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1-. Introduccién en el Marco
Actual de la Viticultura:

Cambio de temperatura esperado para Cambio de pIuviometrial para final de siglo
el final de siglo (°C) (mm/dia)

Inviernd

Desarrollo de la potencialidadde |a uva. ] .
Evitarlosaromasy los gustos estandarizados Caracterizacion Términa

Brettanomyces y otros contaminantes!

LWIN KLER 2001-2009

Caracterizacion TERMICA
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Carcaterizacion Climatica:
Régimen hidrico estacional

Carcaterizacion Climatica:
Efecto afiada

ANOS CALIDOS
2003 Afios CALUROSOS:
2006 .
LWINLER D2 b
2009

Precipitacion por Periodbs (nm)

1354° (Media)

|

ANOS FRESCOS
Afios FRIOS:

BV y-Oc th

Compartimentacién deléala

Agua y crecimiento de baya
Maduracion diddss Bayas

> Tamato de la baya

¢Cuéanto de pequefid? £
=) ¢Cuando se hace pef

_—Contenido de K en la bay

‘G 22 9% de las lluvias

e &% = |

arto delos distintos co es eno en
. mbrana celular: Taninos ligados a polisacardos (dulces)
« Contenido vacuolar.  Antocianos y flavanos + taninos libres
+ Membrana vacuolar: Taninos ligados a proteinas (condensados) ls uvas

[Fanmto Taninos Malato Glucosa

FORMAGION BELABAYAL

Compartimentacion deléala Compartimentacion deléala
Maduracion diddss Bayas Maduracion diddss Bayas

D.O.Ca. Rigja
Tempranillo

Madurez de la piel

Madurez de
las pepias
Madurez de la pulpa

—
Madurez celular
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Objetivos didda Maduracidmn

2-. Maduracion Fendlica: Fendlica

Conceptos y Objetivos ) _ _

- Conocer laresistencia mecanica de las
dif erentes partes de la bay a.

 Conocer laconcentracion _de elementos

interesantes de la pulpa, de la peliculay las
pepitas.

« Conocer laconcentracion _de elementos
de riesqo de la pulpa, la peliculay las

pepitas.
Objetivos didda Maduracidmn Objetivos didda Maduracidmn
Fendlica Fendlica
& Sudlles sm| oo cipftvess para eaiétiaar el ssepimeetin dédiss Indicadores ppéétitoss del segginieieto dedda resistencia

mecénica dieliss diferantes paaresibdda tay:

-. Seleccidn de vifiedos o parcelas (zonificacion) © Analisis sensorial

-. Comprension de la tendencia de la uv a. «+Palpacion de la baya entera

. - L «+Fuerza de extraccion del peddnculo
-. Determinacién de la fecha 6ptima de +Masticacion de la pulpay de la pelicula
vendimia.

® Otros métodos ?

. - ., «*Indice de extraccion de antocianos
>>> Para «disefar» la vinificacion “sIndice de extraccion de taninos

«» Métodos fisicos

Objetivos didda Maduracidmn Objetivos didda Maduracidmn
Fendlica Fendlica
Reparto dielimygs semim meadiunagim ((OAL0099)).
Contraindicaciones pararel el seguimiento dédda Resultados Dgzarteneen \ifgresst8ifisd N

maduracion féaddtea
e WESS - - (CRGERYARCE

. 650 5 W
» El muestreo de la parcela, del racimo ity | 4_@,1 "
» Repetibilidad del andlisis de ey o } "
polif enoles e i ‘___,f-f'\‘_ 1
> Lareproductibilidad del anélisis de ﬁ — jl
polifenoles F }-.»
» Lafrecuencia de las medidas para EUU B ) | {2z
comprender la dinamica del vifiedo B AL —————

[VIWDARES]FDTS]ILA ]
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Objetivos didda Maduracidmn
Fendlica

La madurez canihia enel interior del raciomo:

Alas y puntas del

Centro del racimo: cerca del

racimo, parte hombro y del
soleada : bayas apice : bayas
més maduras: menos maduras
Azlcar t Azicar |

) Acidez t
Acidez |

Graphique : Département Vignes & Vins ICV

Objetivos didda Maduracidn
Fendlica

Recorrido en zig-zag
Sol y sombra

3-. Seguimiento de la
Maduracion Fendlica en Campo

Madurez tecnoldgica de
la pulpa

Niveles

1 2 3 4
Acido Equilibrio Dulce con Dulce
dominante, dulce/éacido, acidez dominante,
pulpa &cida, poca pulpa presente, baja acidez,
adherida al adherida, muy poca ninguna
hollejo y a poco acida pulpa pulpa
las pepitas adherida adherida

Cata de uvas:
Valoracion sintética

® 4 parametros
* Madurez tecnologica de la pulpa
* Madurez aromatica de la pulpa
* Madurez aromatica del hollejo
* Madurez de los taninos
® en laboratorio como « resumen » de la ficha
analitica
® Para la valoracién en campo
— recorrer el vifiedo como para un muestreo
— Repetir la valoracion 3-6 veces segin el tamafio del
vifiedo y la variabiidad encontrada

Madurez aromatica de la
pulpa

Niveles
1 2 3 4
|Herbaceo | [Neutro | [Afrutado Afrutado
ligero intenso,

matices de
mermelada




Madurez aromatica

del
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Madurez de los taninos

Madurez tecnologica
de la pulpa

Madurez aromatica
de la pulpa

Madurez aromatica
del hollejo

Madurez de los
taninos

A AL

Conclusion : Uva de madurez completa. Adapta para un vino
bien situado en la gama alta,...si el estado sanitario

es bueno

hollejo Niveles
) 1 2 3 4
Niveles
Reflejos  verdes Cdlor del hallejo Cdor uniforme Color uniforme
1 2 3 a4 (wa banca) o amarilo (wa deamarilo pajizo ambar (wa
rosas (wa ftina), blanca) o rojo (wa aambar (wa blanca), o rego
- - tari fita) alrededor  cel blanca), de (wa ting), fuerte
Hollgjo Estructura Estructura Hollgjo que s s pedcem' - am;q: i
duro, bastante bastante se disgrega yestingertes, Tarinas . paco (wa tia), irizio cdor en la pupa,
aromas dura, blanda, facilmente Peplas vertes © mencs acidos y (la oraccion d’“;’gga“‘* b
herbéceos aromas con aromas con durante la ggﬁ}m puipa, hollejo fcimerte, con
matices de matices de masticacion con razas verdes ?'f“‘a'a"rfrm“a';’m ‘:‘;‘Ew:;e;
herbaceos a neutros a , aromas astingertes  y fina, sin_ acidez,
neutros ligeramente afrutados poco. acidos, pepias g:rdo
afrutados y intensos, B v wonte o a
final sin final con aromas torrefacto, sin
herbaceo herbaceo ses, - qed vazas e
un poco  de astringencia,
astringencia ganos de wa
que se desgranan
facimerte
Ejemplo: IMPORTANCIA DE LA CARTOGRAFIA DE
-
Niveles

éRelacion conlos mapas de suelos y de vigor?

Force/, Force/,
Fluorescence de la Flugrﬁlscennr:]e"de la Inter Rhéne 2008
e C hyll orophylle
Excitation verte hlorophylle - 160 )
Excitation rouge ! R =0,7945
\ 140 -

I 7 . I s
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eyl L AR P ot | [} = :

“ ! R . ~ L SRS | -

N i Theelele? Gk ' [ i s 040
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Technologie basée sur les propriétés d'absorption des Anthocyanes en g/Kg
molécules présentes dans I'épiderme
Bilger W, Veit M, Schreiber L, Schreiber U (1997)
of leaf epidermal of UV radiation by chiorophyll fluorescence. Physiol Plant 101: 754-763
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¢ Por qué es interesante conocer el nivel de
Antocianos en el vifiedo ?

e Enelcasodelos vinos tintos, la composicion

Polifenoles yycedilidaicboggamotd@itesdael dss

vinos tintos de dos variedades

(Merlot & Tempranillo misma parcela)

Polifenoles Totales

A280 nm Merlot y Tempranillo (CLM)

70 1

cualitativa y cuantitativa en Polifenoles
representan factores importantes de la
apreciacion gustativa de los vinos.

