PARA USO ENOLOGICO

GESTION DE LA ACIDEZ DE LOS VINOS

MANUAL PRACT'CU La acidez es un parametro esencial que contribuye al equilibrio de los vinos, al
igual que el alcohol. Como cada afiada es diferente, es fundamental reflexionar
cuidadosamente sobre la gestion de la acidez de los mostos y de los vinos. Este

manual presenta algunas de las soluciones disponibles para los técnicos con el
fin de ajustar de la mejor manera posible la acidez de los mostos y/o de los vinos.

LA DESACIDIFICACION

Las afiadas en las que resulta dificil alcanzar una madurez dptima suelen estar asociadas a una elevada acidez de la vendimia. Es com(in
observar niveles de acido malico superiores a los de acido tartarico. Existen varias soluciones disponibles para los técnicos con el fin de restablecer
un equilibrio 4cido en el vino.

1. La desacidificacion hioldgica

La fermentacion malolactica se traduce en una descarboxilacion del acido L-malico en 4cido lactico, que se explica por la pérdida de una funcién
aciday la obtencion de una acidez percibida mas suave. De hecho, el 4cido malico es un didcido, mientras que el acido lactico es un monoéacido. La
disminucion de la acidez varia en funcién del contenido de 4cido malico, y por lo tanto, de la madurez de la uva. Se admite que la fermentacion
de 1 g/L de acido malico reduce la acidez total en 0,4 g/L expresada en 0,4 g/L en H,80,.

Cuando se desea la degradacién biolégica del 4cido malico, es necesario utilizar bacterias lacticas (Oenococcus oeni, Lactobacillus). En situaciones
delicadas, las cepas comerciales seleccionadas de bacterias lacticas permiten una siembra fiable y una degradacién significativa del 4cido malico.

Tipo de inoculacion

CO-INOCULACION  CO-INOCULACION INOCULACION INOCULACION

S dlZi TEMPRANA TARDIA SECUENCIAL CURATIVA S,
Anadido directo en el depésito posible sin
Eno 1© coo coo oo oo rehidratacion previa en coinoculacion

Para una mejor dispersion, rehidratar durante
15 minutos

12 horas (rehidratacion + aclimatacion) en
(Eno 2 ° eeo ooo (L] presencia del activador malolactico
proporcionado (kit).

Agregar directamente sin rehidratacion.

B)a(Cte"a ° ooo (XL En condiciones dificiles (pH < 3,2 y/o
trem TAV > 15%), agregar 30 g/hL de OptiML.
,24 ) 4.8 horas Densidad 1010 FAterminada o en Constiltenos
después del inicio de la FA trasiego
Anorro de tlgmpo ) Ahorro de tiempo — FML gestionada después FML dificiles -
prevencion aseguramiento del L
. L delaFA reinicio de FML
de alteraciones proceso clasico de FA

Algunas condiciones son perjudiciales para el metaholismo de las bacterias lacticas (pH bajo, TAV alto, S02 total, etc.). Para
asegurarse de la buena fermentabilidad de su vino, consulte nuestra herramienta de ayuda a la decisién en CEnoSolutions.



La desacidificacion biologica puede ser insuficiente o no deseada por el vinificador.
Por lo tanto, recurrira a la desacidificacion quimica.

2. La desacidificacion quimica

Las tres sustancias siguientes pueden utilizarse en el marco de una desacidificacion quimica:

® Tartrato neutro de potasio: poco utilizado debido a su coste elevado. De hecho, 2,5 g/L de tartrato neutro de potasio reducen la
acidez en 1 g/L (expresada en 4cido sulfirico).

© Bicarbonato de potasio

& Carbonato de calcio

Es preferible desacidificar el vino, ya que la desacidificacion en el mosto es mas dificil y menos precisa.

