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Experiencias recientes con
levaduras, crianza en madera y
destilados autdctonos de la EVEGA

v'Aplicacion de levaduras autdoctonas
para la obtencion de vinos de calidad
diferenciada
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Proceso de elaboracion de un vino tinto
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*Variedad de uva
v'Caracteristicas de la variedad
v'Practicas de viticultura
v'Clima, suelo

*Fermentacion (Levaduras y bacteria)
v'Practicas enoldgicas
v'Levaduras utilizadas (FA)
v'Bacterias lacticas (FML)

*Envejecimiento en madera
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g Papel de las levaduras en la elaboracion del vino

*Responsables de la fermentacidon alcohdlica

azucar Alcohol + CO,+ Otros*

sFormacion de metabolitos secundarios (>680 )
v'Acidos :No-volatiles (tartarico, malico, citrico, lactico, succinico)
Volatiles (acético, propionico, hexanoico)
v'Alcoholes:Etanol, glicerol
Alcoholes superiores (isoamil alcohol, 2-feniletanol)
v Esteres (notas afrutado)
v'Compuestos carbonilicos (Acetaldehido, diacetilo)
v'Fenoles (Brettanomyces)- sudor, establo
v'Compuestos derivados del sulfuro (negativos)

sLas levaduras que llevan a cabo la fermentacion determinan la
composicion del vino y sus caracteristicas organolépticas
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! Sucesion de la poblacion de levaduras durante la fermentacion

A nivel cuantitativo:
eUva-mosto: 102-10° UFC/ml

*Fase inicial;: 106 cél/ml 1080 2
sFase tumultuosa:108-10° cél/ml o : N n"*g"\_g,——ﬂ\ﬂ\ |
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A nivel cualitativo:
*Uva-mosto: distintas especies de levaduras (Rhodotorula, Kloeckera/Hanseniaspora sp.,
Candida sp, Pichia sp.)

*Fase inicial: (Kloeckera/Hanseniaspora, Candida sp, Metschnikowia
sp, Pichia sp)

»Aumento de la concentracion de etanol
sFase tumultuosa: Saccharomyces cerevisiae
sFase final: Saccharomyces cerevisiae




Seleccion de levaduras autoctonas: cpor qué?

sLas levaduras determinan la composicion y caracteristicas sensoriales del vino

TIPOS DE FERMENTACION

Espontanea (tradicional) Inoculada o dirigida (industrial)
Resultados imprevisibles Calidad uniforme, repetitividad
Riesgos de ralentizaciéon y/o paradas Evita problemas de arranque, ralentizacion

fermentativa y/o paradas de fermentacion

L_evaduras comerciales frente a Levaduras autdctonas

Levaduras comerciales(LSA) Levaduras autoctonas

Homogeneidad de los vinos Expresion de las caracteristicas propias de cada

Do variedad y zona
L Obtencidn de vinos de calidad diferenciada

Disponibilidad Buena aclimatacion a las condiciones locales del

vinedo y de las bodegas

La disponibilidad de cepas implica un largo proceso
de investigacion
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z Seleccion de levaduras autdctonas: aislamiento de cepas

Toma de muestra para aislamiento de levaduras

» Uva
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! Seleccion de levaduras autoctonas: identificacion de las levaduras

Técnicas convencionales
*Morfologia de las colonias en placa
*Morfologia de las células a microscopio
 Crecimiento de medio selectivo (agar lisina)

»Saccharomyces cerevisiae (-)
»Non-Saccharomyces (+)

Identificacion de las mediante técnicas de biologia molecular

> A nivel de especie:

v'Analisis de los patrones de restriccion de la region del rRNA 5.8S-ITS.
(Esteve-Zarzoso et al., 1999)

v'Confirmacién mediante secuenciacion de la regién D1/D2 del rDNA 26S y
comparacion con las bases de datos.

» A nivel de cepa (S. cerevisiae)- mtDNA-RFLPs (Querol et al., 1992).



