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CINETICA DE FERMENTACION Y RECUENTO LEVADURAS, BACTERIAS LACTICAS Y BACTERIAS
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COLOR Y COMPOSICION FENOLICA DE LOS VINOS

Segunda dosificacion: 15 dias posteriores al envasado

Parametro analitico Q SO2R SO2R+Q SO2R+L SO2R+Q+L  SO2R+AF T

Los tratamientos Q, SO,R y SO,R+Q son opciones viables para
producir vinos tintos Tannat con caracteristicas similares a las
obtenidas con sulfitos convencionales.

Lomposicion jenoiica Antocianos (mgy/L) 3/5a 3/4 ab 3340 283 C Zbs a 288 C H 3/9a :

Taninos (mg/L) 632 b 658 a 627 b 549 ¢ 509 d 519d :“'-.,.._672_91.:’.
FACULTAD DE usiveRsAD
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en elvinedoy la bodega.

natural.

* Algunas caracteristicas:
* Uvas de cultivo organico o biodindmico
Fermentacién espontanea

Sin clarificacion ni filtracidon

Intervencidn limitada en la bodega

FACULTAD DE
728 AGRONOMIA

* Sin sulfitos o con Minima adicién de sulfitos (menor a 30 mg/L)

UNIVERSIDAD
DEL 1
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Vinos de minima intervencion

* Son vinos elaborados con la menor cantidad posible de intervenciones

* Buscan resaltar las caracteristicas naturales de la uva y el terroir,
promoviendo una vinificaciéon lo mas cercana posible al proceso
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Vinos de minima intervencion

Q (10 g/HI)
SO,r (30 mg/L)

SO,r+Q (30 mg/L
+10 g/HL)

T (LSA 20 g/HI)
125 mg/L)
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CINETICA DE FERMENTACION Y RECUENTO LEVADURAS, BACTERIAS LACTICAS Y BACTERIAS

g% DialaclPatiimono Vinos de minima intervencién

COLOR Y COMPOSICION FENOLICA DE LOS VINOS
Segunda dosificacién: 15 dias posteriores al envasado

Los tratamientos SO,R y SO,R+Q son opciones viables para producir
vinos tintos Tannat de minima intervencion con caracteristicas
similares a las obtenidas con sulfitos convencionales

Polifenoles totales (mg/L) 1199 ¢ 1241,4 bc 1206 ¢ 1301 b _::-'"1419 é“a,_
Composicién fendlica Antocianos (mg/L) 35l1a 271b 360a 388a_ 378a
Taninos (mg/L) 363,1b 406 b 402 b 619a "'~~.,‘.‘672 a.’
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A AGRONOMIA @ N sac
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¢ Por qué reducir el contenido de alcohol en vinos?
» Composicion y calidad del vino tinto

» Condiciones de maduracion de la uva

+ Salud del consumidor y tendencias actuales del mercado

. Cosechar uvas con un contenido de azlcares y pH adecuados, pero
con una maduracion inadecuada de hollejos y semillas que
probablemente originan vinos mal coloreados, amargos, astringentes
y herbaceos.

¢ Cuando cosecho?

2. Cosechar las uvas cuando se encuentren en madurez
fendlica completa y asumir que sus vinos tendran el
inconveniente de un pH y un contenido de alcohol elevados.

FACULTAD DE ue HOAD.
A AGRONOMIA @ Sl
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Tecnologias propuestas para reducir el contenido de alcohol de los vinos

» Cosecha las uvas en una etapa temprana de maduracion

* Agregado de agua y acidos minerales al mosto previo a la fermentacion

* Introduccién nuevos cultivares y nuevas técnicas de manejo en vifiedo

« Empleo de levaduras con un bajo rendimiento de etanol

» Aplicacion de técnicas fisicas en mostos o vinos (tecnologias de membrana)

» Sustitucion de mostos

— Sustitucién de una proporcion de mosto por vino obtenido de uvas provenientes del
raleo de racimos (Kontoudakis et al., 2011)

f\ FACULTAD DE
28 AGRONOMIA
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UVA MADURA
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Encubado
: . ))tros destinos

MOSTO
Hollejos
Semillas

DL Reduccion del contenido de alcohol en vinos

UVAINMADURA

Pulpa
Baja concentracién de
azlcares
Bajo pH
Elevada acidez

Sustitucién parcial de mosto o ¢Dilucion?
Maceracion pre-
fermentativa en

caliente

Maceracién fermentativa
Mosto de uva madura parcialmente
sustituido por mosto de uva inmadura
Hollejos y semillas de uva madura
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Caracteristicas del vifiedo

SUSTITUCION
DE MOSTO

R} Reduccion del contenido de alcohol en vinos

Disefio experimental

Cosecha
mosTo
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ORIGINAL

Cosech,
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en dzucdr

+  Temporadas: 2016, 2017 y 2018
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DL Reduccion del contenido de alcohol en vinos

