Impacto de la crianza sobre lias de diferentes cepas de
no-Saccharomyces en un vino base tinto
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RESUMEN

Mediante el uso de lias de levaduras no-Saccharomyces se realizo un estudio para valorar el impacto fisicoquimico y
sensorial de una crianza sobre lias durante 4 meses en un vino base destinado a la elaboracion de espumoso tinto. Se
utilizaron 6 cepas diferentes de Ilevaduras Torulaspora delbrueckii, Metschnikowia pulcherrima, Lachancea
thermotolerans y Saccharomyces cerevisiae. Los vinos resultantes se caracterizaron en funcion de la cepa de levadura

utilizada.
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INTRODUCCION Y OBJETIVO

Los vinos tintos base para la elaboracion de espumoso deben
tener unas caracteristicas especificas: graduacion alcoholica
moderada, acidez alta, buena intensidad de color, ser
equilibrados y presentar astringencia suave. Para ello es
necesario fijar unas estrategias que permitan su obtencion.
Estudios previos han demostrado que el uso de diferentes
técnicas de vinificacibn o vendimia [1], y diversos
coadyuvantes tecnoldogicos [2] permiten mejorar los
parametros asociados a la calidad.

Objetivo: Estudiar el impacto del uso de levaduras no-

Saccharomyces en la crianza sobre lias en un vino base para la
elaboracion de vino espumoso tinto.
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Meétodos: Ensayos: 0,8 g/L

Partiendo de un vino base de Tempranillo, se realizaron 8 - [lorulaspora delbrueckii (NTD) -Lachancea thermotolerans (LTL)
ensayos de 16 L por duplicado, sometiéndolos a crianza sobre - Torulaspora delbrueckii (TD29) - Saccharomyces cerevisiae (SC)

lias a 25°C durante 4 meses, con removido de lias semanal. Al - Metschnikowia pulcherrima (MPI) - Lias propias de la fermentacion (LP)
final de la crianza, los vinos fueron caracterizados fisicoquimica - Metschnikowia pulcherrima (MPF) - Control sin lias (C)

y sensorialmente (mediante panel de catadores entrenados). Tratamiento de datos: Analisis de componentes principales PCA
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CONCLUSIONES

> Los vinos tratados con lias de Torulaspora delbrueckii permitieron mejorar la estabilidad del color, manteniendo un mayor porcentaje de azul.

> Las lias de Metschnikowia pulcherrima F favorece el mantenimiento de las sustancias fendlicas y realiza un mayor aporte de sustancias
nitrogenadas al vino.

» La crianza con Lachancea thermotolerans influye positivamente en el perfil aromatico de los vinos.

Bibliografia: @
[1] Lazaro, M. G. (2020). Estudio de diferentes métodos de vinificacion para elaborar vinos espumosos tintos de calidad. Tesis doctoral. Universidad de La Rioja

[2] Moyano-Gracia, R. (2020). Impacto de diversos coadyuvantes tecnoldgicos en la calidad del vino espumoso tinto. Universidad de Valladolid. Trabajo fin de grado.

Agradecimientos:




