PARA USO ENOLOGICO

HERRAMIENTAS PARA REVALORIZAR
LAS PRENSAS

i n la vinificacion tradicional, las fracciones de prensa pueden representar hasta un 20% del
FOLLETO PRACTICO Evolumen total del vino. Mas alla de su interés cuantitativo, estos prensados representan
una auténtica «reserva» de compuestos fendlicos de interés, que pueden resultar itiles
durante la mezcla para obtener una ganancia significativa de color, redondez y estructura.

Por otra parte, la concentracion de las prensas tamhién es un vector potencial de defectos
organolépticos y/o inestahilidad (alta carga microbiana, alta turbidez y viscosidad, altos
niveles de pectinas de uva nativas y glucanos de levadura, etc.).

Por eso es esencial «refinar» los vinos de prensa para afiadirles valor. Existen varias formas
de lograr este refinamiento y extraer los compuestos deseados. Este practico folleto le
ayudara a dominarlas.
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OPTIMIZACION Y MEJORA DE LAS PRENSAS

Para sacar el maximo partido de los vinos de prensa, es aconsejable incorporar al proceso
de vinificacion un tratamiento temprano y adecuado para mejorar estas fracciones.

Se perseguiran los siguientes objetivos:

Preservar los polifenoles de interés
Clarificar el vino

Estabilizar el color

Obtener estabilidad microbioldgica
Eliminar el verdor y la astringencia

CONTROL DE LA EXTRACCION

A partir de la vinificacién, hay que evitar la sobreextraccion (bazuqueo, remontado, delestage), que puede daiiar la
finura de los vinos de prensa y provocar sahores amargos y secos. A medida que avanza la fermentacion, hay que
intervenir mas suavemente sobre los orujos y mas sobre las uvas poco maduras o diluidas.

Del mismo modo, durante el descube, es preferible limitar el estrujado de los orujos para mantener intacta su
calidad. Al final del prensado, en funcién de la duracion de la maceracion y del nivel de extraccion de zumo, puede
ser aconsejable separar los vinos de los distintos prensados (P1, P2, P3) y tratarlos segln sus caracteristica.

PARA SABER




@ CLARIFICACION TEMPRANA Y GESTION MICROBIANA

Desde un punto de vista microbioldgico, los vinos de prensa pueden tener niveles de poblacion de levaduras Brettanomyces bruxellensis
y bacterias lacticas mucho mas elevados que los vinos elaborados a partir de mosto flor.

En general, el pH de las prensas suele ser superior al de las gotas y, en consecuencia, para un contenido equivalente de SO, libre, el SO, activo sera
inferior en las prensas. Las prensas también contienen mas azdcares residuales, proteinas y aminoacidos. Estas fracciones del vino son, por tanto,
una fuente potencial de contaminacion si no se someten a un tratamiento previo.

El uso de enzimas y la clarificacion suelen reducir considerablemente las poblaciones de bacterias lacticas y Brettanomyces por debajo del
umbral critico, favorable a la produccién de fenoles volatiles.

(LI Mejora de la clarificacion y filtrabilidad de los vinos de prensa

00000 LA SOLUTIONES -ccvvvveomeveiiicriniiscniicnnii s sssessssee

Formulacion enzimatica que combina la
actividad pectinasa y la actividad B-Glucanase
(1-3;1-6) -8 a 10 g/hL

® Permite una clarificacion mas rapida de
los vinos

e Complejidad aromatica y mejora de la
redondez del vino

e Mejor filtrabilidad

La adicion temprana de soluciones clarificantes reducira en gran medida la carga microbiana de los vinos de prensa y afinara sus caracteristicas
organolépticas (reduccion de la astringencia y el amargor, mejora de la claridad, aumento del afrutado...).

