PARA USO ENOLOGICO

REDUCCION DE LOS SULFITOS
EN LA VINIFICACION Y LA CRIANZA

n estudio presentado por el ITAB (Instituto Técnico de Agricultura Organica) en
2008 destaca el rechazo de los sulfitos por parte de los consumidores, a los
que consideran insalubres y responsables de los dolores de cabeza. Los sulfitos
también se asocian con malos gustos y una desviacion de los aromas del vino. Sélo
una minoria de consumidores acepta el uso de sulfitos porque cree que no hay

alternativa.

EL SO, ES EL ESTABILIZANTE MAS ANTIGUO USADO EN EL VINO.
SU ACCION ES MULTIPLE :

GUIA TECNICA

e Antiséptico contra los microorganismos del vino
e Antioxydasico contra |as polifenoles oxidasas (tirosinasa y lacasa)
e Antioxidante contra los efectos de la oxidacion durante la crianza

Es necesario conocer estos tres aspectos para controlar las alternativas de la mejor manera posible para limitar de manera eficaz y segura
el aporte de SO, durante la vinificacién y |a crianza, lo que requiere una gran pericia técnica. La gestion microbiolégica y del oxigeno en cada
etapa es esencial e implica en particular |a inertizacion de los mostos y los vinos y un alto nivel de higiene. En el siguiente protocolo se exponen
algunas de las soluciones recomendadas por Lamothe-Abiet para la elaboracién de vinos blancos y rosados sin sulfitos.

PROTECCION DE LOS MOSTOS BLANCOS Y ROSADOS EN LAS FASES DE PRE-FERMENTACION

1. Antiséptico

Para reducir o eliminar el uso de sulfitos en las uvas o los mostos, la bioproteccion es una excelente alternativa. Esta practica consiste en controlar
la flora indigena presente en la cosecha de manera temprana. Este entorno, extremadamente sensible entre la recoleccion de la uva y la levadura,
representa un riesgo importante en el desarrollo de desviaciones microbianas (levaduras no Saccharomyces, que a menudo son |a fuente de defectos
como las levaduras apiculadas, Brettanomycesy ciertas bacterias...).

A diferencia del sulfitado, que destruye estos microorganismos, el control biolégico consiste en inocular una levadura de muy bajo poder fermentativo
para que ocupe el ambiente y asi evitar el crecimiento de microorganismos indeseables, de forma natural.

La Excellence® B-Nature, seleccionada por Lamothe-Abiet, es una levadura no-Saccharomyces de la especie Metschnikowia Pulcherrima, que tiene
muchas ventajas :

6 larapida implantacion en el mosto
® Cepa de baja fermentacidn que evita el inicio de la FA
6 Cepa resistente a condiciones duras (bajo pH, baja temperatura)

& Posibilidad de espolvorear directamente sobre la cosecha



Poblacién microbiana en D+1 después del tratamiento Poblacién microbiana en D+4 después del tratamiento

Bordeaux e Cabernet Sauvignon e 2019 Bordeaux e Cabernet Sauvignon e 2019
Levaduras totales Metschnikowia Levaduras totales Metschnikowia
UFC/mL UFC/mL
Buena implantacion
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o Rapida implantacion de la levadura en el entorno

e Control microbioldgico de la flora

2. Antioxydasico

El'hongo micelio Botrytis Cinerea puede desarrollarse en la superficie de las bayas como la podredumbre gris. El impacto enolégico de su desarrollo
es significativo y el endlogo debe actuar rapidamente y replantearse todo su esquema de vinificacion.

Este hongo produce enzimas extracelulares y, en particular, la actividad de la lacasa. La lacasa es particularmente resistente (SO,, pH acido, altas
temperaturas) y no se elimina por trasiego (porque es totalmente soluble), su presencia tiene varios efectos:

6 Laoxidacion de los compuestos fendlicos

& La alteracion de ciertos aromas

@ La quiebra oxidasica

El uso de taninos de tipo tanino galico al alcohol provoca una disminucion significativa de la actividad de la lacasa en el mosto y bloquea eficazmente la
oxidacion sin alterar el color.

Botrytis también produce glucanos, polisacéridos responsables de problemas de clarificacién y filtracién de mosto y vino. No se degradan durante la
maceracion o la fermentacion alcohdlica, ni siquiera por el calor. Este glucano puede ser degradado por B-glucanasas (Vinotaste® Pro).
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Tanin gallique a I'alcool @
- 3a 15 g/hL, segiin el estado de la cosecha -4 210 g/hL, segiin el estado de la cosecha

e Eliminacion de la actividad lacasa e Eliminacion de glucanos de Botrytis

e Funcidn antioxidante ® Mejora de la filtrabilidad

PARA LA GESTION DE LA FA Y LA FML:
ver la guia técnica "gestion de la fermentacion".
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https://lamothe-abiet.com/es/levaduras/excellence-b-nature/
https://lamothe-abiet.com/es/taninos/tanin-gallique-a-lalcool/
https://lamothe-abiet.com/es/enzimas/vinotaste-pro/

3. Antioxidante

El mosto es sensible a la oxidacion. Cuando se reducen o incluso se eliminan las dosis de sulfitos, los polifenoles especificos de la uva se
transforman en quinonas. Posteriormente, estas quinonas pueden polimerizarse y causar el oscurecimiento del mosto y una pérdida significativa de
precursores aromaticos. Para limitar el impacto del oxigeno, se puede realizar una clarificacion basada en la proteina del guisante (GreenFine®
Must). Esto elimina los polifenoles potencialmente oxidables y ya oxidados. Con esta préctica, se limita el oscurecimiento del mosto y se aumenta
la longevidad del futuro vino.