Identificacion genética de las levaduras a nivel de especie

Analisis de los patrones de restriccion de la region 5.8S-1TS del rRNA

*Region del rRNA 5.8S y los espaciadores internos no codificantes ITS1 e ITS2

ITS1

—

18S 5,88 28S
ITS1 ITS2

P
ITS4

Alta variabilidad interespecifica y bajo polimorfismo intraespecifico

«Amplificacion mediante PCR utilizando los primers:
ITS1 (5" TCCGTAGGTGAACCTGCGG 3')
ITS4 (5° TCCTCCGCTTATTGATATGC 3)

*Digestion de los productos de PCR con las endonucleasas: Hinf I, Hae 111 y Cfo |

«Confirmacion mediante secuenciacion de la region D1/D2 del rDNA 26S y
comparacion con las bases de datos.
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Seleccion de levaduras autoctonas: RESULTADOS

Resultados: Identificacion de levaduras

Especie Tamario Numero de fragmentos
producto PCR Hinf | Hae III Cfo | Especie

1 850 2 4 <] Saccharomyces cerevisiae
2 >800 2 4 3 S. kudriavzevii (86%)
3 >800 2 -- 4 Torulaspora delbrueckii
4 >800 1 i 2 Zygosaccharomyces bailii
5 <800 4 -- 2 Hanseniaspora valbyensis
6 750 <) -- 2 Hanseniaspora uvarum
7 >700 4 2 2 Kluyveromyces marxianus
8 700 2 3 5 Kluyveromyces thermotolerans
9 650 2 ’) 1 Debaryomyces hansenii
10 600 2 g 3 Pichia guilliermondii
11 600 1 -- 2 Pichia anomala
ii2 <600 2 -- -- Rhodotorula sloofifae
13 500 2 3 4 Pichia membranifaciens
14 500 2 2 4 Issatchenkia orientalis
15 <500 -- 2 3 Pichia galeiformis
16 >450 2 2 B Dekkera bruxellensis
17 450 ) 2 3 Candida sp
18 450 2 di 3 Issatchenkia terricola
20 <400 2 2 3 Metschnikowia sp
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Seleccion de levaduras autoctonas: RESULTADOS

Identificacion genética de cepas de Saccharomyces cerevisiae

Anadlisis de los patrones de restriccion del DNA mitocondrial (mtDNA-RFLPs)
Alta variabilidade intraespecifica
Extraccion del DNA total y digestion con la endonucleasa Hinf |
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Numero de cepas de S. cerevisiae identificadas: 60
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/' Seleccion de levaduras autoctonas: RESULTADOS

v'Aislamiento y caracterizacion genética de levaduras vinicas aisladas
durante fermentaciones espontaneas en la bodega experimental de la EVEGA

v'Creacién de una coleccion de levaduras vinicas propias de la EVEGA
v'Ecologia de la poblacion de levaduras durante la fermentacion
v'Fluctuacién de la poblacion de levaduras a lo largo del tiempo en la bodega

v'La variedad de uva y las caracteristicas del mosto influyen en la cepa o
cepas de S. cerevisiae que llevan a cabo la fermentacion.

v'Caracterizacion enoldgica de las levaduras: seleccion

v'Evaluacion de las levaduras seleccionas en bodega
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V Seleccion de levaduras autéctonas: RESULTADOS

Ecologia de la poblacion de levaduras durante la fermentacion
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Treixadura 2004
v'Sucesion de las cepas de S. cerevisiae durante la fermentacion
v'El nimero de cepas es mayor al inicio del proceso
v’Una cepa o un n° reducido de cepa se implanta sobre las demas
v'La cepa dominante varié a lo largo de proceso
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V Seleccion de levaduras autéctonas: RESULTADOS

Ecologia de la poblacion de levaduras durante la fermentacion

25 7

20 17
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FF

A B C D E F G H Otros Total

Albarino 2009 (3X)
v'Sucesion de las cepas de S. cerevisiae durante la fermentacién
v'La variabilidad se mantiene a lo largo de la fermentacién
v'Codominancia en la fase inicial, en Ft y Ff domina la cepa E
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Seleccion de levaduras autoctonas: RESULTADOS

Las caracteristicas del mosto (acidez total) influyen en la cepa o cepas de
S. cerevisiae que llevan a cabo la fermentacion.
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Seleccion de levaduras autoctonas: RESULTADOS

Caracterizacion enologica de las levaduras (en laboratorio)
» Capacidad fermentativa

* Tolerancia al alcohol (Ensayada en mosto suplementado con distintas

concentraciones de etanol): A concentraciones de 10% de alcohol en el medio las
levaduras presentaban una capacidad de crecimiento entre 31-52% respecto a un control
sin etanol.

* Resistencia a sulfuroso (Ensayada en mosto suplementado con distintas

concentraciones de SO,): Todas las cepas eran resistentes a las concentraciones de
sufuroso habituales en bodega

» Capacidad killer segun el método descrito en Ramilo et al. (2004).
* Produccion de sulfhidrico en medio Biggy Agar (Caridi et al. 2002)
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/ Seleccion de levaduras autoctonas: RESULTADOS

Caracterizacion enologica de las levaduras: capacidad fermentativa

Cinética fermentativa, consumo de azUcares, produccion de alcohol, produccion
de acidez volatil.

Los ensayos se realizaron a escala de laboratorio utilizando 100 ml de mosto que
era inoculado con la cepa a examinar y se fermento a 19°C.

Alcohol (% Azucares Acidez
18 (Treixadura) vol) reductores (g I'Y) volatil (g I?)
——T8 —=—T7 —A—T2
Scl 9,45 72,11 1,25
14
o s Sc4 12,12 25,96 1,18
3 ¢ ol Sc5 12,89 12,80 0.95
8 /
° 1/ Sc7 12,89 10,98 0.81
o/ , :
0 5 10 s |Sc8 12,37 21,65 1.12
rempe B Sc9 13,00 10,85 0.72
Sc10 13,20 2,46 0.58




Seleccion de levaduras autoctonas: RESULTADOS
Ensayo en bodega de las cepas seleccionadas

2008
Variedad de uva: Treixadura Cepa  Perfil genético Fenotipo killer

*Cepas: todas (X duplicado)
*Depositos 35 L, camara fria (18°C) XG1 XXI N
sInéculos: 108 cél/ml

XG2 XXVIII N

2009
. . X \%

*Variedad de uva: Godello y Albarifio 3 >
sCepas: XG1ly XG3 (X triplicado)+ 3X XG4 X| S
fesp// 3x F inoculada con LSA
-De,posnos 100 L T2 controlada 17°C XG5 XXX K
sInéculos: 108 cél/ml

Seguimiento de las fermentaciones y analisis de los vinos
v'Seguimiento diario densidad/temperatura
v'Control microbiol6gico de implantacion en fase tumultuosa-final
v'Andlisis del vino: Parametros basicos (Métodos oficiales OIV)
Aromas (Cromatografia de gases)
Analisis sensorial mediante cata
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Seleccion de levaduras autoctonas: RESULTADOS

Cinética de fermentacion y control de implantacion

v'Las cepas inoculadas se implantaron
sobre las levaduras presentes en el
mosto

v'Las levaduras evaluadas mostraron
una buena capacidad fermentativa
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TREIXADURA 2008



Seleccion de levaduras autoctonas: RESULTADOS

Analisis basicos de los vinos

S. cerevisiae strains

Must parameter Esp XG1 XG2 XG3 XG4 XG5
Alcohol (% vivl) 1245a |125a 1245a |124a 12.45a |12.25a
Total acidity (g/L as tartaric acid) 6.55ab |6.50ab 6,90b 6.45ab |6.25a 6.25a
Volatile acidity (g/L as acetic acid) 044ab |043ab |0.64Db 043ab |051ab |0.39a
Tartaric acid (g/L) 2.15a 2.1a 21a 21a 2a 2.15a
Malic acid (g/L) 2.95 a 2.85a 2.95 a 2.60.ab% | 2%l 2.7 ab
Lactic acid (g/L) 0.30a 0.45ab 0.30a 0.45ab 0,70b 0,40ab

TREIXADURA 2008
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! Seleccion de levaduras autoctonas: RESULTADOS
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GODELLO 2009: Control de implantacion

-

inoculadas se
sobre las
presentes en el

v'Las cepas
Implantaron
levaduras
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vEn las fermentaciones
espontaneas se observo un
fendmeno de codominancia de
varias  especies de S.
cerevisiae .
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Seleccion de levaduras autoctonas: RESULTADOS
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Seleccion de levaduras autoctonas: RESULTADOS

Ensayo en bodega de las cepas seleccionadas

2009

*Variedad de uva: Mencia
*Cepas: Scb (S), Sc11(N), Sc21(N) y Sc24 (K)/I Fesp// LSA (XR)
sFermentaciones por duplicado en depdsitos de 35 L
sTemperatura ambiente
«Seguimiento diario densidad/temperatura
«Control microbiolégico de implantacion en fase inicial, tumultuosa y final
*Fermentacion malolactica
*Analisis del vino:

Parametros basicos (Métodos oficiales OIV)

Aromas (Cromatografia de gases)

Analisis sensorial mediante cata
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Seleccion de levaduras autoctonas: RESULTADOS

Cinética de fermentacion y control de implantacion

1120

1100 *\ Excellence XR S. cerevisiae Sc5
1080

1060 \
1040 \
- \\\v
1000 e

980

Densidad

O w21 8 1 4AE. Bl B
Tiempo (Dias)

—e— M-SchH —=— M-Scll M-Sc21
M-Sc24 M-esp —o—M-LSA
v'Las cepas autdéctonas actuaron en
v'Todas las cepas mostraron una codominancia con la comercial XR, bien
curva de fermentacion similar adaptada a la bodega.

MENCIA 2009



Seleccion de levaduras autoctonas: RESULTADOS

Composicion quimica del vino

e

Cepa de Saccharomyces cerevisiae

Parametro Esp 763 SCildl Sc21 Sc24 XR
Grado alcoholico (% vol) 14,3a 14,5b 14,3ab 14,3a 14,2a 14,2a
Acidez total (g/l de

tartarico) 3,90 3,95 4,05 3,85 3,95 3,90
Acidez volatil (g/l acético) 0,39ab 0,4ab 0,47ab 0,46ab 0,51b 0,36a
Acido tartarico (g/l) 2,00a 2,05a 1,65¢ 1,90ba 1,75bc 2,05a
Acido malico (g/l) nd nd nd nd nd nd
Acido lactico (g/l) 1,65ab 1,75a 1,50b 1,65ab 1,70a 1,70a
Acetato de etilo (mg/l) 46,20a 48,04ab 55,11c 52,08bc 51,19ab 46,71ab
Acetato de isoamilo (mg/l) 1,309a 1,287a 1,662b 1,438ab 1,391ab 1,179a
Hexanoato de etilo (mg/l) 0,417a 0,489b 0,494b 0,425c 0,418a 0,410a
> ésteres etilicos (C6-C12) 0,927a 1,100b 1,120b 1,096bc 1,013abc 0,931ac
Lactato de etilo (mg/l) 39,247a 46,688ab 42,996a 44,806ab 51,895b 46,137ab
Acetoina (mg/l) 20,594ab 20,263ab 20,940ab 9,759a 26,198b 15,376ab
2-feniletanol (mg/l) 78,234a 57,964b 56,707b 49,821b 46,983b 59,989b

MENCIA 2009
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/ Seleccion de levaduras autoctonas: RESULTADOS

Influencia de las levaduras sobre el color

Tonalidad

56 56 640
o . g &
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46 - < 520 ~

44 500 -
42 - 44 480 -

S RN A VN P I 42 - I R S

(¢ S <) N 2% 3% S

S S & T Sc5 Scll Sc21 Sc24 Esp XR S S & T
Levaduras Levaduras Levaduras

sLos vinos Sc21 y Esp mostraron mayores valores en tonalidad,
intensidad e IPTs.

