N wine ingredients

Céline FAUVEAU
DSM Food Specialties

Vinos blancos aromaticos popular
premium, una ecuacion con varias
variables.

La encuesta realizada por Viniflhor en 2005 nos demostrd que los franceses compran el vino principal-
mente en la gran distribucion y que la mitad de sus compras se coloca dentro del segmento popular
premium (de 1,50 a 3,50€). Mas del 50% de los compradores son « consumidores ocasionales » y « no
consumidores ». Los jovenes en particular consumen fundamentalmente fuera de las comidas. Esta
nueva tendencia representa un tercio del volumen. El vino blanco se ha hecho imprescindible para el
aperitivo. Este estudio nos muestra ademas que % de los consumidores, independientemente de su
perfil, considera dificil elegir un vino y se sienten atraidos por los vinos simples, faciles de abordar, poco

complejos...

Escuchar a los consumidores representa una evolucion cultural necesaria. La industria

del vino debe transformar su enfoque de produccion en un enfoque de mercado.

Objetivos y eleccion de la vinificacion

Compuesto Olor
En los vinos blancos, la calidad esta ampliamente condi- 4-mercapto-
cionada por la fraccion aromatica que representa para el amtgg)entanz-ona Boj, Retama

consumidor un criterio de reconocimiento y de eleccion. El
endlogo, al mismo tiempo que controla los costes de pro-
duccion, debe organizarse para ofrecer todos los afios, a
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3-mercaptohexan-1-ol Pomelo

En la naturaleza

Boj, Retama, Eucalipto

Ruibarbo, Hoja de

pesar de la variabilidad de la afiada, un vino con el perfil | GMH) EO%ag% Guayaba,
esperado. Gracias a los trabajos de los institutos de inves-

tigacion y de los servicios 1&D de los proveedores del sector Acetato de ) Guayaba

pero también gracias a la voluntad de aprender y de expe- ?‘A-én,\ﬁlr_lc)aptohexanol Maracuya. Maracuy4

rimentar de los endlogos, hoy en dia se conoce mejor el

efecto de las técnicas de vinificacion sobre el perfil senso- Tabla 1: Principales tioles
rial del vino. Para expresar el caracter varietal del Chardon- Zg/’zr‘;f;afizl;’gggfb’es
nay, del Moscato o del Sauvignon el endlogo elegira

itinerarios muy diferentes. Este articulo se ocupa de los Variedad ANMMP A3MH 3MH

vinos blancos procedentes de variedades con precursores

de tioles del tipo Sauvignon. Las otras tipologias de vinos | Gewdrztraminer 0~15 2~6 2000 ~ 3300
serdn objeto de un articulo sucesivo. Riesling 0-~8 0~3 550 ~ 1000
Favorecer la concentracion de tioles Muscat %0~ 10 ° —
varietales Petit Manseng 0 5~100 1000 ~ 5000
Los tioles, compuestos azufrados responsables de las notas Sauvignon 4 ~44 600 ~ 12000 0~ 800
tipicas de los vinos blancos procedentes de determinadas Colombard 0 20 ~ 60 400 ~1000
cepas como la Sauvignon, Chenin, Petit y gros Manseng, Umbral de percepcion 0.8 42 60
Colombard estan presentes en los hollejos y/o la pulpa de Tabla 7 Contenido de
las uvas en forma de precursores inodoros unidos aunami-  rosados). Durante la maduracion de la uva, la aparicion del Tioles volitiles (ng/) y
noécido, la cisteina. (Véase Tabla 1y 2) (Estos compuesto  precursor de la 4MMP precede al del 3MH. Esto explica por iZ,ic”,,’,';";‘":,’ifn‘,’,ii’,i’d,
estan presentes también en algunas variedades tintas pero  qué en un terroir dado, el vino Sauvignon posee un aroma ;%f,’,’,f;;ﬁgﬁgfd”

en este articulo no nos ocuparemos ni de vinos tintos ni de
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a boj mas marcado cuanto més temprana es la vendimia
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mientras que es mas afrutado cuando la cosecha es mas
tardia.

Existen diversas técnicas que, o bien solas o bien combi-
nadas, permiten aumentar y orientar la intensidad aroma-
tica de los vinos. Se puede actuar favoreciendo:

o | a difusion de los precursores en los mostos (cys-4MMP,
cys-3MH).

o La liberacion de los tioles volatiles de sus precursores
(4MMP, 3MH).

e La transformacion de los tioles (A3MH).

e La conservacion de los aromas en los vinos acabados.

