LABORACION DEL VINO
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Hoy en dia se pretende saber mas acerca del papel que desempefia el
oxigeno en el vino, y saber hasta qué punto el en6logo puede sacarle el maximo
partido a la microoxigenacién. Se trata de una técnica moderna capaz de
aportar de forma lenta y controlada el oxigeno necesario en cada momento del
proceso de vinificacion.

La experiencia demuestra que no es posible concretar la dosis de oxigeno,
y no puede hablarse de un protocolo definido de aplicacion; cada vino tiene
distintas necesidades de oxigeno y reacciona de forma diferente ante el cambio

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

de las condiciones del medio.
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Introduccion

urante muchos afos, los eno-

logos han trabajado en am-

bientes reductores pensando

que era lo mas idoneo para
que el vino tuviera una buena evolucion
en el tiempo; en los ultimos 10 afios
esta filosofia ha cambiado y la mayoria
de los enodlogos saben que con peque-
fios aportes de oxigeno se consigue una
polimerizacion que conlleva una esta-
bilidad colorante y una exaltacion de
aromas.

La microoxigenacion cubre las necesi-
dades naturales del vino en oxigeno
durante las distintas etapas de su vida.
Ademas, se pretende aportar el oxigeno
necesario de forma equilibrada, sin

changes.

causar su acumulacion en el medio. Es
imprescindible lograr un equilibrio en
el flujo de oxigeno entrante — oxigeno
saliente.

La microoxigenacion NO es una oxida-
cion, sino que debemos tratarla como una
herramienta mas de bodega, para lograr
mejores resultados de elaboracion.

Los criterios de diferenciacion de los
vinos tintos se basan fundamentalmen-
te en su estructura polifendlica, y el
seguimiento de los vinos tratados se
basa en la composicion analitica vy,
sobretodo, la evaluacion sensorial.

Una analitica completa (incluyendo tan-
to analitica basica como medidas de
antocianos totales, taninos totales e

Key words: Colour intensity, Microoxigenation, Vinification.

indices de polimerizacion entre ambos)
del vino a microoxigenar debe servir de
referencia, para asi conocer el potencial
del mismo en cuanto a estructura poli-
fenolica y poder preveer los efectos de
la microoxigenacion y sus resultados.

Calendario de
intervenciones

Tratamiento 1

Aplicacion durante fermentacion alco-
holica (FAL), mostos blancos y tintos.

Fundamentalmente buscaremos dos
objetivos:

a) Mayor sintesis de esteroles y acidos
grasos insaturados de cadena larga en
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las primeras etapas fermentativas de las
levaduras, que dard como resultado:

a.1) Mayor resistencia de la membra-
na celular de las levaduras al final de
la fermentacion alcohodlica, cuando el
medio se ha vuelto mas desfavorable
debido a la presencia de mayores
concentraciones de etanol y acidos
grasos de cadena media (Cg4, Cg, Cy

y Cp2).

a.2) Una actividad fermentativa mas
segura y eficaz, sobre todo al final de
la fermentacion (mejor agotamiento de
azucares y mejor rendimiento fermen-
tativo).
Azucares O»  Etanol + CO,

a.3) Menor produccion de reacciones
secundarias indeseables, que puedan

dar lugar a la produccion de sustancias
organolépticamente desfavorables.

a.4) Menor duracion de la fermenta-
cion.

a.5) Mejor aprovechamiento del sustra-
to nutritivo del medio (aztucares, NFA,
vitaminas y minerales) por parte de las
levaduras.

a.6) Reduccion del riesgo de fermenta-
ciones largas y lentas y de paradas de
fermentacion.

b) En mostos tintos,
el oxigeno comienza a
polimerizar los anto-
cianos y taninos pre-
sentes durante la fer-
mentacion (es una ac-
tividad secundaria).

El objetivo princi-
pal de la microoxi-
genacion durante la
fermentacion alco-
hélica es la mejora
de las condiciones
medioambientales
de las levaduras.

