PER USO ENOLOGICO

GESTIONE DELLA FERMENTAZIONE ALCOLICA

OPUSCOLO Molti studi dimostrano un aumento delle temperature in tutte le regioni viticole del
mondo. Questo riscaldamento causa delle variazioni climatiche, le cui ripercussioni a
livello enologico complicano la fermentazione alcolica.

&

QUALI LE CONSEGUENZE DEL RISCALDAMENTO CLIMATICO SULL'ENOLOGIA?

e Maggiore frazione solida dell'acino, che complica gli illimpidimenti,

e Concentrazione degli zuccheri nell'acino, all'origine di un aumento del grado alcolico,

e Comparsa di carenze in azoto assimilabile che perturbano la formazione di biomassa,

e Concorrenza delle popolazioni microbiche indigene a causa dell'aumento del pH,

e Diminuzione della lisciviazione degli acini ed aumento delle concentrazioni in residui di prodotti fitosanitari

e di rame, potenti inibitori fermentativi.

Gestire la fermentazione, con pratiche e strumenti precisi & determinante per evitare le deviazioni
microbiologiche e/o aromatiche.

FAVORIRE LA COLONIZZAZIONE DEI LIEVITI

Una buona colonizzazione del lievito determina il successo della fermentazione alcolica e il raggiungimento degli obiettivi del vinificatore.
Il conoscere la composizione iniziale del mosto & dunque importantissimo per favorire questa colonizzazione, e ridurne i fattori limitanti:

® Residui di prodotti fitosanitari

& Basse concentrazioni in azoto assimilabile

& Concentrazioni alte o basse in zuccheri fermentescibili
6 Basso pH

1. Correzione delle carenze in azoto assimilabile

L'azoto assimilabile & il principale substrato nutrizionale dei lieviti. Permette I'aumento di biomassa ed il mantenimento di uno stato
fisiologico ottimale durante la fermentazione. L'azoto assimilabile puo essere presente sotto due forme: minerale (0 ammoniacale) ed
organica (0 amminica).

I livello d'azoto assimilabile deve essere adeguato per avviare correttamente la fermentazione alcolica, quindi sara necessaria una preventiva
correzione dei mosti. Secondo il succo da fermentare, il livello d'azoto assimilabile deve essere idealmente compreso tra 140 e 230 mg/L Nass.



La correzione delle concentrazioni d'azoto assimilahile & una fase importante,
da ragionare in funzione del livello di carenza.

L.A SOLUZIONI

1. Leggera carenza azotata: utilizzo raccomandato di Optiflore® 0
© Azoto organico
® Aggiunta di elementi complessi

=> Nutrizione duratura nel tempo

2. Sostanziosa carenza azotata: utilizzo raccomandato di Vitaferment / Vitaferment PH
6 Azoto minérale
6 Aggiunta di solfato d'ammonio/fosfato d'ammonio e di tiamina (sostanza nutriente fondamentale)

=> Azione istantanea, immediata disponibilita per i lieviti

2. La scelta del lievito

Si deve selezionare il lievito in funzione delle attese del vinificatore. Lamothe-Abiet propone 2 distinte gamme di lieviti:

& Gamme LA : lieviti polivalenti che rispondono a precise necessita.

6 Gamme EXCELLENCE® : lieviti selezionati per la loro maggior resistenza alle condizioni difficili e adatti a specifiche
necessita (aromatica, grandi vini, effervescenti...).

EXCELLENCE® XR

¢ Vini potenti, con struttura e volume

& Profondo rispetto della tipicita varietale Il suo contributo al volume in bocea &

molto apprezzato. E pertanto il ceppo
preferito per I'elaborazione di grandi vini
rossi, potenti, strutturati ed equilibrati.

o Adatto agli elevati gradi potenziali, alle uve
naturalmente concentrate

& Bassa produzione d'acidita volatile e di acidi grassi
inibitori delle fermentazioni

¢ Ideale per la realizzazione di fermentazioni
malolattiche in co-inoculo

¢ Consistente produzione di polisaccaridi: aiuta a
stabilizzare il colore e contribuisce alla struttura

3. Rispetto della quantita d'inoculo

Le quantita di utilizzo raccomandate sono calcolate per permettere I'aggiunta di una sufficiente popolazione di lieviti per garantire la
colonizzazione. Il rispetto della quantita permette dunque di facilitare I’avvio della fermentazione e di evitare i rischi di contaminazione.

Impatto della quantita d'inoculo nel completamento delle fermentazioni alcoliche
(dati Lamothe-Abiet)

LSA non colonizzati (%)

Indigeni -
LSA 10 g/hl 20%
LSA 20 g/hl (quantita raccomandata) 0%
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2/3

5/15

0/16

IL FABBISOGNO DEL LIEVITO

Il funzionamento ottimale del metabolismo del lievito & ottenuto grazie a una membrana funzionale e al mantenimento della vitalita grazie alle
aggiunte nutrizionali. Questi due punti fondamentali sono ottenuti con le fasi di reidratazione e di gestione della nutrizione azotata.