La clarificacion se puede completar afiadiendo moléculas altamente antioxidantes al mosto. Este es el caso del glutatién, un tripéptido de azufre
con un fuerte poder reductor. Aroma Protect® consiste en levaduras inactivas naturalmente ricas en glutation. Esta formulacion especifica ofrece
una proteccion éptima de los aromas de los vinos blancos y rosados. Gracias a su uso, Aroma Protect® permite luchar inmediatamente contra
los mecanismos oxidativos mediante la liberacion de glutation (GSH) en el entorno, lo que retrasa considerablemente los fenémenos de oxidacion
y aumenta la capacidad de amortiguacion del mosto y el vino frente al oxigeno.
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Aroma Protect® GreenFine® Must

- 10 a 40 g/hL (segun el estado de la cosecha) - 10 a 50 g/hL (segiin el estado de la cosecha)

© Proteccion de los aromas del mosto e Eliminacion de polifenoles oxidados y oxidables
® Proteccidn contra la oxidacion e Proteccién de los aromas del mosto
e Evita el oscurecimiento del mosto o Evita el oscurecimiento del mosto

=|=]] PARA OBTENER MAS INFORMACION SOBRE LA CLARIFICACION:
=|=|| ver la guia técnica "Herramientas y soluciones para una clarificacion correcta de los mostos".

PROTECCION DE LOS VINOS EN LAS FASES POSTERIORES A LA FERMENTACION

La crianza es una etapa crucial en el proceso de elaboracion del vino. Es alin més delicado cuando es larga, realizada en madera, sobre lias
totales y con altos niveles de pH. Las principales alteraciones son microbioldgicas y oxidativas.

1. Antioxidante

Los vinos post FA, cuando no estan protegidos por la adicion de sulfitos, son muy sensibles al fenémeno de la oxidacidn. Por lo tanto, es
importante trabajar bajo gas inerte, para evitar la entrada de oxigeno en el vino tanto como sea posible. Tamhién es relevante el uso de
derivados de levadura ricos en compuestos reductores, esto aumentara la capacidad del vino para resistir la oxidacion.

indices Aromaticos (IA)

Ensayo Grenache rosado e sudeste de Francia ® 2018
analisis 1 mes despuies de la FA

Aroma Protect®
Proporciéon de diferentes
compuestos reductores en la formulacion
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® CysGly A3MH
(fruitas excéticas)
o NAC
92% ® 3VH
Lcys (citricos)
Homocys ® 4MMP
(boj)
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2%
Gracias a su riqueza en glutation (méas del 50%), Aroma Protect® es una herra-
mienta relevante para preservar el potencial aromatico durante la crianza.

Témoin Aroma Protect®

1 mes después de la finalizacion de la FA, la intensidad aromatica se
duplica para la modalidad tratada con Aroma Protect®.


https://lamothe-abiet.com/es/clarificantes/greenfine-must/
https://lamothe-abiet.com/es/nutrientes/aroma-protect/

2. Microbioldgica

Para la gestion microbioldgica, existen hoy en dia varias soluciones:

Es posible hacer simplemente una clarificacion para arrastrar los microorganismos en las lias. El uso de |a gelatina es particularmente eficaz para

reducir la presencia de microbios de deterioro en el vino.

Otra practica consiste en el uso preventivo de soluciones con propiedades antisépticas. Este es el caso del quitosano y la lisozima:

& El quitosano es un polisacarido de origen flngico (el Ginico autorizado en enologia). Su uso elimina ciertos microorganismos de deterioro como el
Brettanomyces, ciertas bacterias del acido lactico y en menor medida las bacterias acéticas.

® La lisozima es una enzima derivada de la clara de huevo. Tiene la capacidad de atacar los peptidoglicanos que forman las paredes de las
bacterias, causando su lisis. Esta proteina antibiética es efectiva contra bacterias Gram+ como Enococcus, Lactobacillus y Pediococcus.

Analisis de las bacterias lacticas (UFC/mL)
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@ 30 mg/L SO, libre

Analisis de bacterias acéticas (CFU/mL) con la adicién de
Aroma Protect® a 20 g/hL durante la crianza
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15 mg/L SO, libre KillBrett® (4 g/hL)

El uso de herramientas como KillBrett® muestran buenos resultados en comparacién con el uso de sulfitos.

La adicién de Aroma Protect® reduce el potencial redox del vino. Esta reduccion del potencial permite disminuir eficazmente la presencia de bacterias

aceéticas en el vino, fijando el oxigeno disuelto, la fuerza motriz de su desarrollo.
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KillBrett®

-4a10g/mL

e Deterioro de las funciones vitales de ciertas levaduras
(especialmente Brettanomyces) y bacterias

e Reduccion de las poblaciones de microorganismos
suspendidos en el vino

o Se puede usar en vinificacion ecolégica (UE)

Aroma Protect®

- 10 a 40 g/hL, a adaptar segin la fecha de comercializacion
del vino

o Proteccion de los aromas del vino
o Proteccidn contra la oxidacion

o Disminucidn de la poblacion de bacterias acéticas
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