*El contenido de antocianos era mayor en los vinos elaborados con
las cepas XR y Sc24.

MENCIA 2009
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! Seleccion de levaduras autoctonas: RESULTADOS

Analisis sensorial

INTENSIDAD COLOR

CALIDAD GLOBAL DEL VINO “ AFRUTADO

FRUTOS ROJOS

—*— M-esp —%— M-Sc11 — %~ M-XR M-Sc21 —*—M-Sc24 —* M-Sc5

MENCIA 2009



Seleccion de levaduras autoctonas: CONCLUSIONES

Las levaduras seleccionadas presentaban:
*Buena capacidad fermentativa en bodega:
Fermentacion rapida y uniforme
Consumo de azUcares y alta produccion de alcohol

«Capacidad de implantacion sobre la poblacion de levaduras del mosto
de Treixadura, Godello y Albarifio.

eCodominancia con la cepa XR en mosto de Mencia.
sDiferencias significativas en el perfil aromatico.

*A nivel sensorial permitieron la obtencién de vinos diferenciados.
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Experiencias recientes con
levaduras, crianza en madera y
destilados autdctonos de la EVEGA

v'Papel de las levaduras en la
fermentacion del bagazo y la calidad
de los destilados
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Fermentacion Conservacién Destilacidn

Levaduras
Bacterias

=Anadlisis sensorial

*Andlisis quimico
Aromas primarios ===
Aromas secundarios
Aromas terciarios

Aguardiente
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Proceso de elaboracion de un aguardiente

Factores que influyen en la calidad de un aguardiente

*Materia prima (variedad de uva, grado de prensado, etc.)

*Fermentacion
»Condiciones de la fermentacion (T?, tipo y volumen del
contenedor)

»Microorganismos implicados

»Fermentacion espontanea
«Conservacion
> Condiciones de conservacion (T2%<20°C, anaerobiosis)
» Tiempo de conservacidn
> Alteraciones de origen microbioldgico (acidificacion™)
Destilacion

> Sistema de destilacion



Papel de las levaduras en la elaboracion de aguardiente

*Responsables de la fermentacion del bagazo

AngG (50-700/0)

Celulosa (10-20%)

Azlcares (6-8%)

Acidos orgdnicos (1-2 %)
Polifenoles y taninos (1-2%)
Sales mineralea (1-2%)

Otros: proteinas, pectinas, etc

Composicion del bagazo i

*Originan compuestos voldtiles
v'Alcoholes
=Etanol, Metano/ (toxico)
*Alcoholes superiores -propanol, isoamilico, 2-feniletanol
v'Aldehidos- acetaldehido, benzaldehido, acroleina (bacterias)
v'Compuestos cetdnicos -acetoina, diacetilo (bacterias)
v'Esteres- acetato de eftilo, lactato de etilo
v'Acidos - acético, propanoico, butirico

* las levaduras que fermentan el bagazo determinan la composicion del
aguardiente y sus caracteristicas organolépticas.
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‘Toma de muestras
> Bagazo
» Liquido
‘Procesado de las muestras
» Bagazo: 20-50 g en 100 ml de YPD
» Incubar a 28°C, 2 h a 120 rpm

» Dilucion y siembra en un medio adecuado

> Liquido: Dilucion y crecimiento en un medio adecuado
Incubacién a 28°C hasta la aparicién de colonias visibles
*Recuento de viables y aislamiento de colonias representativas

eCaracterizacion de las levaduras aisladas
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! Levaduras presentes en la fermentacion de bagazo: estudios
preliminares