La maceracion pelicular

En el grano de uva, el precursor de la 4MMP esta repartido
en partes iguales entre el hollejo y la pulpa mientras que el
precursor del 3MH se encuentra presente principalmente
en el hollejo. La maceracion pelicular, por tanto, es nece-
saria para la liberacion del 3MH. Una temperatura de ma-
ceracion mas elevada aumenta la difusion en el mosto de
los precursores de tioles del hollejo. La concentracion de
cys-4MMP esta menos afectada por la maceracion pelicular
y por la temperatura. No obstante, aplicar una temperatura
de maceracion elevada para incrementar la liberacion de
tioles no es realizable en vinicacion. La maceracion pelicu-
lar no es una técnica de extraccion selectiva. Es necesario
tener cuidado con no extraer polifenoles y evitar el inicio
de la fermentacion. Estas dos exigencias no permiten tra-
bajar a la temperatura Optima de liberacion de los tioles,
pero se han desarrollado herramientas tales como los pre-
parados de enzimas enoldgicas que permiten optimizar la
extraccion al mismo tiempo que se respetan las exigencias
de la vinificacion.

Optimizar la extraccion con una enzima de
maceracion

DSM Food Specialties ha desarrollado una enzima de ma-
ceracion pelicular para las vendimias blancas. Comerciali-
zada bajo el nombre Rapidase® Expression, este preparado,
con una (nica adicion, optimiza todas las etapas prefer-
mentativas. En un primer momento, las diferentes activi-
dades pectinasas rompen las barreras fisicas naturales
para liberar los aromas y el zumo contenido en las células
de la pulpa y de los hollejos de las uvas. La ausencia de
actividades del tipo celulasa evita la dilaceracion de los gra-
nos de uva y permite un prensado 6ptimo, incluso en el
caso de vendimias despalilladas. La ausencia de actividad
celulasa permite también restringir la extraccion de los po-
lifenoles presentes en los escobajos pero también en las
pepitas y residuos vegetales. Tras el prensado, las activi-
dades arabanasas solubles en el mosto hidrolizan las ca-
denas laterales de la pectina y permiten una clarificaciony
una compactacion de las lias 6ptimas. Naturalmente baja
en actividad Cinamil-Esterasa (NFCE), Rapidase® Expres-
sion permite preservar la frescura aromatica de los vinos
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blancos manteniendo al mismo tiempo los vinil-fenoles a
unas concentraciones inferiores a sus umbrales de percepcion.
La figura 1 muestra el efecto de la maceracion prefermen-
tativa sobre la concentracion de tioles en los vinos acaba-
dos. Estan en curso algunas experimentaciones para
gvaluar con precision el efecto de la duracion la maceracion
combinandola con los beneficios del enzimado. Estos re-
sultados seran publicados préximamente.
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La estabilizacion estatica por frio

Para incrementar el contenido de precursores de tioles, tras
la extraccion y un primer desfangado para eliminar las lias
gruesas responsables de malos gustos, el mosto enfriado
es mantenido sobre las lias finas entre 5y 10° C durante
de 3 a 6 dias. El enfriamiento debe ser rapido, con el fin de
impedir el arranque de la fermentacion.

La clarificacion

Una adicion durante la maceracion pelicular o en la prensa
de una dosis de 30 a 40 gramos de Rapidase Expression
por tonelada de uva permite en un primer momento incre-
mentar el contenido de precursores de tioles pero también,
en un segundo momento y sin ninguna adicion suplemen-
taria, obtener un zumo claro cuya turbidez favorece la libe-
racion y transformacion de los tioles por parte de la levadura.
Una turbidez de 150-200 NTU da unos vinos mas aromati-
€0S, Mas grasos, mas largos en boca.

La fermentacion alcohdlica: eleccion de
una cepa de levadura que actua como «re-
velador» del aroma varietal

El caracter varietal de las cepas que contienen precursores
de tioles es poco marcado en el mosto. Es a lo largo de la
fermentacion alcohélica cuando se observa un incremento
importante de los contenidos de tioles olorosos. Esta am-
plificacion del aroma varietal es realizada por el metabo-
lismo de la levadura, se trata de una degradacion
enzimatica. La 4MMP y el 3MH son liberados de sus pre-
cursores cisteinicos por una enzima de la levadura capaz
de romper un enlace carbono — azufre. No todas las cepas
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Figura 1: Influencia de la
maceracion prefermentiva
y de la cepa de levadura
sobre la concentracion
de tioles de los vinos,
(2006).
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Calidad glogal

de Saccharomyces cerevisiae tienen el mismo rendimiento
en la transformacion de los precursores, pero degradan la
mayor parte de los precursores de la 4MMP y sobre todo
del 3MH. Por lo que se refiere al ASMH, es formado también
por la levadura mediante acetilacion del 3MH. La enzima
responsable de esta transformacion es una esterasa, este
descubrimiento ha puesto de manifiesto la relacion entre
la capacidad de las levaduras de producir ésteres y el me-
tabolismo de los tioles.