La dosis de trabajo se
situa entre 4 y 12 ml
de oxigeno por litro
de mosto, siendo el
momento de aplica-
cion cuando la densi-
dad del mosto haya
descendido 20 puntos
(aproximadamente el
segundo o tercer dia desde el inicio de
la fermentacion), que corresponde con
el final de la fase exponencial del
crecimiento de las levaduras. La micro-
oxigenacion se realizara en una aplica-
cion y en un periodo maximo de 24
horas. Es recomendable también reali-
zar otro aporte a una densidad de
1.020-1.010 para conseguir un buen
final de fermentacion, la dosis en este

momento variara en
torno a los 5 ml/l en
un periodo de 12-15
horas.

Tratamiento 2

Desde fin de fermen-
tacion alcoholica has-
ta inicio de fermenta-
cion malolactica. Vi-
nificacion de uva tinta.

El principal efecto de
la microoxigenacion
en vinos es el de la
polimerizacion de an-
tocianos con taninos,
por lo que es en vinos
tintos donde tiene mas
aplicacion. Depen-
diendo de la variedad
y del potencial polife-
ndlico del vino se es-
tablecera un protoco-
lo definido, como re-
comendacion se puede indicar dosis que
varian desde los 40—50 ml/l/mes durante
los 3 0 4 primeros dias desde el inicio del
tratamiento para provocar la formacion
de etanal en el medio y a continuacion
disminuir la dosis a 15-20 ml/I/mes
durante 10 o 12 dias mas.

Esta operacion tiene una duracion
aproximada de 2 a 3 semanas (en
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ESQUEMA 1. Reacciones mas probables durante la crianza

Ok, + Tanine

H 0, + CH CH O

Taning + CHF OO+ Aninciana w1

cierto modo, depende del inicio de la
FML). Siendo las reacciones y conse-
cuencias enologicas muy importantes.
El méaximo objetivo serd la sintesis de
aceltadehido, precursor en las reaccio-
nes de polimerizacion antociano—tani-
no. Al producirse la unién antociano—
tanino (pequefias moléculas de taninos
agresivos) se logra una mayor suavi-
dad.

Se produce una estabilizacion de la
materia colorante y unos efectos benefi-
ciosos sobre las lias de levaduras, con-
trolando también el estado de reduccion.

» CHLCHT)

i ainonas + H 0,
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No es conveniente seguir aplicando
oxigeno durante el periodo de fer-
mentacion malolactica, aunque en
algunos casos especiales puede micro-
oxigenarse con pequeilisimas dosis. El
exceso de acetaldehido producido du-
rante la primera fase es totalmente
metabolizado por las bacterias lacti-
cas.

Tratamiento 3

Es lo que nosotros denominamos perio-
do de envejecimiento, comprende des-
de el final de fermentacion malolactica

y la crianza en barrica (para restablecer
el estado de oxidacion).

En este periodo se favorece la polime-
rizacion de los compuestos y la estabi-
lidad de la materia colorante. Se reco-
mienda llevar a cabo un seguimiento
analitico, prestando especial atencion a
la acidez volatil y al anhidrido sulfuro-
so, asi como un seguimiento sensorial
realizando catas sucesivas.

Segun algunos autores, las reacciones
mas probables durante la crianza son
las que refleja el Esquema 1.

Las dosis seran distintas en funcion de la
familia de vino tinto de que se trate,
ademas para fijar una dosis concreta es
necesario realizar una analitica completa
y un analisis organoléptico determinando
la dosis mas apropiada para ese vino, aun
asi, suelen variar entre 1 y 6 ml O,/1 vino/
mes. La duracion también se estima
aproximadamente entre 1 y 4 meses pero
suele ser funcion del objetivo marcado; se
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detendra o se variara la dosificacion
cuando el vino comience a lograr un
equilibrio entre todos los constituyen-
tes. Se debe prestar especial atencion a
la fase critica del vino, es decir, al
control de los parametros analiticos del
mismo.

El aporte de oxigeno se detendra al
conseguirse una armonia perfecta en
el vino, ésta se determinara a través
de la cata. Para finalizar el tratamien-
to, es importante reducir gradual-
mente la dosis de oxigeno y asi evitar
que se produzcan reducciones en él.