¢ Los Antocianos representan uno de los
componentes polif endlicos mas influentes o que
tienen una de las mejores correlaciones entre el
andlisis y la ev aluacion sensorial.

55 ® FPolifenoles Totale

s Logarit
(Polifenoles Totdey

Intensidad Colorante 5
1,6

e o 2 . .
12
1
A intensidad Gol
ol I Polifenoles totales (A280 nm e
061 ogaritmica

- (ntensidad col)  INtensidad colorante (A420+520+620

Y R = 0,6877 nm) son pardmetros con bastante

buena correlacién con lacalidad

organoléptica global de los vinos
tintos

I

Glicolisis
Azlcares
en Cs

—

Nitrégeno e interacciones con los Polifendles

en el metabolismo de la planta

2
e

H;N) ro H .cx.{
o s s comuepicon
i ]
[IRRMP SN L S—— 1N
¥ oy
LS G o T ——
1%
A

Fenil Amonio Liasa (PAL) :
Induccién por luz! = exposicion al sol

Crecimiento : aminoacidos
=>biosintesis de proteinas

Balancede las fitohormona
decrecimiento (auxinas...)
Nitrégeno ydisponibilidad

delagua

Balancede las fitohormona
destress (Acido absisico...)
Restriccion del agua ydel
nitrégeno

Lignificacion/Maduracién de fruta =
Parada de crecimiento

125
e TN o | => Acumulacién de polifenoles
O&Iﬁ -~ "“CR"IO = Wa
w - o T ok
i " orein

Estimacion del potencial en Antocianos
de lauva: ¢ los mapas de suelos y de
Vigor de la viia son suficientes ?

- Obviamente, el potencial de polifenoles y de antocianasde la
uva depende de las caracteristicas de los suelos (profundidad,
cantidad y actividad delasraices, nitrégeno y nutrientes
disponibles, agua... que influyensobre € vigor de la planta.

- Pero si esta acumulaciondepende solamente de las
caracteristicas de los suelos (que no cambia de unafio al otro)
o de la manifestacion del vigor de la planta (que se midea
poco coste con fotografias aéreaso por satédlite): No valela
pena investigar masen detalle la variabilidad y los niveles de
concentracion de los Antocianos dentro de una parcela cada

afio !
Relacién entre el vigor, producciéon cuantitativa y
.z . N
la acumulacion de Antocianos Relacion entre 1 mgll
4400
® suelos y

- ons 4200

Vigor del vinedo -
s 4000

Acumulacién de
3800

o Antocianos

- 73600

W+“ 030 6 o0 120 isoMeres

G,

csiR0

Cabernet sauvignon
2012 (Margaux) 3200
3000

2800

Mapa de Antocianos Multiplex EXCELL
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Mapas de Antocianos.

Selecciéon de cosecha
y Composicién de los vinog

%Jaune

Antocianos
totalesen mg/L

PT (G GRS
Taninos totales
eng/L
indiceDMACH - NI INNISSIN WNTS700
DMACH/Taninos | IS INSHISHNN INSE/NN
DVACH/IPT R IS s2snn

Primervino  Segundo vino

Nivel1 (A) 35€/botella 10 €/botella

Normalized Difference Vegetative Index
(NDVI)