Las cepas reveladoras de tioles pueden ser clasificadas en
tres categorias

¢ Categoria 1 : las cepas liberadoras de tioles.

o Categoria 2 : las cepas transformadoras.

o Categoria 3 : las cepas que aseguran los dos tipos de
reaccion.

Orientacion del perfil aromatico hacia el aroma a boj

Para orientar el perfil aromatico del

vino hacia los aromas a boj y gro-

sella, ademés de la fecha de

cosecha y de las practicas viti-

colas el endlogo intentard, a tra-

vés de la eleccion de una cepa de

levadura perteneciente a la

‘( 1. primera categoria, favore-

‘' } cer la concentracion de

. if‘.a AMMP y evitar la trans-

y formacion del 3MH en

A3MH. La mayor concentra-

cion de 4MMP no enmascarada por el ASMH

(mucho mas potente que su precursor no

/ acetilado) permite obtener vinos con notas de

boj. DSM Food Specialties, ha seleccionado la

cepa L2868 del ITV de Nantes por su capacidad

para liberar los tioles varietales. Esta cepa es pro-

puesta actualmente bajo la marca Collection cépage®

Sauvignon. El aislamiento de esta cepa se remonta al

inicio de un programa de seleccion de levaduras en la va-

riedad Melon de Borgofia. A continuacion fue probada con

muy buenos resultados por el ITV de Burdeos en mostos de

Sauvignon comparandola con un elevado niimero de cepas
comerciales posicionadas dentro de este segmento.

Cepa A

Cepa B CepaC  mmm CC Sauvignon

Afo 1

Typicidad Sauvignon

Calidad glogal

Afio 2

Typicidad Sauvignon

Afio 3

Calidad glogal

Typicidad Sauvignon

0,0 0,5

Figura 2: Notas de cata
de los vinos Sauvignon
durante las compara-
ciones

“Sélection Sauvignon
ITV Bordeaux”.

1,0 1,5 2,0 2,5 3,0 319 4,0
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Los vinos obtenidos fueron los mejor puntuados con res-
pecto a la calidad global y a la tipicidad de Sauvignon
(véase Figura 2). En 2004, los ensayos del ITV de Nantes
validaron mediante el analisis de los aromas las capaci-
dades de esta cepa para liberar la 4MMP de su precursor
cisteinico. En 2007, la Littorale llevd a cabo una serie de
ensayos comerciales con la cepa Collection Cépage Sauvi-
gnon. Un cuestionario consistente en una pregunta abierta
para describir el perfil aromatico de los vinos obtenidos con
la cepa dio lugar a los resultados presentados en la figura
3.EI 88% de los usuarios utilizaron sin ningtin tipo de asis-
tencia términos descriptivos del perfil “Sauvignon varietal
vegetal”.

90 Otro 3

70— Varietal 5

50 F——— Retama 5

Numero de apariciones

Orientacion del perfil aromatico hacia los aromas a
frutas tropicales

Para orientar el perfil aromatico .
del vino hacia los aromas a
maracuya y a frutas exoticas,

el endlogo intentard, mediante

la eleccion de una cepa de levadura
de la tercera categoria,
favorecer la concentracion
de 4MMP y favorecer la
transformacion del SMH
en A3MH. Fermicru® 4F9 /

es una cepa Bayanus segt’mk,

la antigua clasificacion de las

levaduras. Ha sido demostrado que las cepas

de Bayanus liberan mayores cantidades de \
AMMP que las cepas de levadura utilizadas

mas frecuentemente en el Sauvignon.
Seleccionada por el ICV de Nantes por su aptitud
para la elaboracion de vinos blancos secos de Muscadet

y de Chenin, la cepa Fermicru® 4F9 interviene en la
revelacion de notas de pomelo y de maracuya, en particular
del 3-mercapto-1-hexanol y del acetao de 3-mercaptohexil
(véase figura 1y 4). Fermicru® 4F9 produce concentra-
ciones significativas de ésteres no ramificados que presen-
tan las caracteristicas aromaticas de las frutas de pulpa
blanca. Estos ésteres enmascaran los aromas verdes y re-
fuerzan el caracter frutal de los vinos.

Las levaduras productoras de ésteres son, en general, mas

»

-
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Figura 3: Encuesta de
satisfaccion clientes
Collection Cépage Sau-
vignon. Vendimia 2007,
21 bodegas Francia.
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aptas para transformar el 3MH en A3MH. Esta transforma-
cion del 3MH, compuesto con un umbral de percepcion ele-
vado, en A3MH, unas 15 veces mas potente, aumenta
considerablemente el aroma frutal del vino. Esta propiedad
es particularmente interesante en el caso de la Colombard
que contiene solo el 3MH. EI 3MH esta localizado Unica-
mente en los hollejos de la uva por lo que la maceracion
prefermentativa y/o |a estabilizacion por frio son necesarias
para la obtencion de vinos arométicos a partir de esta va-
riedad.

Fermicru® 4F9 es particularmente interesante por su contri-
bucion a la intensidad aromatica de los vinos Sauvignon,
Colombard, Viognier, Chenin...pero también por la seguri-
dad de las fermentaciones y la redondez de los vinos.

A3MH ng/I 3MH ng/l e AMMP ng/I

129 ng/I

596 ng/I

6 ng/l

225 ng/l
+174%

1207 ng/l +203%

9 ng/l

Cepa de referencia

Figura 4: Andlisis aro-
méticos (ng/l) de vinos
Chenin blanc al final de
la Fermentacidn alcohd-
lica (ITV 2001).

Fermicru 4F9 % aumento

Expresar la mineralidad

Para las personas que buscan expresar la mineralidad tipica
de los vinos de terroir, la eleccion de la levadura se dirigira
hacia una cepa que no produzca ésteres con un efecto li-
mitado sobre la liberacion del 3MH pero fundamentalmente
sobre su transformacion en A3MH. En este caso en parti-
cular, generalmente no aplicado a los vinos del segmento
popular Premium, DSM Food Specialties recomienda la uti-
lizacion de Fermicru® LS2 cepa Bayanus segun la antigua
clasificacion de las levaduras.

Las condiciones de fermentacion

Temperatura

Trabajos recientes muestran la importancia de la tempera-
tura de la fermentacion alcohdlica sobre la concentracion
de tioles, que es superior tras una fermentacion a 20 que
a13° C. La velocidad de las reacciones enzimaticas efec-
tuadas por la levadura y responsables de la liberacion y
luego de la transformacion de los tioles aumenta muy ra-
pidamente entre los 0° y alrededor de los 35° C.

Sin embargo una temperatura elevada, aunque permite au-
mentar la intensidad aromética de los vino y limitar la oxi-
dacion, debe ser manejada con precaucion teniendo en
cuenta la volatilidad de los tioles.

Ha sido demostrado que la liberacion y la transformacion
de los tioles tiene lugar al inicio de la fermentacion. Por
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tanto es aconsejable comenzar las fermentaciones a tem-
peratura elevada y luego disminuir la temperatura.

Oxigeno

Es importante conservar el vino en un estado reductor a lo
largo de toda la vinificacion y la crianza. La aireacion da
lugar a la oxidacion de los compuestos volatiles e interviene
en la eliminacion de los aromas. Ademas la oxidacion de
los &cidos cinamicos lleva a la formacion de quinonas caf-
taricas, compuestos que tienen una fuerte reactividad con
los tioles, lo que desemboca en una pérdida de potencial
aromatico.

El glutation puede bloquear estos procesos ya que reac-
ciona con las quinonas para formar GRP1 (Grape Reaction
Product), soluble e incoloro.

Contenido de nitrégeno

El contenido de nitrégeno de los mostos influye sobre la
concentracion de tioles. Algunas practicas viticolas como
el deshoje, rendimiento de la vifia y los tratamientos con
cobre influencian los contenidos de tioles y de glicosidos.
EI [TV Midi-Pyrénées ha estado estudiando desde 2005 con
muy buenos resultados, el interés de una pulverizacion fo-
liar con nitrégeno, asociada o no al azufre, sobre la calidad
aromatica de los vinos Colombard, Merlot y Négrette.

