Linea LEES Must Plus
LEES Must Plus THY & LEES Must Plus TRP

Kit de enzimas para la estabulacién en las lias de clarificacion.

-» DESCRIPCION TECNICA

Hoy en dia, a la hora de determinar el valor de los vinos blancos y rosados, la presencia de un perfil
aromatico marcado e intenso juega un papel fundamental. Para conseguir este objetivo, una técnica que
puede ayudar al endlogo y a la bodega es |la estabulacion en frio de las lias de vinificacion. Estas
lias son ricas en Coloides, macromoléculas que atrapan precursores aromaticos, compuestos que pueden
contribuir a la persistencia del sabor del vino, si se degradan adecuadamente. También se ha visto que
los aminoacidos responsables de la produccién de aromas varietales a menudo no estan disponibles
en el mosto, sino que permanecen en las lias. Con esta tecnologia, es seguro que podra obtener estos
compuestos en solucidn.

La estabulacion en frio del mosto (macération sur bourbes) consiste en dejar el mosto en contacto con
sus lias durante unos dias (hasta 8-10 dias), suspendiéndolos peridodicamente. A continuacion, se llevara
a cabo la clarificacién convencional y posteriormente la fermentacidn alcohdlica.

El proceso de estabulacidn normalmente se centra en el patrimonio aromatico ain no expresado presente
en las lias del mosto y favorece su liberacién. Durante el proceso, es importante comprobar que las notas
vegetales y reducidas no comiencen a notarse, lo que podria comprometer el éxito

del tratamiento.

Otro aspecto de crucial importancia para seguir esta tecnologia es el estado sanitario de las uvas, cuya
incluso una ligera contaminaciéon podria dafiar el producto terminado. En particular, la presencia de moho
en esta etapa podria desencadenar procesos oxidativos que, en lugar de expandir el marco aromatico,
podrian comprometerlo y, en el peor de los casos, provocar la aparicion de olores atribuibles a la

a ellos.

También estd claro que la estabulacion en frio del mosto sobre lias pasa por una gestidon pre-fermentativa
ideal del mosto, sin el inicio de la fermentacion. Se trata de una técnica que se basa en dejar el mosto
turbio en contacto con las lias, eliminando solo las realmente gruesas, que a menudo tienen residuos de
piel y semillas (en este contexto ayuda la presencia de tamiz en la bodega).

Las lias se dejan en contacto con el mosto durante un tiempo que oscila entre los 5 y los 12 dias
en los casos mas extremos, a una temperatura que excluye claramente el desencadenamiento de la
fermentacion y asegurandose de que no surjan grandes procesos oxidativos. Con este fin se puede
intervenir con dosis calibradas de productos antioxidantes.

Posteriormente, se lleva a cabo la clarificacion o flotacion, consciente de que -tras este procedimiento- el
volumen de las lias puede tener una determinada entidad.

Una alternativa interesante a los sulfitos es la bioproteccién con PRIMAFLORA VB y GALLOVIN,
que permite obtener una mayor accién del pool de enzimas y al mismo tiempo aromas muy complejos e
interesantes. Con el fin de evitar la formacién de compuestos oxidantes a la recepcion de la uva, el uso
de gases inertes puede potenciar la accién de los coadyuvantes utilizados protegiendo el mosto.

En este contexto, es importante proceder al menos una vez al dia, si no dos, con la suspension de
las lias, con el fin de favorecer la liberacion de los compuestos deseados en el mosto y evitar que se
compacten en el fondo, perdiendo los beneficios de la estabulacion. Por Ultimo, se podra proceder a la
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fermentacion alcohdélica, que se llevara a cabo segun las técnicas elegidas por el endlogo para la variedad
de uva o el perfil de vino que se
quiere obtener.

El pool de enzimas desarrollado por AEB favorece la técnica de estabulacién, haciendo que los parametros
tecnoldgicos fundamentales sean menos complejos. De este modo, serd posible obtener el mismo
resultado que una estabulacién de unos 8 dias en sélo 2 dias, a una temperatura de unos 6-8 °C.

Esto se debe a que la adicidn directa de actividad enzimatica no requiere el desarrollo de la misma en
las lias, o en todo caso no requiere de factores quimicos para realizar esta funcion.

-» COMPOSICION Y CARACTERISTICAS TECNICAS

La linea LEES Must Plus Consta de dos kits de enzimas: uno para variedades ricas en precursores
aromaticos tidlicos (LEES Must Plus THY), el otro para los precursores aromaticos de terpénicos (LEES
Must Plus TRP).