Mapa de Antocianos Multiplex EXCELL

. I . de Ia vifia 2 CEM Antocianos-Suelo ?
Antocianos vs Suelo y Vigor de la vifia ? Conductividad (Carmenére 2012)
(Alto Cachapoal, Carmenere 2012) Eh“."ca
Media Acumulacion
de antocianos
CEM< zona de mas débil
Zonage en 3 classes estrés hidrico
intenso
» N
Y
‘ N
A Y
\
/
’
e
4
- e /4
CEM> suelo mas \\,’ Norelacién \\ 57 :crmylacmn de
profundoy estricta entre N7 n ‘;c'ar’:°5|mas
alimentacién CEM del suelo y uerte
hidrica correcta Antocianos !
Mo rseBine,
Indice de Vegetacion P :
Diferencial Normalizado - =

Variabilidad dentro de una misma finca
enrelacion con el clima del afio

(vifiedo sin irrigacion) MRS

2010 2011 I

ks
Vigor de la planta ‘\

=, fuerte
_2 Norelacion estricta entre el vigor
\ P (NDVI) dela vifia y acumulacion {
débil \- de Antocianos en la uva ! Afiada seca: 3.750 mg/L Ant Afiada himeda: 2.950 mg/L Ant.




Cabernet sauvignon de Pessac-Leognan

) 4

Soil vine grape = 15€ ‘
P, . -]

-Elestrés hidrico corresponde a zona de acumulacién mas débily de producuon de vinos
massimples

-La concentracion en clorofila de las hojas tiene mejor correlacion con los antocianos de los
hollejos que con el vigor de la planta o la conductividad eléctrica delsuelo!
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4-. Seguimiento de la Maduracién
Fendlica en Laboratorio

— UNIVERSITAT
.. T
TEC’W P BQUBAL YIRGLL Seguimiento de Madurez Fendlica
7 ist
LOS me‘l’odos existentes Evolucién delos diferentes indices de maduracion p ara
Método 1 Fam de extracién Andiis s Tiempodd ifi altad determinar |a fecha 6ptima de vendimia
Anfocianos extrdb les
Trituracién con batidor; Antocianos totales .
Glories y Agustin, 1993 | Macercién durante 4 horascon T e
dos oluciones a pHzlyapH=2  Extratibilida de los antocianos [
% fanino de semilla =
T uracidn con batidora; = = = —
IV @upuch, ©93) | Maceracién durante 1 hora con :gg " _\-\_\_"‘-\—\. &
HO-etanol -\-H"-\. . S
Trituracién con batidora: =
Cromoers (Gracia) maceraién a _uhn tempertura en Color probable ) . . -
equipo propio y con solucimes Indie demadurez fendlica
comerciales s
e —
Fituracion con batidora; "Antociaros (A520) i S =
Método AWRT Macerad én durante 1 hora con| IPT (A28 0) y Taninos ( precipitadé n haad —
Etanolal 50% con metilcelulosa) .
Tritumcién n batidoray FTIR "
| Dubernet et al., 2000 ce rtrifugacién Maltiples pardmetos e
Calentamiento con microondas i o - - -
Ce lotti et al., 2007 Triturad on en batidora A"m'"";::“ raibles | -
M ae racién rdpid a cm_enzimas Estadios diferentes de maduracion

Seguimiento de Madurez Fendlica

Especificidad de Reaccion de Flavanoles
con Dimetil-Amino-Cinamaldehido
(DMACH)

¢ La reaccion es especifica de
procianidinas

¢ Es cuantitativamente y
cualitativamente dependiente:
— Polimerizacién y cruzamiento en
unidades 4-6/4-8 de flavanoles
reducella intensidad de la
reaccion
— Reaccion DMACH puede ser
usada para la estimacion de
Taninos condensados  solubles:
* Taninos polimerizados,

* Taninoscombinadoscon
estructuras no flavanoloideas.