Conservar el potencial aromatico en los
vinos acabados

Crianza y conservacion

Uno de los principales roles atribuidos empiricamente a las
lias de levaduras, es el de proteger el aroma frutal de los
vinos al limitar su oxidacion. La liberacion del glutation por
las lias durante la crianza podria explicar parcialmente este
fenémeno.

La preservacion de los aromas es un tema en el que estan
implicados numerosos aspectos. Se ha establecido que una
temperatura de crianza estable es beneficiosa para la
conservacion de los aromas. Actualmente se estan desar-
rollando trabajos con el fin de determinar la temperatura
Optima de conservacion. Otras investigaciones estan diri-
gidas hacia el tipo de tapén mas adecuado.

Manejar los costes de produccion y los
rendimientos en zumo

No es necesario demostrar los beneficios del control de las
fermentaciones. El coste de una parada de fermentacion
asi como el consiguiente desclasamiento de los vinos hoy
en dia es bien conocido. Sin embargo, el precio de los pro-
ductos de vinificacion sigue siendo un criterio limitante ya
que el balance econémico generalmente no tiene en cuenta
todos los beneficios.

Un preparado enzimatico como puede ser Rapidase® Ex-
pression permite aumentar el rendimiento en zumo de es-
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currido, aumenta los rendimientos del prensado y reduce
el nivel de fangos. El aumento del 6 al 12 % del volumen
(con respecto a un prensado directo sin enzimado) repre-
senta una ganancia sustancial.

Por otro lado, la eficacia de Rapidase Expression tanto a
nivel de prensado como de clarificacion, hace que la utili-
zacion de una enzima de clarificacion sea innecesaria. El
efecto econdmico de este tipo de preparado merece un es-
tudio en profundidad que considere no sélo las ganancias
cualitativas (zumo de escurrido) y totales en zumo sino
también la disminucidn de las dosis de enzima teniendo en
cuenta que las enzimas de desfangado son eliminadas al
convertirse en redundantes.

Gracias a estos estudios sobre « las ganancias del uso de
enzimas » la utilizacion de las enzimas de maceracion en
las vendimias blancas se ha generalizado en numerosos
paises. Hoy en dia los endlogos del Nuevo Mundo recurren
de forma sistematica a los productos enoldgicos. Por ejem-
plo, Chile a la cabeza, con 140 €/100 HI., dedica un pre-
supuesto que es practicamente el doble del dedicado por
los endlogos franceses.

Por Ultimo, el ahorro de tiempo que permiten los auxiliares
de vinificacion es considerable. A través de una eleccion
razonada de la combinacion enzima/levadura, un niimero
creciente de endlogos reconoce ahorrar varios dias de vi-
nificacion lo que permite obtener mucho antes vinos listos
para el consumo.

Conclusion

La sinergia enzima levadura una herramienta para
responder a las exigencias del mercado.

La elaboracion de un vino blanco popular premium debe
ser coherente e integrar no solo la eleccion de las varie-
dades, de las practicas de cultivo y de los itinerarios de vi-
nificacion sino también el seguimiento de los vinos a lo
largo de la crianza y de la conservacion ... Las herramien-
tas desarrolladas por la investigacion DSM durante estos
ultimos afios constituyen unos instrumentos fiables con
unos resultados demostrados que permiten al endlogo ela-
borar unos vinos adaptados al mercado, de forma econo-
micamente viable.

En el caso de las variedades con precursores de tioles
DSM utiliza sus competencias en enzimologia y sus cono-
cimientos sobre las diferentes cepas de levaduras para
ofrecer una solucion que se apoya en las acciones secuen-
ciales y en la sinergia de los productos. En un primer mo-
mento el preparado enzimatico extrae los precursores de
los tioles, a continuacion clarifica los mostos sin producir
malos olores ni extraer compuestos indeseados. Los mos-
tos tratados de esta forma, mas ricos en precursores de
tioles presentan una turbidez favorable a la accion de la le-
vadura seleccionada. En funcion del perfil aromatico des-
eado, el endlogo orientara su eleccion hacia una levadura
que libera los tioles de sus precursores para unos Sauvi-
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gnones « varietales vegetales » 0 hacia una cepa que libera
y luego transforma los tioles para unos vinos con unos aro-
mas « frutales mas exoticos ».

La comercializacion de un vino popular premium debe re-
solver una ecuacion de varias variables que integra eviden-
temente el producto, pero también, lugar de venta,
operaciones de promocion y acabado. El consumidor ele-
gird el vino que le parezca mas atractivo, jel packaging es
una promesa que debe ser mantenida!
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