2003 Ano de sequia

Recomendaciones de vinificacion en tinto

El estrés hidrico debido a la ola de calor y a la sequia excepcionales del verano
2003 ha provocado importantes perturbaciones en la madurez de la uva.
Se pueden observar:

m Una concentracion elevada del contenido de la uva y un grosor del hollejo
resultando en grados alcohoélicos potenciales elevados y con una dificil extraccion
de los polifenoles.

m Una parada o una perturbacion de la madurez resultando en mostos con
contenido insuficiente en nitrégeno asimilable y oligo-elementos; potencial fendlico
de las uvas deficitario o desequilibrado y acidez totales y malicas bajas.

Estos diferentes factores pueden, segin su nivel de importancia, conllevar problemas
mas 0 menos graves en vinificacion en tinto:

- dificultades de gestion de la extraccion de los polifenoles,

- oxidabilidad y inestabilidad del color,

- desviaciones microbioldgicas (picadura lactica, desarrollo de las levaduras

indigenas no deseadas),
- fermentacion malolactica bajo sombrero,
- detenciones de fermentacion alcoholica.

Los endlogos del Servicio Técnico de DSM Food Specialties proponen
soluciones adaptadas a esos problemas:

m Mejorar la extraccion de los polifenoles y la estabilidad del color, con la
adicion de enzimas en el encubado y el uso de taninos al inicio de la fermentacion.

m Evitar las desviaciones microbiolégicas, por un levadurado precoz adecuado
y un control de las poblaciones de bacterias

m Prevenir las paradas de fermentacion gracias a un bio-regulador de fermen-
tacion.

Lo mejor de la naturaleza

m Nuestra enzima:
Rapidase® Ex Color,
una preparacién enzimatica cuyas actividades especificas
(pectinasas y hemicelulasas) concentradas.
Rapidase® Ex Color contiene naturalmente niveles muy bajos
de actividades no deseadas, cinamil-esterasa y antocianasa,

inferiores a los niveles de enzimas descritas como purificadas. Bacterias M
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Mejorar la extraccion de los polifenoles y la estabilidad

del color:

El grosor del hollejo hace la difusion de los antocianos y de los taninos en el mosto particularmente
dificil. Ademas, la heterogeneidad de madurez, en una misma parcela o en una misma vid, obligan
a definir en cada caso el uso de técnicas de extraccion como los bazuqueos o las maceraciones largas.
Una observacion anterior de los hollejos y de las pepitas y catas regulares son necesarias a la toma
de decision.

Para favorecer la extraccion de los taninos y de los antocianos de los hollejos y limitar al méximo la
extraccion de los taninos amargos y secos de las pepitas, se elegiran técnicas de extraccion «suaves»

0 moderadas.

El uso de una preparacion enzimatica cuyo perfil de actividades adecuado permite:

- extraer suavemente los compuestos fendlicos del hollejo,

- mejorar la estabilidad futura del color,

- incrementar los rendimientos en mosto.

El estrés hidrico resulta en una perturbacion de la sintesis de los polifenoles y tiene como consecuencias,
o un contenido insuficiente en polifenoles totales, o una relacién tanino/antociano desequilibrada,

ambos pueden dar como resultado vinos con un color inestable, facilmente oxidable o precipitable.
La adicion de una preparacién adecuada de taninos permite prevenir las oxidaciones.

Los taninos pro-antocianidicos mejoran la estabilizacion del color.

B Nuestros consejos

m Adicioén en el encubado de 4 a 6 g/hl de SO,

m Adicioén en el encubado de 3 a 4 g/hl de Rapidase® Ex Color

m Adicidn 2 dias después del inicio de la fermentacién de una preparacién con taninos pro-
antocianidicos: 20 a 50g/hl

Evitar las desviaciones microbioldgicas

El pH y las temperaturas elevadas favorecen la implantacion de levaduras no deseadas (Kloeckera,
Pichia) y la proliferacion de las bacterias lacticas. Ademas de los riesgos de desviacion organoléptica
y de picadura lactica, el desarrollo de esos micro-organismos empobrece el mosto en nitrégeno
asimilable y oligo-elementos (minerales, vitaminas) aumentando los riesgos de parada de fermentacion.
Los pH elevados y las concentraciones bajas en acido malico favorecen el inicio de la fermentacion
malolactica. A pesar de que la gestion de la FML bajo sombrero sigue siendo posible, sera mejor
evitar que las dos fermentaciones sean simultaneas. Los altos grados alcohdlicos, las concentraciones
bajas en nitrégeno asimilable, las bajas temperaturas nocturnas son causas potenciales de paradas
de fermentacion alcohdlica o malolactica.

En el primer caso, la disminucion de la actividad de las levaduras favorece el cambio del metabolismo
de las bacterias lacticas hacia la picadura lactica.

En el secundo caso, la parada de fermentacion malolactica, serd muy dificil, incluso después del
prensado, de volver a iniciar la actividad de las bacterias.

B Nuestros consejos

m Levadurado precoz a 20g/hl con una cepa resistente al alcohol, Fermicru® LS2, Fermicru® VR5,
Anchor® NT45, Anchor® NT 50, Anchor® NT112, Coleccion Cepage® Merlot.

Serd importante seguir los consejos de rehidratacion.

m Incorporacion al encubado de activador de fermentacion.

m Adicion al encubado de 10 a 20 g/hl de Delvozyme®. Ese tratamiento no impedira el desarrollo
futuro de la fermentacién malolactica cuando finalice la fermentacién alcohdlica.

Prevenir las paradas de fermentacion

Las condiciones de viabilidad de las levaduras en fase final de fermentacion seran particularmente
dificiles, debido a los grados alcohdlicos elevados y a las carencias de los mostos en nutrientes.

La adicion a media fermentacion (densidad 1040) de un activador basado en sales de amonio y de
levaduras inactivadas, incrementa la resistencia de las levaduras al estrés y mantiene al mismo tiempo
una poblacién suficiente de levaduras activas hasta completar la fermentacién alcohdlica.

B Nuestros consejos
m Adicién a media fermentacion (d1040) de 30 a 40 g/hl de Maxaferm®.
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