BH’[ I3] E< l" LmL

; G 00) (5.00) (5.00) Dto 17 (8.025)
3 400) Envinadas

[ﬁ+’+j = §+§ —_ Ej.,LmL

Paicela4 Parcela6 Parcela7

Parcela 5
(9970 k) Dto 1

(2500k) (5507k) (8005 k) (5.600) (5.100) Dto 12 (10.700)
Francés
B ¥ B o = flrem
Parcela8 Parcelad Parcela2 parcela s Dio 10 L2 (FML
(2760K) (8945k) (2290K) (9.790K) (4. 900)(2 600) (3. 200) Llrg:gs)
L3

Parcela6  Parcela 10 ,_

(8.030k)  (8.000k) (5 900) (4. 800) Dto 5 (FMLXFlraDZCOéOS)

Parcelal0 Parcela?7 (10.700)]
(7970k)  (7.715k) (5.500) (5.200) Dto 7 (FMLRadaoux
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Andlisis Sensorial de los Coupages

LO: Nariz dulce, con tonos de pasteleria, natillas, madera bien integrada y
todavia muy varietal. Boca fresca, muy fino, tanino algo amargo.

L1: El mejor de todos. Nariz con madera muy limpia y tostados, torrefactos,
parecido al L3, muy especiado y afrutado. Boca con tanino muy vivo y
equilibrado.

L2: Nariz: algo reducido, regaliz y algin tono herbaceo, pero afrutado. Boca
muy plena, con tanino amable y mucho volumen.

L3: Nariz muy limpia, con torrefactos y mucha frutamadura, ciruela, caramelg
café, muy complejo. Boca muy equilibrada entre tanino y acidez, muy sabroso
y retronasal compleja.

L4: Nariz menos fina, mas especiado y més evolucionado. Boca con menos
cuerpo y taninos mas amargos.

L5: Nariz con mucha madera, en exceso, punta de lapiz. Boca con taninos
secantes y exceso de madera.

TM1: Nariz reducida, con aromas fermentativos, de lias y mantequilla. Boca
con tanino vegetal y resulta ligero.

TM2: Nariz mineral, pizarrosa, pero plano. No es franco, tiene aromas
cérnicos (3). Boca agreste y taninos algo duros.

ORDEN DE PREFERENCIA: L1>13>12>10>14>L5>TM2>TM1

Parametros Quimicos de los vinos

Analisis Estadistico (ACP) de

R (2,10%)

Variables ( epsF1 yF2: 7078 %) Obseacimes (ejeF1y R: 7078 %)

- 3
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o 2 2
miina
as toues ¥
'
025 I
{ g0
° 3
i s I
4
re i : o
0zs [ Parchs weeeie ol M
"
L o facfidn s
g5 WSuest . figte 'y wianths
h p oM G
o A
N s .
ST N 0 P o
o T "% ostade .

075 a5 43 o

@5 05 0m 1

FL (4867 % Fi{a8,67%)

Analisis Estadistico (ACP) de
Maduracioén de las Uvas por Parcelas

R (5,05%)

Variables (ejes F1y F2 65,38%) Obseaciores (ejes FLy R: 6538 %)

D -
. ,
s e By
e 1D ‘e s B B
o & NG | i
; Neima
i aye 2 N
025 - -
baeria o %
h oronito ¢ B
° ® w =
I e ) meagn
A} L4 o
as
\ .
s \ Aidetonl Paceal -
- 1 L] = Facday PEANS
ars s Mo b
"~ Trcic1is
. —
4 w75 a5 a3 o us s om 1
F1(40,33%)

F1(40,33%

Madurez Industrial Tempranillo

Masalbaya (g) 1,88-2.66
Alcoho | po tenc ial re fractomé trico (% vol 20 °C) 12.4-15,1
(refrac o metria a 20 °C)

Acidez total (g Ac. Tartarico/L) 40-64
(Tirimetria)

pH (20°C) 356-393
(pH metro PES64)

Acido malico (g/L) 208-508
(enzimatico)

Tempranillo

Madurez Fenolica Tempranillo

indice de indice de tanin os| Antocianos indi e de madurez Potendal ndice
ma durez potencial es extraibles (mg/) | de taninos(MT) | organoléptico ©a5)] DMACH
Insuf ciente <25 <350 <40 <2 > 200
Aceptab le 2540 350-500 45 2-25 150 -20|
Buena 4050 550-650 4550 >253 150 -1¢
Muy buena >50 >700 >55 >335 100-79
Excelen te > 70 >800 > 70 > 35 <75
Te mpranillo

5-. Implicaciones Tecnoldgicas
de la Maduracion Fendlica
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Influencia de la Madurez Fendlica
durante la Maceracion:

. . Madurez de
El despalillado/estrujado: las paredes
celulares de
Madurez de las la pulpa
paredes celulares de
la pelicula

‘ =
Madurez de |as paredes
celulares de la pelicula

+ concentracion del contenido
vacuolar

<D
o

Madurez de las paredes
celulares de la pulpa

Influencia de la Madurez Fendlica
durante la Maceracion:

Maceracion en fase alcohdlica:

Mad del d ul Madurezde la cuticula +
i . d al urelf T a+s pare e:ce Har:Sl concentracién del contenido
+ concentracion del contenido € a pelicula + concentracion de celular de la pepita
vacuolar Graphique : Département Vignes & Vins ICV contenido de la pelicula P Viges & Vins [V

Influencia de la Madurez Fendlica
durante la Maceracion:

eLaresistencia progresiva, ralentiza la accion de los enzimas.

*El tiempo de accion ylas diferentes actividades de las preparaciones
enzimaticas son factores muy importantes.

Influencia de la Madurez Fendlica
durante la Maceracion:

G F s 02 s 1o

weer BGalactosidase
e T

wers _ Pectate lyase
we: [

Protedmica para decidir vendimia y
tratamientos antifliingicos:

Finaldelenvero — Madurez -
- " - -
A
P i -

B

% gt
z 8. z : .
2.4 - . L o
ot : .

-
16 proteinas  expresadas  al final del « envero » '

Proteomica de la pielde la uva:

o U <

Bernard DONECHE

6-. Madurez Arom ética Varietal

3

H

10
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Precansoncs /omdticos Yarnictales

EL MECANISMO DE LA HIDROLISIS ENZIMATICA DE LOS DIGLICOSIDOS
ACTIVIDADBETA-GLICOSIDASICA

ERPENOS
INORISOPRENOIDES
FENOLES

= casinula

Actividad enzimatica natural de la uva
Actividad enzimatica natural de la levadura = variable segln la cepa

Actividad enzimatica de  Aspergilus = eficaz peroinhibida por glucosa

Tudice de Precansores Ry

S(.f)}s 1_‘_11;1 AromdticosYanictatee  TEZ

Walrees masd e g fion e ed 2 es |eines)

IFea

LT ] (=211 Tl 2asciury

10 afios de [+D en Martin Cédax

HACIA UN

SUSTE mmiticosVanierates 53,

NIBIsE

Fualos
L]

BLIN

LM

hLIN
=0

ol

SalHLS [Dachackin: COHDED D Bmana)] LICEET R B

10 afios de [+D en Martin Cédax

m

LU Dudice de Precansoree .

SUSTE  romdtcostinttes 3
J

o i

10 afios de [+D en Martin Cédax

HAGOLTORA Precarnsones sbromdticos Yanietales
SGSTE § .

Glutamina, asparragna

N3

Glutamico

Serina

Metionin

Histidina,

Prolina

PEPTIDOS

10 afios de

PROTEINAS

Rémi Guerin-Schneider (IFV) , 2012

10 afios de [+D en Martin Cédax

m

11
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7-. Problemas por Falta de
Madurez Aromaticay Fendlica

<« Implicavino e
L5 hecho a partir N
gl de fruta verde.