ENDOZYM Elevage 2.0 ENDOZYM Elevage 2.0
ENDOZYM Glucalyse 2.0 ENDOZYM Glucalyse 2.0
ENDOZYM Velluto ENDOZYM Velluto
ENDOZYM Thiol ENDOZYM B-Split

ENDOZYM Elevage 2.0: proporciona una actividad proteasa que asiste a la accion de la beta-glucanasa
como booster. La descomposicion de los coloides presentes favorece la accion de la enzima que tiene la
tarea de liberar los aromas en el medio.

ENDOZYM Glucalyse 2.0: gracias a la actividad de la beta-glucanasa , favorece la descomposicion de las
macromoléculas presentes, facilitando asi los procesos de extraccidon aromatica, objetivo de la técnica de
housing. También ayuda a la accidén de la arabinosidasa para la liberacidon de los polisacaridos presentes
de forma natural en las lias del mosto.

ENDOZYM Velluto: gracias a su nueva actividad arabinosidasa, permite liberar polisacaridos presentes
en las cadenas de acido galacturdnico, enriqueciendo el mosto con compuestos que dan volumen y
suavidad al vino acabado.

Los dos kits LEES Must Plus THY / TRP difieren en las actividades especificas relacionadas con la
liberacion del

compuesto aromatico.

Para los vinos cuya base aromatica es de origen tiol, se utiliza ENDOZYM Thiol que, gracias a su actividad
ligada a la liberacion de cisteina y glutation, favorece la deteccion de aromas tioles durante la fermentacion
alcohdlica.

Para los vinos cuya base aromatica es de origen terpénico, se utiliza ENDOZYM B-Split, que, gracias a
su actividad beta-glucosidasa, favorece la liberacién de terpenos, que estan presentes de forma natural
en las uvas en forma ligada (glicosiladas), y por lo tanto no son olorosos. Los aromas glicosilados
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estan unidos a un disacaccarido compuesto por glucosa, directamente unida a la aglicona, y un azucar
adicional (xilosa, arabinosa, etc.). De esta manera, el aroma se hace disponible al olfato.

Los dos kits de enzimas de AEB le permiten procesar incluso solo las lias gruesas, aquellas que cuando
se enfrian, después de unas horas, precipitan. Primero, sin embargo, estas lias deben ser sometidas a
tamizado o separacion de las partes muy gruesas. Ademas, en este caso, es necesario intervenir con la
adicion de ELLAGITAN en dosis de 5 gr/hL.

IMPORTANTE: las lias no deben ser el resultado de procesos de clarificacién estatica con enzima o
flotacion

~> DOSIS DE EMPLEO

LEES Must Plus THY

Un envase de tratamiento de 800 hL de mosto contiene:
ENDOZYM Elevage 2.0

ENDOZYM Glucalyse 2.0

ENDOZYM Velluto

ENDOZYM Thiol

LEES Must Plus TRP

Un envase de tratamiento de 800 hL de mosto contiene:
ENDOZYM Elevage 2.0

ENDOZYM Glucalyse 2.0

ENDOZYM Velluto

ENDOZYM B-Split

Puedes utilizar los packs respetando parcialmente las proporciones de uso.
Si el tratamiento se desea solo en las lias gruesas, la dosis total es de aproximadamente 80/160 hL
de heces gruesas.

-> FORMA DE EMPLEO

Diluir directamente en 10 partes de mosto sin sulfitar o agua desmineralizada. El propdsito de la dilucion
es homogeneizar la dosis. Uselo al principio o al llenar las tinas.
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-» CONSERVACION Y CONFECCION

Conservar en su embalaje original sellado, protegido de la luz, en un lugar fresco, seco y libre de olores,
a una temperatura inferior a 20°C. No congelar. Respete la duracién indicada en el embalaje. Después
de la primera apertura se recomienda su uso al final de la cosecha.

|%

LEES Must Plus THY Embalaje

ENDOZYM Elevage L n. 1 frasco de 1 kg neto
ENDOZYM Glucalyse 2.0 n. 2 botellas de 0,250 kg netos
ENDOZYM Velluto n. 2 botellas de 0,250 kg netos
ENDOZYM Thiol n. 2 botellas de 0,250 kg netos
ENDOZYM Elevage L n. 1 frasco de 1 kg neto
ENDOZYM Glucalyse 2.0 n. 2 botellas de 0,250 kg netos
ENDOZYM Velluto n. 2 botellas de 0,250 kg netos
ENDOZYM B-Split n. 1 tarro de 0,500 kg netos
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