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Antecedentes: El proceso de vinificacion de vinos tranquilos incluye dos etapas llevadas a
cabo por microorganismos, la fermentacién alcohdlica (FA) y la fermentacién malolactica
(FML). La FA la realizan levaduras, principalmente, Saccharomyces cerevisiae. En esta
o ” fermentacion se transforman los azucares del mosto en etanol. La FML es llevada a cabo
Ambito Tematico por bacterias lacticas (BL), principalmente, por la especie Oenococcus oeni, y en ella se
« Microbiologia transforma el acido L-malico en L-lactico liberandose CO2. Para garantizar que estas
fermentaciones van a tener lugar en la forma adecuada generalmente, se emplean cultivos
iniciadores previamente seleccionados. Habitualmente, la FML tiene lugar una vez que la
* Biotecnologia FA ha finalizado, pero actualmente se esta imponiendo la co-inoculacién, (inoculacion
o Alimentacion simultanea) de levaduras y bacterias lacticas para que la FA y la FML ocurran
simultaineamente, lo que reduce considerablemente el tiempo de vinificacion. Durante el
proceso de envejecimiento en barrica de madera, el vino experimenta importantes
modificaciones fisico-quimicas de naturaleza oxidativa, que mejoran sus caracteristicas
organolépticas. Entre estd modificaciones se producen fenébmenos de polimerizacion de
e Tecnologia disponible para compuestos polifendlicos, principalmente taninos, y cesién de compuestos propios de la
madera de roble al vino. Esta etapa de crianza del vino en barrica encarece mucho la
> produccién del vino por el precio de las barricas y por el tiempo requerido para el
¢ Otras formas de colaboracion envejecimiento. En los Gltimos afios han surgido diversas alternativas a la crianza en
barrica, una de ellas consiste en el empleo de virutas o chips de madera de roble, que se
introducen durante o después de la FA. Se trata de nuevas técnicas que permiten conseguir
Ref. OTRI los beneficios que aporta la crianza en barrica pero en menor tiempo y con menor coste.
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Por otro lado, durante el proceso de elaboracién de vinos espumosos las levaduras realizan
dos fermentaciones sucesivas, la primera tiene lugar en depésitos y la segunda en botella.
Finalizado el segundo proceso fermentativo las levaduras que la llevan a cabo se eliminan
de la botella mediante el proceso de deguello.

En los procesos de vinificacién de vinos tranquilos y espumosos tipo cava, la inmovilizacion
de levaduras y/o de bacterias sobre soportes de madera de roble proporciona numerosas
ventajas, ya que el soporte de inmovilizacion protege a los microorganismos, mitigando la
perdida de actividad de los mismos y reduciendo, consecuentemente, los tiempos de
fermentacion. Asimismo, la inmovilizacion permite una féacil eliminacion de los
microorganismos del vino o del cava una vez acabado el proceso y, ademas, las virutas
aportan mejoras organolépticas adicionales al producto final.

La invencién: Investigadores de la Universitat de Valéncia han desarrollado un nuevo
método de inmovilizacién de levaduras y/o bacterias de vinificacion, en un soporte de
virutas o chips de roble recubiertos de almidon. Estas levaduras y bacterias pueden
inmovilizarse por separado o conjuntamente en funcién de si el endlogo prefiere llevar a
cabo la FA y la FML de forma sucesiva o simultanea. Con el uso de levaduras y bacterias
co-inmovilizadas se consigue acortar el tiempo de vinificacion de los vinos tranquilos.
Ademas, las virutas aportan al vino aromas y sabores propios de la madera de roble. En los
vinos espumosos, las levaduras de segunda fermentacion del cava pueden inmovilizarse
sobre estos chips de roble lo que facilita el proceso de su posterior eliminacion; ademas los
chips aportan nuevas caracteristicas organolépticas al cava o espumoso.

Virutas de madera de roble

Aplicaciones: La principal aplicacion de esta invencion es en el campo de la enologia,
concretamente en el proceso de vinificacion para llevar a cabo las siguientes
fermentaciones:
- Fermentacion alcohdlica en mostos tintos o blancos, con aporte organoléptico
procedente de la madera.
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Fermentacion malolactica en vinos tintos o blancos, con aporte organoléptico
procedente de la madera.

Fermentacion simultanea alcohdlica y malolactica en vinificaciones de tintos o
blancos, con aporte organoléptico procedente de la madera.

Segunda fermentacién en vinos espumosos y cavas, con aporte organoléptico
procedente de la madera.

Ventajas: Las principales ventajas aportadas por la invencion son:

Realizacién de la fermentacion alcohdlica y fermentacion malolactica en vinos
tranquilos de forma mas segura y rapida que utilizando cultivos no inmovilizados.
Realizaciéon de la fermentaciébn alcohdlica y fermentacion malolactica
simultaneamente en vinos tranquilos.

Aporte de caracteristicas propias de la madera de roble a los vinos tranquilos,
eliminando o reduciendo la etapa en barricas de madera.

Simplificacién y reduccion de tiempo y de los costes del proceso de vinificacion.
Empleo de un soporte natural de inmovilizacion aceptado por la Organizacion
Internacional del Vino y por la legislacion europea: virutas de madera de roble.
Eliminacion del uso de adyuvantes, como la bentonita, para eliminar la levadura de
la botella tras la segunda fermentacion de vinos espumosos tipo cava.
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Imagen de un cultivo de S. cerevisiae y O. oeni co-inmovilizados en chips de roble
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