< Positivo cuando f:szis:
es apreciado | B _
enciertas k Py ol ftamen
variedades \ 3 B
como aromas
sutiles: SB,CS
y Merlot. o

- iLychee

Fresco: Frio: eucalipto,

pimienta menta.
\erde,

calabaz

hierba # \M
o cocidos:

esparragos,

judias verdes
en lata, oliva

negra.

Relacionados: )

pipi de gato, Verdor: Hoja de Hierbas secas:
pomelo, tomate, hierba, boj, Estragén, té, heno,
¢hampifion retama, hoja de paja, herbolario,
humedadftierra, — grosellanegra. tabaco.

rmoho:

- Alcoholes: Hexanol.
« Aldehidos: Acetaldehido.

- Microorganismos pueden producir MPs en
- Aldehidos C6: hexanal, 2-hexenal.

los vinos incluso en variedades sin MPs,

s Aldehidos saturados: 1,5-octadien-3-oneNigy entonces eliminacién de raspones, hojas.
nonadienal, dodecanal, 2-nonenal, 2-nonanol. - MPs extral'das de las pieles en menos de 24
« Pirazinas: 2-metoxi-3-isopropilpirazina, 2-etoxi-3- horas, incluso antes de |a FA.

butilpirazina. 4 2-metoxi-3-isopropilpirazina, 2-metoxXi-| o 1 ndependiente deltratamientodel

’ sombrero, pero se incrementa con fuertes

- Acidos grasos: hexanoico, octanoico. prensados.

* Compuestos azufrados: Tioles, sulfurosy 2-AAF. - Para vinos blancos, el desfangado es

- Contaminantes m.0.: Hetoxi-hexadieno, Etil-fenoles undamental; (disminuye caracter herbaceo
y aminas bidégenas. hasta el 500/0).

- Derivados de la clorofila: en investigacidn.

3-isobutilpirazina.
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Las depalilladoras pueden
dejar fragmentos de los
peciolos en los mostos.
Algunos estudios
muestran diferencias
importantes con y sin
fragmentos de peciolos.
Entonces una mesa de
== seleccién después del
despalillado puede ayudar
en la elaboracién de vinos

premium.

Termovinificacion:
Extraccion de comp. fendlicos, destruye las
oxidasas.
MPs se volatilizan por encima de 50°C.
60-80°C por un corto periodo de tiempo, debe
descender las cantidades por debajo del umbral.

Maceracion en frio reducelos aromas herbaceos.
Floralesy especiados.

Maceraciones cortas decrecen los aromas
herbaceos.

Temperaturas altas de FA elimina algunos

=) aromas herbaceos.

Micro-oxigenacion (MOX):

- Se dice que mejora la astringencia y el caracter
herbaceo en vinos tintos.

- Los estudios han mostrado un descenso en los
aromas vegetales y aumento de la intensidad de
fruta.

- El efecto de la MOX en MPs no es bien
comprendido.

Algunos compuestos azufrados complementan el

efecto de MPs.

MPs son estables, entonces la reduccién por MOX
= dglbe deberse a cambios en estos compuestos

tidlicos.

Ultrafiltracién: realmenteincrementa el
aroma vegetativoen pruebas con
Gewurztraminery Riesling.

Osmosis Inversa: reduce pirazinas en
algunas pruebas - asi como evaluaciones
organolépticas desfavorables.

Delestage con eliminacién de
E=)semiillas: puede reducir el caracter

herbaceo.

8-. Madurez Microbioldgica:

e

¥

FENOTIPO KILLERDE LEVADURAS

Fenotipos : M+R+: Killer (K1-K11)
M+R-: Neutro (N)
M-R-:  Sensible (S)
M+R-: Suicida (s)

Eactores que influyen_:

-. pH (>2.9, 6ptimo: 4,5)

-. T >30°C inactiva
>25°C inestable

-. SOy >100mg/|

inactiva

-. Bentonita: floculacion

-. Etanol: | sensibilidad.

-. Polifenoles: inhiben la

toxina.

-. Enzimas proteoliticas:

destruyen la toxina.