1. La reidratazione

Fase chiave che permette di ottimizzare I'avvio in fermentazione, garantendo una colonizzazione efficiente del lievito. | prodotti di
reidratazione permettono di mettere i lieviti in buone condizioni per avviare la fermentazione alcolica.

Enostim® & una sostanza nutriente a base di lieviti inattivati, ricchi in fattori di crescita e di sopravvivenza. Questi elementi sono direttamente
utilizzati dai lieviti durante la reidratazione. Partecipano al miglioramento del metabolismo complessivo fra cui la sintesi degli steroli e degli
acidi grassi, che intervengono nel mantenimento dell'integrita strutturale e funzionale della membrana cellulare.

& Impatto dell'utilizzo di GEnostim® :
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& 0ttimizzazione della cinetica fermentativa:

- Colonizzazione garantita
- FA regolare e completa

—e— (Enostim® (30 g/hL)
Testimone

Densita

@ Caratteristiche della prova:

Sauvignon bianco, 2006 ; TAV 13,4 % ;
AT 49 g/L (H,S0,); pH = 3,42
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2. Gestione della nutrizione azotata

La nutrizione azotata garantisce una buona colonizzazione dei lieviti, una cinetica di fermentazione franca e regolare, prevenendo la formazione
di composti aromatici indesiderabili (acidita volatile, composti solforati nauseabondi).
// Obiettivo correzione di carenza

Si raccomandano Vitaferment PH® e Vitaferment® nei casi di sostanziose carenze in azoto (> 40 mg/L), permettono di creare una fonte d'azoto
minerale direttamente assimilabile dai lieviti nei primi momenti di fermentazione. Contengono della tiamina, cofattore della via dei pentosi
fosfati, essenziale allo sviluppo dei lieviti. A piccole dosi, permettono di correggere la comparsa di note di ridotto.

// Obiettivo fermentazione regolare

Optiflore® 0, formulato a base di autolisati di lieviti ricchi in azoto organico, permette I'aggiunta delle sostanze nutrienti necessarie allo
sviluppo della biomassa e al mantenimento della vitalita cellulare sul lungo termine come pure una detossificazione del mezzo.
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12 - Aggiunta nutrizionale dell'Optiflore® 0
Aggiunta del prodotto di nutrizione

1,0 | " @ Caratteristiche della prova:

08 - & Azoto amminico (10g/L lieviti inertati = 5mgN/L) Chardonnay, 220 g/L di zuccheri

@ Azoto ammoniacale (10g/L DAP = 20mgN/L) . . A
& Un’aggiunta di 10 g/hL di OptiFlore® O apporta 5 mg N/L
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d'azoto amminico (ciog 20 mg/L d'azoto assimilabile).
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@ Rispetto ad un'aggiunta di DAP, I'emissione di CO,
causata sara meno importante. La fine fermentazione
@ pil netta e meno stentata. L'azoto amminico
presenta dunque una migliore efficacia fermentativa.
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// Ohiettivo detossificazione

Optiflore® 0 presenta un’importante capacita a diminuire le concentrazioni di potenti inibitori fermentativi come gli acidi grassi inibitori e i
residui di antiparassitari.

Effetto detossificante dell’Optiflore® 0

Testimone & Optiflore® 0
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Cc8 +C10 Residui di pesticidi

Lamothe-Abiet propone anche Flor'Protect®, una preparazione a base di scorze di lieviti specificamente elaborata per I'eliminazione degli
acidi grassi a catena media, sintetizzati dal lievito in condizioni di stress. La loro eliminazione permette di evitare fermentazioni stentate o
arresti fermentativi.

h GESTIRE LA FERMENTAZIONE NELLE MIGLIORI POSSIBILI CONDIZIONI

Grazie all'analisi fine dei mosti, alla esperienza e alla competenza di Lamothe-Abiet sulla gestione delle fermentazioni, vi sara possibile
realizzare le vostre vinificazioni senza problemi ed ottenere i vini che rispondono ai vostri obiettivi.

La personalizzazione dei protocolli tecnici in funzione della vostra materia prima e delle vostre necessita & una priorita per Lamothe-Abiet.
I nostri esperti tecnici sono a vostra disposizione.

Lamothe-Abiet, forte di 140 anni d'esperienza, ha sviluppato un'applicazione di aiuto
decisionale disponible surinternet et via un smartphone. disponibile on-line o su smartphone.
Grazie a diversi parametri iniziali (concentrazione in azoto assimilabile, fabbisogni nutrizionali
del lievito, grado potenziale. ..), questo strumento permette di calcolare la perfetta quantita
di complementi nutrizionali da aggiungere, in modo semplice e intuitivo.

Scaricate la nostra app (EnoSolutions
disponibile su AppStore o Google Play Store.
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