Los diferentes productos y su uso:

REGULACION IMPACTO
ACCION Consejos
BIO BIODINAMICA NOP POSITIVO NEGATIVO
b
CARBONATO g/L de acidez o NO of sencpilla (prever un Enriquecimientoen  Vaciar algunos hectolitros del tanque porque el
DE CALCIO (expresada en esDacio VZCiO enel calcio producto es efervescente.
4cido sulfrico) pacto vt
depdsito)
15 gL elimi ol acis Vaciar algunos hectolitros del tanque porque el
~Lo g/Lelimina mplementacion initani producto es efervescente.
BICARBONATO 1 g/L de acidez of of NO sencilla (prever un osigigrpeliaaug?r on . .
DE POTASIO (expresada en espacio vacio en el p - La mise en qelm//re est fa{mle comptg tenu de sa
acido sulfdrico) tanque) cuenta grande solubilité et du dégagement important de

C0, qui favorise une bonne homogénéisation.

*debido a las precipitaciones posteriores bajo la accién del frio, la reduccion de acidez suele ser aproximadamente 1,5 veces mayor que la prevista teéricamente.

@ ESTADO DE LA LEGISLACION (ARTiCULO V DEL DIARIO OFICIAL DE LAS COMUNIDADES EUROPEAS)

6 La desacidificacion puede realizarse sobre: uvas frescas, mosto de uvas, mosto de uvas parcialmente fermentado,
vino nuevo adn en fermentacion y vino.

6 La desacidificacion sobre mosto puede efectuarse de una sola vez, sin limite de dosis, antes del primero de enero
siguiente a la vinificacion.

6 La desacidificacion sobre vino puede efectuarse una o varias veces, con un limite méaximo acumulado de 1 gramo
por litro expresado en 4cido tartérico, durante todo el afio.



LA ACIDIFICACION

En algunos afios, los mostos presentan un desequilibrio acido, con niveles bajos de 4cido malicoy pH elevados. Por ello, se puede afiadir acido al mosto
y/0 al vino para corregir este desequilibrio. Las ventajas son numerosas:

& Aumento de la acidez total

& Mejora de los aspectos sensoriales

© Mejor estabilidad quimica y microbioldgica
© Mejora del color de los vinos rosados / tintos
& Facilitacion del inicio de la FML

La acidificacion es una practica sujeta a autorizacion segin las condiciones climéticas y las zonas de produccion.

Los diferentes productos y su uso:

DOSIS MAXIMA LEGAL EN LA UE -
EXPRESADA EN ACIDO TARTARICO HEJLEUDL LILEL
MOOT Y VINO EN ‘ .
FERMENTACION VINOS BIO BIO- DINAMICO NOP ORGANOLEPTICO pH AT
Acipo ’ . ’ Caracter vivo;
TARTI-’\R|CO 1.50gL 2.50 g/L Sl Sl Sl Secante/Aspero +++ ++
Frescura de los vinos blancos
i o y rosados; Curativo en tintos
AISIIII;I?ICDOL 1.34 gL 2.20 g/l NO NO Slx= para iniciar la fermentacion ++ +++
malolactica FML ; Verde ; Riesgo
de inicio no deseado de la FML
Acio 18glesigual 3glesigual Acido suave
1 . es igua es igual a ¢ ¢ 100 suave;
LACTICO a 17cUhL 28,2 clhL . ° o No precipita " o
(88%)

*Autorizado solo con derogacion y a una concentracion maxima de 1,5 g/L.
** Solo la forma L-Malica esta autorizada en biodindamica.

OBLIGACIONES COMUNES A LAS DOS OPERACIONES QUIiMICAS

La acidificacion y el enriquecimiento, salvo excepcion (a decidir caso por caso), se excluyen mutuamente. La acidificacion y la desacidificacién de un
mismo producto se excluyen mutuamente.

La declaracidn de desacidificacion o acidificacién debe hacerse mencionando:
& el nombrey la direccidn del declarante,

® la naturaleza de la operacién,
® el lugar donde se realizd la operacion.



LAMOTHE - ABIET
Avenue Ferdinand de Lesseps
33610, CANEJAN - BORDEAUX, FRANCE
Tél: +33 (0)5 57 77 92 92

www.lamothe-abiet.com
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