-. Radiaciones  UV:

destruyen la toxina
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EL TRANSPORTE

Microbiologia
de las etapas
prefermentativa

Kioekera apiculata
25% /

LA CENTRIFUGACION
Tendencia medla

LOS MICAOORGANISOS DEL VINO
LAS OPERAGIONES PREFERMENTATIVAS

EL DEBURBADO ESTATICO
;repdencla media

LOS MICROORGANISMOS DEL VINO
S OPERACIONES PREFERMENTATIVAS

WineSeq Workflow

DNA Isolation Amplification  Sequence Analysis
1 Mumplumzn Samples 55 6
Hours Hours Hours

\m.ﬂc

»700 different Bacteria

PZSD different Yeast

WinseSeq Workflow

DNA Isolation
1

Hour
.

Amplification tevaduras S, "

lactobacilus o

Perlodotatcus

Hours

N T gl I s T

\ Denococous
Sequence
55 Haryest
Hours i

= =N
W . ‘;_\ —
‘\‘ —

Analysis
6

Rlzoholic F. Malolactic F. -

Hours -
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Madurez microbioldgica:
| i enla Uva

100% 89 especies de
hongos diferentes
- Botryd iria fucleliana
Botryd inia pomi
Candda railenansis
Candda tropicdis
Candda ylarides
Ci a canelliae
(Cladbs poriums phaa @ permum
Cosmos pra vilio
o . .
2c ;e e e 2c ¢

Madurez microbioldgica:
enelSuelo

Tetrcladinm maxil lif orme
Phoma herbarum
Mottierel la hyalina

Phoma eunymm
Embellisia alii

Fusarium equis eti
Altermria radicina
Botyosphaeria dothidea
Gibberella avenac ea
Cladnsmii im cla dosnarini des
Aspergil lus fumigatus
Epicoccum ni grum

238 especies de hongos diferertes

53888383 88
RRR RRRR RR

Cryp cocas aelienss

e Cyerindnera pdinii

Fusariim smmtrichinides
Mottierel la alpina
Preussiatenerifae
Cosmosmm gieas
Fusarium oxy sporum
Acrostal ag nus luteoalbus

Jaccharanyce cerevsiae

pichia menbr mifaciens Wallema s ehi

[Toruls nora delbrueckii fusarium eaiseti

Phana euov ma

[Debarvanvceshansenii
Vialas esa resticta
[Clitooybe s Wditopoda
[Wiclerhamomyces momalus
Pericilliumpaneum

Tetradadium masilliforme.
Uocladium casortiale
Exophiala sinifera
Gibberella aenacea

o dadospa iddes
Epcocaim nigrum

Fus arium oxsporum
Humicla fus watra

lewia irf edoria

Pericilliumbr riconpactum

Pericilliumcommure
Pericilliumexpansum

Altemaria arbusti
Alternaria longpes
Altemaria radidna

Asergillus fumigt s
Asgergillus lerotiorum
Asergillus tubingensis

della Bione tria ochroleua
Boeremd exigua

Wortierella alina
Sccharonyce kudriaw evi

Fusarium mdnlens

Peyonell

W eighted UniFrac PCoA plot showing the g S
dissimilarities among all sample types from - TRRE O s i
Suffolk Merlot and including Californian must. Eos'aromas.y el olfato,son causa
y efecto’que nos permiten’ ./

conacer.el medio donde nos

3 S
P o

<
Lactobacillus 68%  01%  00%
Streptococcus 23%  o0s% 0%
Sphingomonas 34%  459% 27.4%
Pseudomonadaceae  03%  03% | 1760
Methylobacterium ~ 16%  32% | 60%
Oxalobacteraceae  00%  01% | 22%

perfumes mas complejos y
agradables del mundo.

Iratxe Zarr aonaindia et al. m Bio 2015;
doi:10.1128/m Bi0.02527-14

Journals ASM.org [ € (D & (@ Fmta s 8 SR T T DS ioonse
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