Bagazo de las variedades Treixadura y Godello
Fermentaciones espontdneas e inoculadas con una LSA
Control microbioldgico de bagazo y antes de destilar

Fermentacion inoculada Fermentacion espontdnea con Treixadura

Fermentacion espontdnea con Godello



Levaduras presentes en la fermentacion de bagazo: estudlios
preliminares

Muestra N° de levaduras aisladas
Total S. cerevisiae Non-Saccharomyces
(% de implantacion y cepa*; (n° especies)
n° de cepas)
Orujo no fermentado 71 20 (3) 51 (4)
BF-GOD-T(Testigo) 50 36 (36 'y 28 % cepas V' y XX; 8) 0 (0)
BF-GOD-HA 45 32(44, 28 y 16 % cepas V, XXy 13
XV; 6)
BF-GOD-LV 50 50 (100% cepa inoculada) 0 (0)
BF-GOD-HALV 50 50 (94% cepa inoculada; 2) 0 (0)
BF-GOD-HA2 50 39 (46, 21y 18 % cepas XX, Il 2
yV;8)
BF-GOD-NUT 50 36 (42 y 33 % cepas XXy V; 6) 0 (0)




Levaduras presentes en la fermentacion de bagazo: estudios
preliminares

Muestra N° de levaduras aisladas
Total S. cerevisiae Non-Saccharomyces
(% de implantacion y cepa,; (n° especies)

n° de cepas)

Orujo no fermentado 48 16 (3) 32(4)

BF-TRX-T(Testigo) 45 45 (41 % cepa XXII*, 7) 0(0)
BF-TRX-LV 40 40 (89% cepa inoculada; 4) 0 (0)
BF-TRX-HA 50 43 (38% cepa XXII*; 10) 7

BF-TRX-HALV 45 38 (94% cepa inoculada; 2) 7




Levaduras presentes en la fermentacion de bagazo: estudios
preliminares

*Especies de levaduras identificadas en bagazo:

> Saccharomyces cerevisiae

> Kloeckera apiculata

> Metschnikowia pulcherrina, otras.
CONCLUSIONES

*En las muestras de bagazo (Godello y Treixadura) inoculadas con LSA
se implantd la levadura sembrada.

*En las fermentaciones con Treixadura la cepa dominante fue &S.
cerevisiae XXII indicando una buena adaptacion de esta cepa a las
condiciones de fermentacién y a la variedad de bagazo.

*En las fermentaciones con Godello las cepas dominantes fueron S.
cerevisiae ' y XX (fendmeno de codominancia).
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,;/Influencia de las levaduras de fermentacion de bagazo Albarifio en
la composicion de los destilados: RESULTADOS

Control de implantacion en las fermentaciones con X63

Fermentacion N° de levaduras Perfil mtDNA- N° cepas perfil % de
analizadas RFLP* mayoritario implantacion
ALB-XG3 (1) 9 XG3 9 100
ALB-XG3 (2) 18 XG3 18 100
ALB-XG3 (3) 9 XG3 9 100
ALB-XG3 (4) 9 XG3 8 89
ALB-XG3 (5) 16 v 9 56
ALB-XG3 (6) 9 XG3 9 100

ALB-XG3 (3)

ALB-XG3 (5)
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Aluencia de las levaduras de fermentacion de bagazo Albarifio en
la composicion de los destilados: RESULTADOS

Interreg |V B UE/EU - FEDER/ERD!

Control de implantacion en las fermentaciones con BDX

Fermentacion N° de levaduras Perfil mtDNA- NC cepas perfil % de
analizadas RFLP* mayoritario implantacion

ALB-BDX1 9 Sc59 9 100
ALB-BDX2 16 BDX 7 44
ALB-BDX3 16 BDX/Sc59 6/10 37,5/62,5
ALB-BDX4 18 XG3 18 100
ALB-BDX5 15 BDX 14 93
ALB-BDX6 10 BDX/XG3 5/4 50/40

ALB-BDX (1)

ALB-BDX (3)
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/Influencm de las levaduras de fermentacion de bagazo Albarifio en
la composicion de los destilados: CONCLUSIONES

La cepa autéctona S. cerevisiae X63 mostré una buena adaptacion para
la fermentacién de bagazo Albarifio, implantdndose e casi todas las
fermentaciones en las que fue inoculada.