Otros tratamientos
En este apartado incluiremos:

® Tratamientos especificos para eli-
minar de un vino notas reducidas o
notas vegetales.

® Aplicacion de la técnica en barricas
viejas que hayan perdido parte de su
capacidad para microoxigenar.

® Combinacion de microoxigenacion
con taninos para aumentar estructura
y redondez.

® Crianza sobre lias para favorecer la
liberacion de manoproteinas y polisa-
caridos (Cuadro 1).

Puntos a tener en cuenta

El vino no contiene oxigeno después
de algiun tiempo en reposo si esta
protegido del aire. Al manipular el
vino en contacto con el aire el oxige-
no se diluye, se combina rapidamente
y desaparece.

En cuanto a los efectos del O, en el
vino, cabe diferenciar 2 efectos:

® Fenomeno fisico: disolucion de O,
en el vino.

® Fendmeno quimico: combinacion
del O, como molécula diatomica
con los compuestos del vino, esta-
bleciendo una malla estable y per-
manente de color.

Durante la microoxigenacion nunca
debe producirse la acumulacion de O,
en el medio. Es importante tener en
cuenta:

O, INTRODUCIDO < 0O, CONSUMIDO

La solubilidad del O, aumenta cuanto
menor es la temperatura del medio.

Ejemplos:

A 20°C se disuelven  5,6-6 ml O,/|
A 12°C se disuelven  6,3-6,7 ml O,/|
A 0°C se disuelven 8 ml O,/l

La disolucion y combinacion del O,
variara en funcion de la temperatura de
conservacion del vino y en funciéon de
la cantidad de anhidrido sulfuroso libre.

® SO,: Un vino blanco con 100 mg/l de
SO, libre tendra una combinacién con
el oxigeno dos veces mas rapida que un
vino con 40 mg/l.

® Temperatura de conservacion. Ejem-
plos:

A 3°Cel O, se elimina en 3 meses.
A 13°C el O, se elimina en 25 dias.
A 17°C el O, se elimina en 18 dias.
A 20°C el O, se elimina en 14 dias.
A 30°C el O, se elimina en 3 dias.

Cuando el vino esta frio, el riesgo de
oxidacion aumenta, ya que el estado de
oxidacion es mas prolongado. Si la
oxidacion es lenta y dirigida, solo las
sustancias mas reductoras son oxida-
das, protegiendo de ese modo las de-
mas.

El oxigeno disuelto no se combina
directamente en las sustancias reduc-
toras del vino (compuestos polifendli-
cos), solo puede hacerlo con la inter-
vencién de ciertos catalizadores como
las sales férricas, ademas, el cobre
refuerza el efecto catalizador del hie-
rro. En ausencia de hierro y cobre, el

CUADRO 1. Cuadro resumen

OBJETIVOS
)

MOMENTO DE APLICACION

DOSIS DE TRABAJO

* Estabilidad de materia colo-
rante.

* Polimerizacion de compues-
tos fendlicos.

» Reduccion de notas vegeta-
les.

e Aumento de la intensidad
colorante y de la complejidad
aromatica.

)

Aplicaciones de caracter cura-
tivo:

 en vinos reducidos.

e en vinos con notas vegeta-
les.

®)

Otras aplicaciones de interés:
* en barricas viejas que han
perdido parte de su capacidad
para oxigenar.

= en combinacion con virutas
de roble para aumentar es-
tructura aromatica.

= en combinacion con taninos
para aumentar estructura en
boca y redondez.

e en crianza sobre lias para
favorecer la liberacion de ma-
noproteinas y polisacéridos.

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

* Desde el final de FML.

En deposito de acero inoxida-
ble, hormigén o en barrica.

En barrica.

En deposito de acero inoxida-
ble o en barrica.

En deposito de acero inoxida-
ble.

En deposito de acero inoxida-
ble o en barrica.

38 VITICULTURA/ENOLOGIA Profesional « N° 103 MARZO/ABRIL 2006

De 40-50 ml O,/I/mes durante
26 3diasy 15-20 ml O,/l/mes
durante 10-12 dias mas (apli-
cacion en plazos de 10 a 20
dias; hasta el comienzo de
FML).