Afo Tr i Etanol (%v/v)
MO - VT 146a 0,
2016 ST 531b ‘, 1,5 (A)V/V)
CONTENIDO DE ALCOHOL s MO - VT 1142 ‘ 0,5 (%V/V)
SM-VT 109b
MO - VT 16,1
o we w23 %)
COMPOSICION FENOLICA
Variedad Factor analizado Polifenoles Antocianos Catequinas Proantocianidinas
Totales (mg/L) (mg/L) (mg/L) (mg/L)
2016 2479 a 1052 a 1769 b 4172 a
Afio de vendimia 2017 1624 ¢ 614 b 1420 ¢ 2690 ¢
2018 2140 b 1165 a 1883 a 3260 b
L MO 2045 a 960 a 1667 a 3397 A== e
Composicion de mosto bl
---- SM____ 2117 a 994 a 1714 a 33528 __ocam=m=""
Tannat . L VT 1784 b 838 b 1281 b 2764 b
Tecnica de maceracion
PC 2379 a 1117 a 2100 a 3985 a
MO-VT 71821°%, 832 ¢ 1273 b 2792 b
Composicion de mosto - SM-VT “.114_7_,&1" 843 ¢ 1289 b 2735 b
Técnica de maceracion MO-PC 2345 b 1088 b 2061 a 4001 a
SM-PC 2413 a 1146 a 2141 a 3968 a
FACULTAD DE UNIVERSIDAD
2\ AGRONOMIA Shigtyes
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R} Reduccion del contenido de alcohol en vinos

CARACTERISITICAS SENSORIALES DE LOS VINOS

Cl s Vinificacion Tradicional

Bitterness Fruitiness
ns ns
. (X4
.~ Sustitucion de mostoM
Ao Influencia de la reduccién de alcohol en los atributos
Mouthfeel . Acidity sensoriales de los vinos Tannat.
ns * ¥ “—"Valor medio de ambos vinos de control;
“---” Valor medio de ambos vinos de alcohol
reducido.
Vegetal Astringency
ns ns
R/Y **
FACULTAD DE UNIVERSIOAD
2\ AGRONOMIA Shen™
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Estruja.
desfungado

Mosto
Sustitucion de
mosto de un 20%
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DL Reduccion del contenido de alcohol en vinos

Extracclén de mos'to
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Vinificacion con
sustitucion de mostq

Cosecha Cosegl\a\
Ugni blanc l uva tinta
T SUSTITUCION Despalillado
DE MOSTO Estrujado
i T SM_ SM vy
o 200 mg/L LSA
Aesfamgo\ 100 mg/L $02 /
- -
> 7 dias I
ST VT
Mosto PRENSADO ;
\- f S i

Estabilizacion

Embotellado

Consepvacion
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COMPOSICION BASICA DE LOS VINOS

R} Reduccion del contenido de alcohol en vinos

% AGRONOMIA

UNIVERSIOAD
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Temporada 2020 2021 2022

et 1.1 %vr) recevy) 0,5 %)
Alcohol (% v/v) 1'135i0023 126&0045‘ 1'132i002a 11,6i0,04%,‘ Y 100i013a 95i012\b‘
Azicares residuales (g/L) 3 1'9‘14)—423.____.?.,10-#6'0’8% p) T5+05a_____ L79-+6:15D 0. V%-O,Léa_____ﬂ,&lf@‘l% a
Acidez titulable (g/L) 4,11+0,07a 3,82+0,03b 443+0,15a 3,34+0,08b 4,90+0,84a 4,4+0,05a
pH 3,59+0,03a 3,61+£0,03a 3,61 +0,09b 3,79 +0,05 a 345+0,02a 339+0,01b
Acidez volatil (g/L) 0,39+0,03 a 0,36 +0,04 a 0,32+0,02b 0,49+0,01 a 0,63+0,19a 0,34+0,02b

Medias con distinta letra indican diferencias significativas (p<0.05).
FACULTAD DE

18
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COMPOSICION FENOLICA DE LOS VINOS

Temporada 2020 2021

2022
Tratamiento vr SM vr SM vr SM
//‘ \\\ T N , ad \\
Polifenoles totales (mg/L) 1346 +29b /1401 £10a \ 1101+91b /1281 +£62 @ 1307+112a ,lll%i46a\‘
/
Antocianos (mg/L) 517+26a | 574+14a 396+19b i 4964222\ 429+29a { 357+17a \

La sustitucion de mosto de uva madura ya sea por mosto de uva inmadura
del propio cultivar o de Ugni Blanc, son alternativas viables para reducir el
contenido de alcohol de los vinos sin afectar su composicion ni su color.

Temporada 2020 2021 2022

Tratamiento vr SM VT SM VT SM
7 = 3 = R 316ETUa-~~ 405:16a 109£09a :) 664£23a 65.1%5.1a
ct +2, 543120 0 358=dla. 512683257 390+3.1a 393+55a
e STETFra----889076 0 944 £339a 556061a 261+0.68a 181£1,17a

Medias con distinta letra indican diferencias significativas (p<0.05).

19

-2%% Dia del Patrimonio Comentarios finales

La investigacion en viticulturay enologia desempena un rol
fundamental al permitir el desarrollo de nuevas técnicasy
tecnologias que mejoran la calidad del vino, optimizan la gestién de
los vinedos, promueven la sostenibilidad ambiental y permiten una
adaptacion eficiente a los cambios climaticos y las demandas del
mercado, impulsando el desarrollo de una industria vitivinicola

mas innovadora, competitiva y consciente.

20
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