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Hoy en día se pretende saber más acerca del papel que desempeña el
oxígeno en el vino, y saber hasta qué punto el enólogo puede sacarle el máximo
partido a la microoxigenación. Se trata de una técnica moderna capaz de
aportar de forma lenta y controlada el oxígeno necesario en cada momento del
proceso de vinificación.

La experiencia demuestra que no es posible concretar la dosis de oxígeno,
y no puede hablarse de un protocolo definido de aplicación; cada vino tiene
distintas necesidades de oxígeno y reacciona de forma diferente ante el cambio
de las condiciones del medio.

Palabras clave: Intensidad colorante, Microoxigenación, Vinificación.
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Microoxygenation in the service of oenology. Nowadays, it is expected to
know more about the effect that oxygen has over wine, and how the oenologist
can make the most of the microoxygenation. This is a modern technique able
to provide, in a progressive and controlled way, the necessary oxygen at every
moment in the wine making process.

Experience proves the impossibility to specify the oxygen dose, and we can
not talk about an exact protocol for its application. Each wine has different
oxygen requirements and it reacts in a different way to the environmental
changes.

Key words: Colour intensity, Microoxigenation, Vinification.
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ESQUEMA 1. Reacciones más probables durante la crianza
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A 3ºC el O2 se elimina en 3 meses.
A 13ºC el O2 se elimina en 25 días.
A 17ºC el O2 se elimina en 18 días.
A 20ºC el O2 se elimina en 14 días.
A 30ºC el O2 se elimina en 3 días.
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CUADRO 1. Cuadro resumen

OBJETIVOS

(1)
• Estabilidad de materia colo-
rante.
• Polimerización de compues-
tos fenólicos.
• Reducción de notas vegeta-
les.
• Aumento de la intensidad
colorante y de la complejidad
aromática.

MOMENTO DE APLICACIÓN

• Desde el final de FAL hasta el
inicio de FML (siempre y cuan-
do sea posible).

• Desde el final de FML.

DOSIS DE TRABAJO

De 40–50 ml O2/l/mes durante
2 ó 3 días y 15–20 ml O2/l/mes
durante 10–12 días más (apli-
cación en plazos de 10 a 20
días; hasta el comienzo de
FML).

De 1 a 6 ml O2/l/mes
(Tratamiento a largo plazo: 1 a
4 meses).

(2)
Aplicaciones de carácter cura-
tivo:
• en vinos reducidos.
• en vinos con notas vegeta-
les.

(3)
Otras aplicaciones de interés:
• en barricas viejas que han
perdido parte de su capacidad
para oxigenar.
• en combinación con virutas
de roble para aumentar es-
tructura aromática.
• en combinación con taninos
para aumentar estructura en
boca y redondez.
• en crianza sobre lías para
favorecer la liberación de ma-
noproteínas y polisacáridos.

En depósito de acero inoxida-
ble, hormigón o en barrica.

En barrica.

En depósito de acero inoxida-
ble o en barrica.

En depósito de acero inoxida-
ble.

En depósito de acero inoxida-
ble o en barrica.

De 1 a 3 ml O2/l (aplicaciones
a corto plazo; máximo 24 h).

De 1 a 3 ml O2/l/mes. La
finalización de la microoxige-
nación se determinará me-
diante cata.
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A 20ºC se disuelven 5,6–6 ml O2/l
A 12ºC se disuelven 6,3–6,7 ml O2/l
A 0ºC se disuelven 8 ml O2/l
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CUADRO 2. Ficha de análisis

ANÁLISIS RESULTADO

Abs 420 nm Componente amarilla

Abs 520 nm Componente roja

Abs 620 nm Componente azul

Intensidad colorante Abs 420 + Abs 520 + Abs 620

Tonalidad Indica la importancia del color amarillo

respecto del color rojo

dA % Da una idea de la importancia relativa del color

rojo del vino

Abs 280 nm (IPT) Compuestos fenólicos totales

Índice Folin–Ciocalteu Compuestos fenólicos totales

Antocianos Totales [mg/l]

Índice PVPP [%] % antocianos combinados con taninos

Índice de ionización [%] % antocianos que contribuyen al color del vino

Taninos totales [g/l]

Índice de diálisis [%] % taninos de gran tamaño

Índice de etanol [%] % taninos combinados con polisacáridos

Índice HCl [%] % taninos muy polimerizados

Índice de gelatina [%] % taninos capaces de reaccionar con

proteínas
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