizar Excellence® B-Nature, una levadura non-
Saccharomyces, que no fermenta, utilizada para la bioproteccién de las uvas. Protege las uvas de las desviaciones microbianas y
reduce la produccion de acidez volatil, acetato de etilo y fenoles volatiles. Reduce el consumo de nutrientes debido a la actividad
microbiana, favoreciendo asf el establecimiento de Saccharomyces, su crecimiento y potencia sus capacidades fermentativas.
Excellence® B-Nature puede utilizarse espolvoreando directamente sobre la uva, 50 g/tonelada.

Seleccione una cepa de levadura con buena produccion de aromas y alta produccion de polisacaridos para contrarrestar el aroma
de ceniza y la sensacion de boca seca = > Excellence® XR / Excellence® DS.

Potencia la produccion de aromas afrutados y frescos mediante la nutricion de la levadura. 30 g/hL de OptiEsters® al 1/3 de
la fermentacion.

Utilizar taninos y polisacéridos durante la fermentacion para estabilizar el color, afiadir volumen y equilibrar el paladar.
Softan® Vinificacion es un tanino proantocianidina unido a polisacaridos vegetales, que favorece la estabilizacion del color
en vinos con contenido fendlico de bajo a medio. La adicion de 15-30 g/hL al principio de la fermentacién ayudara a mantener
el colory a estructurar el paladar medio sin afiadir dureza. Natur'Soft®, (10 a 30 g/hL), es un autolisado de levadura rico en
polisacéridos que aporta redondez y elimina el regusto a ceniza.

Separar |as prensas y procesarlas por separado.

Opte por una decantacion rapida y trasiegue las lias lo antes posible con Novoclair® Speed (2-3g/hL). Los sabores ahumados
se asientan en las lias y pueden eliminarse con un trasiego temprano. Es importante elegir un cinamil-esterasa purificada
para limitar la produccion de fenoles volatiles.

Para la FML, elija la bacteria OENO 1®, capaz de fermentar rapidamente y producir ésteres y acetatos. Para acentuar la produccion
de aromas frescos y afrutados y limitar los caracteres ahumados, se recomienda la co-inoculacién con S. cerevisiae.

Realizar pruebas de afinado antes del embotellado. Subli'Sense® (manoproteina, goma arabiga) ha demostrado resultados
notables en la reduccion del regusto a "ceniza" y del amargor debido a la exposicion al humo.
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