La cepa comercial BDX solo predomind en cuatro de las seis
fermentaciones realizadas; en fres de ellas en codominancia con otras
levaduras. Sin embargo, una cepa nueva-S5c59 predominaba en dos
fermentaciones.

sLa cepa Sc59 podria ser de interés en la fermentacion de bagazo.

sLos datos analiticos mostraron la existencia de diferencias
significativas (p<0.05) para distintos compuestos entre los destilados
obtenidos con las dos levaduras. La levadura XG3 producia destilados
con un nivel menor de metanol que BDX, mientras que los niveles de
alcoholes superiores fueron similares para ambas levaduras.
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19%

1% BLANCAS
M % TINTAS

81%
Principales variedades blancas: albarifio, treixadura, godello, dona branca,

loureira, caifio blanco y torrontés

Principales variedades tintas: mencia, garnacha, arauxa (tempranillo),
brancellao, merenzao, caifio y sousdn
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PROYECTO

Se aprueba en el afio 2008.

Los vinos de la cosecha de 2008 se introducen
en barrica a en julio de 2009

Las fomas de muestra se hacenalos 6,9y 12
meses

Actualmente estan embotellados todos los
vinos del aho 2008.

Los vinos de 2009 se metieron en barrica en
2010.

Los vinos de 2010 ya estdn en barrica
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/ OBJETIVOS

Estudiar el comportamiento de la variedad
Mencia en el proceso de crianza con barricas
de R.Francés Allier (Quercus petraea), R.Americano
(Quercus alba), R.GC\”@QO (Quercus robur), Tanto en
barrica nueva como en barrica de un ano.

Estudiar el comportamiento de la variedad
Souson en el proceso de crianza con R.Gallego,
tanto en barrica nueva como en barrica de un
ano.



e BARRICAS

I

Todas son del mismo volumen (bordelesas-225 L)
De grano fino y tfostado medio

Las de R.Gallego son de tostado medio (PN)y
tostado fuerte (PT)

Se hacen 3 repeticiones (barricas) por ensayo,
excepto en el R.Gallego (PT) que se hace
solamente 1y PN dos
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RESULTADOS

Antocianos totales (mg/L)
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I.Tonizacion: % de antocianos totales que contribuyen al
color del vino. (ZAMORA, 2003)
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ILHCL
29,0
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IL.HCI: % de taninos de un alto grado de polimerizacion.
Valores >35-40%  probablemente  tendrd lugar
precipitacion (ZAMORA, 2003)
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I.GELATINA
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I.GELATINA (%)
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I.Gelatina: 7% de taninos capaces de reaccionar con las
proteinas. Son los taninos astringentes. Suele disminuir
con la crianza (valores comprendidos entre 407% al 60%

suelen ser normales; <35% indican que el vino carece de
cuerpo) (ZAMORA, 2003)
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I.PVP: % de antocianos que estdn combinados con los
taninos. Indica el grado de estabilidad del color del vino

(ZAMORA, 2003)
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Aldehidos furanicos: Furfural
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Furfural: Termodregadacion de las hemicelulosas
(hidrdlisis de la hemicelulosa). Tiene aroma a almendra

(u.p. 15 mg/L)
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Aldehidos furdnicos: sHidroximetilfurfural
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5 Hidroximetilfurfural: Termodregadacion de las
hemicelulosas (hidralisis de la celulosa). Tiene aroma a
almendra tostada (u.p. 15 mg/L)



RESULTADOS

Aldehidos fenolicos: Vainillina
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Vainillina: Tiene aroma a vainilla (u.p. 0,065 mg/L)
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En la fase olfativa se han estudiado
los siguientes descriptores: fruta,
compota, vainilla-coco, especias
(clavo), cuero, tostado, cacao,
balsamico, vegetal, etanal, resina y
brett (fenol).