(LIN[R Limpiar el vino mediante una clarificacion adecuada
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Preparacion especifica de levaduras
inactivadas y enzimas pectoliticas
purificadas - de 5 a 40 g/hL

e Clarificacién y mejora de la
filtrabilidad

e Estabilizacion de la materia
colorante

® Eliminacion de taninos
desagradables, aporte de redondez

Formulacion de proteina de
guisante, PVPP, bentonita y quitina-
glucano - 10 a 100 g/hL

e (larificacién precoz del vinoy
optimizacion de los volimenes
de mosto

e Eliminacion de polifenoles
oxidados y oxidables

e Reduccion del amargor

Gelatina liquida comestible -
2a10cl/hL

e (larificacion eficaz de una
amplia gama de vinos

e Elimina los taninos astringentes

e Mejora las cualidades
organolépticas de los vinos


https://lamothe-abiet.com/enzyme-vin/vinotaste-pro/
https://lamothe-abiet.com/collage-pour-l-oenologie/greenfine-x-press/
https://lamothe-abiet.com/collage-pour-l-oenologie/naturfine-prestige/
https://lamothe-abiet.com/collage-pour-l-oenologie/gelatine-speciale-vins-fins/

Los productos de hiocontrol pueden utilizarse sistematicamente en los vinos de prensa para eliminar la flora microbiana presente o prevenir las
desviaciones ligadas a los microorganismos alterantes (bacterias acéticas, brettanomyces, bacterias lacticas, etc.).

(LIl Gestion microbiana - controlar las poblaciones de microorganismos y evitar la produccion de fenoles volatiles y acidez volatil
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KillBrett®
Quitosano puro de origen fiingico - 4 a 10 g/hL

e Deteriora las funciones vitales de ciertas levaduras
(en particular Brettanomyces) y bacterias

e Reduce la poblacion de microorganismos
suspendidos en el vino

e Evita la aparicion de fenoles volatiles

Los vinos prensados pueden tener un lado vegetal, sobre todo cuando las uvas se han vendimiado poco maduras. El uso de taninos y/o maderas
enoldgicas puede ser una buena solucion para eliminar este aspecto. Ademas, el uso de productos a base de polisacaridos interesantes ayuda a
reequilibrar el vino al tiempo que le aporta redondez y frescura.

(LJII84\1I] Refinado organoléptico
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\@/ Tan&Sense® Origin o

)
Manno’gom® ’@ Manno’sense®

Combhinacidn de polisacaridos vegetales
y manoproteinas de levadura ricas en péptido
sapid - 5 a 40 g/hL

e Recubre los taninos astringentes

e Aporta redondez
y dulzor al paladar

o Favorece el equilibrio y 1a longitud de los vinos
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Tan&Sense® Expression o

Seleccion de taninos de roble
tostado medio y pieles de uva blanca
-2a10g/mlL

o Refinamiento organoléptico
e Complejidad afiadida

e Respeto por la fruta

Manoproteinas puras especificas
de paredes de levadura ricas en
péptido sapido - 5 a 15 cL/hL

® Reduccion de la astringencia

® Aumento de la redondez
y del dulzor

* Aumento del frescor y del afrutado
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Softan® Finition

Seleccion de taninos de roble ligados a
polisacaridos vegetales

e Aporta redondez y suavidad
o Armoniza la estructura en boca

e Aporta complejidad

Tanino puro de roble
tostado suave - 2 a 10 g/hL

® Refinamiento organoléptico
® Complejidad afiadida

e Respeto por la fruta

Cubes Enobois® 3D

Roble de diferentes calores, 2,2 cm
x2,2cm-30a50g/hL

o Difusion rapida y progresiva de
los compuestos de la madera

e Enmascara el aspecto vegetal

e Aporta redondez y sustancia


https://lamothe-abiet.com/tanins-vin/tansense-origin/
https://lamothe-abiet.com/tanins-vin/softan-finition/
https://lamothe-abiet.com/stabilisation-pour-l-oenologie/mannosense/
https://lamothe-abiet.com/stabilisation-pour-l-oenologie/mannosense/
https://lamothe-abiet.com/tanins-vin/tansense-expression/
https://lamothe-abiet.com/bois-oenologie/oenobois-3d/
https://lamothe-abiet.com/stabilisation-pour-l-oenologie/killbrett/
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