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

De 1 a 3 ml O,/I (aplicaciones
a corto plazo; méaximo 24 h).

De 1 a 3 ml Oyl/mes. La
finalizacion de la microoxige-
nacion se determinard me-
diante cata.
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oxigeno es incapaz de combinarse
con muchas sustancias reductoras
del vino. El SO, actia como an-
tioxidante irreversible, acaparan-
do para ¢l el oxigeno disuelto, por
lo que no actfia sobre los compues-
tos propios del vino, con 100 mg/
1 de sulfuroso libre la totalidad del
oxigeno disuelto es secuestrado
quedando el vino enteramente pro-
tegido.

Los niveles de oxigeno a aplicar
seran funcion de la estructura, carac-
ter y potencial del vino de partida,
teniendo en cuenta los parametros
analiticos relacionados con la estruc-
tura fendlica. Es necesario un mini-
mo de polifenoles (situado en valores
de IPT entorno a 45-50) para poder
aprovechar los efectos del oxigeno y
sacarle partido al tratamiento, y tam-
bién es importante considerar el equi-

librio entre antocianos y taninos.
Asi:

* Antocianos > Taninos [  Riesgo de
oxidacion (se forman calconas).

* Antocianos < Taninos [»  Astringen-
cia y amarillamiento.

El acetaldehido o etanal participa en las
reacciones de polimerizacion entre an-
tocianos y taninos.
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La temperatura optima del trata- CUADRO 2. Ficha de analisis

miento es de 12°C a 20°C.

ANALISIS RESULTADO
A lo largo de la vida de cualquier
. , g . .. .q Abs 420 nm Componente amarilla

vino, éste requiere distintos niveles i
de oxigeno que pueden ser suminis- " Abs 520 nm Componente roja
trados de forma controlada y lenta So Abs 620 nm Componente azul
a traves de la microoxigenacion. 2 E Intensidad colorante Abs 420 + Abs 520 + Abs 620

&

. . E E Tonalidad Indica la importancia del color amarillo
Las barricas de roble nuevas intro- zd del col )
ducen en torno a 3-5 ml/l/mes a © respecto del color rojo
través de sus duelas. dA % Da una idea de la importancia relativa del color
rojo del vino
En cuanto a la microoxigenacion en Abs 280 nm (IPT) Compuestos fendlicos totales
arricas viejas, presentamos algu- - o o
b cas viej .s’ p ’ese 0s alg Indice Folin—Ciocalteu Compuestos fendlicos totales
nos datos de interés: -
" Antocianos Totales [mg/l]

5 O - . . .

En la barrica. el es disuelto de 22 Indice PVPP [% % antocianos combinados con taninos
> 2 =Z <<

<o - S . . .

3 formas: Indice de ionizacion [%] % antocianos que contribuyen al color del vino
. . Taninos totales [g/I]

m A través de la barrica (2-5 ml O,/ . o X .
/afio) Indice de diélisis [%] % taninos de gran tamafio
= A través de la superficie del vino § indice de etanol [%] % taninos combinados con polisacaridos
(15-30 ml O,/l/afio). ,<Z_< indice HCI [%] % taninos muy polimerizados

= En los trasiegos (3—4 ml O,/l/

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

trasiego). proteinas
En total: 30 ml O,/l/afio.
En este caso, la microoxigenacion  analisis sensorial. Las conclusiones Blbllografia

es util para satisfacer las necesi-
dades naturales del vino y susti-
tuir el efecto microoxigenativo
que la barrica ya no es capaz de
realizar.

sacadas con la cata seran respaldadas
con una analitica del vino, incluyendo
los parametros de color: Abs 420 nm,
Abs 520 nm, Abs 620 nm, 1.C., Abs
280 nm (IPT), antocianos totales y
combinados, taninos totales y combi-
nados, ... También es importante con-
trolar otros parametros como SO,
libre y total, acidez volatil, acidez
total, ... (Cuadro 2). L
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