En la fase gustativa: grasa,
estructura, astringencia, amargor,
persistencia y equilibrio.

Se hace repeticion de muestras en
cata ciega para ver la eficacia de los
ctadores

Para el analisis estadistico de los
resultados se ha utilizado el
programa BSS

| FECHA cATA

| caTADOR

| MUESTRA

OLFATIVA

INTENSIDAD

XXX

FRUTA

COMPOTA

VAINILLA-COCO

ESPECIAS-CLAVO

CUERO

TOSTADO

CACAO

BALSAMICO

VEGETAL (col)

ETANAL

RESINA

ANIMAL (Brett)

GUSTATIVA

INTENSIDAD

XXX

XXX

GRASA

ESTRUCTURA

ASTRINGENCIA

AMARGOR

PERSISTENCIA

EQUILIBRIO

Observaciones:

INTENSIDAD 1,2 y 3 es el factor por el quee multiplica los descriptores
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F.OLFATIVA

—t

FDS_Sintesi in scala (quantitativi) - livello 3

E RF6
O RAG
B PTe
1 PNG
O RA12

O RA12R
O PN12
O PT12
B PN12R

ETANAL

BRET

ORF12 PINA |

COMPOTADOS

ESPECIAS

BALSAMICO

CUERO

TOSTADO
CACAOQ
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Notas de fruta

Intery da L0 non param FRUTA - livello 3

50 -
45
40
35+
30 - I

RF6 RASG PT6 PHG RA12 RF12 RA12R PH12 PT12 PH1ZR
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Notas de especias

Intery da LSD non param ESPECIAS - livello 3

RF6 RAG PTG PHG RA12 RF12 RA1ZR PH12 PT12 PH1ZR
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Notas de fostade

Interv da LSD non param TOSTADO - livello 3

70
65
60
55 1
50
45

35
30 1
25
20
15
10

RF6

RAG

PT6

PHG

RA12

RF12

RA12ZR  PH12

PT12

PH12R
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RF6 RASG PTG PH6 RA12 RF12 RA12R PH12 PT12 PH1ZR
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R — How Wine

- GUSTATIVA

B RF6

O RA6

B PT6

L1 PN6

O RA12
OO RF12
O RA12R
O PN12
O PT12
E PN12R

3RIO

PERSISTENCIA

PDS_Sintesi in scala {(edonici) - livello 3

AMARGOR

ESTRUCT

ASTRING



/ F.G: Peso descriptoreg

Desc_peso finale (edonici) - livello 2

GRASA
ESTRUCT
ASTRING

AMARGOR
PERSISTENCIA
EQUILIBRIO



Intery da LSD non param PERSISTEMNCIA - livello 3

RF6 RAG PTG PHG6 RA12 RF12 RA12R PH12 PT12 PH12R



Intery da L=0D non param EQIUILIERIC - fivello 3

25

210 -
15

10 -

RF6 RAG PTG PHG RA12 RF12 RA1ZR PH12 PT12 PH12R



Indice hedonico

Indice edonico - livello 3

IGP
il

RFG RAG PTG PrE Ra12 RF12 RATZR  PH12 PT12  PM1ZR
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Sy Generador‘es hedomcos

-1 08 -06 -0.4 -0.2 0 0.2 0.4 056 0.8 1

FRUTA -0_.17
COMPOTADOS -0,19
VAINILLACOCO -0,23
ESPECIAS -o,zz
CUERO -0,13-
TOSTADO - 0,32
CACAO -0,12 .
BALSAMICO lnm
VEGETAL -0.13-
ETANAL -0,35-
RESINA -0_.22-
BRET -0.27-
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