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% Lallemand ha desarrollado una nueva her-
ramienta bioldgica para acentuar la inten-
sidad del aroma del vino y su longevidad.
OptiMUM-White® es una nueva levadura
inactiva especifica, rica en glutation, con
propiedades antioxidantes y aporte de poli-
sacdridos especificos. OptiMUM-White® es
el resultado de un proceso de produccion
natural optimizado que mejora la biodispo-
nibilidad del glutation y se afade al mosto
al principio de la fermentacién alcohdlica
(FA). OptiMUM-White® ayuda a limitar la
oxidacion del color y los aromas.

El 24 de febrero de 2011 la ML School de
Lallemand celebrd el primer concurso anual
ML Wines. Los 75 vinos participantes habian
sido producidos en Espafa y Portugal Todos
ellos fueron catados y evaluados por un
Jurado ternacional y por alrededor de 60
asistentes. Los ganadores en las cinco cate-
gorias son Bodegas Itsasmendi (Bizkaiko
Txakolina), Edra Bodega y Vifiedos (Vino
de la Tierra Ribera del Gallego-Cinco Villas),
Bodegas Vizar (Vino de la Tierra de Castilla
Leon), Quinta Do Crastro (Douro) y Bodegas
Barreda (Vino de la Tierra de Castilla). El
concurso ML Wines se organizé para pro-
mover y comercializar los vinos espanoles y
portugueses y demostrar la importancia de
la FML controlada para la calidad del vino.
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WINEMAKING UPDATE (actualizacion en la
elaboracion de vinos) es una publicacion de
Lallemand Inc. Su finalidad es informar a
endlogos y al staff responsable de la elabo-
racion de vinos, acerca de las novedades y
sugerencias resultantes de las investigaciones.
Para solicitar publicaciones anteriores o enviar
sus preguntas o comentarios, contactenos en :

Lallemand Chile

Pedro Carriles

Av. Ricardo Lyon 400. Depto 68.

Providencia

Santiago Chile

Telef.: +56-9-226 7115

pcarriles@lallemand.com

La informacion técnica de WINEMAKING UPDATE
es fiel y precisa; debido a la gran diversidad

de situaciones operativas, todos los consejos

y advertencias son presentados sin ninguna
garantia ni compromiso formal. Los productos
Lallemand se encuentran disponibles gracias a
una amplia red de distribucién. Para encontrar
su distribuidor local, contactenos a la siguiente
direccion.

www.lalle, wine.com

Como evitar las Brettanomyces

as consecuencias del desarrollo de

Brettanomyces bruxellensis en los vinos

suponen una grave amenaza para su
calidad. Estas levaduras indesables, que son
capaces de desarrollarse en condiciones extre-
mas (alta concentracién de alcohol, carencia
nutricional, altas concentraciones de SO,
etc.) y durante el envejecimiento, son las
responsables de la produccién de compues-
tos aromdticos negativos, originados por los
fenoles volatiles (4-etilfenol, 4-etilguayacol
y 4-etilcatecol) caracterizados por aromas de
tipo animal (caballo, corral, etc.), de farmacia
(tirita, medicamento, etc.) y de tinta.
A nivel internacional, el volumen de vino
afectado por este defecto es bastante impor-
tante. Diversos estudios demuestran que
este defecto es detectado y rechazado tanto
los profesionales como los consumidores.
Por ejemplo, en el International Wine
Challenge, un concurso de vinos celebrado
en Londres, Inglaterra, se presentan cada
afio cerca de 10.000 vinos y se ha demostra-
do que alrededor del 13% de los vinos defec-
tuosos lo son por un exceso de fenoles vol4-
tiles o contaminacién por Brett (Harrop,
comunicacién personal).

El tema principal de Winemaking Update se
centra en las diferentes estrategias para evi-
tar el desarrollo de Brettanomyces y un nuevo
método para erradicarlas.

1. La gestion adecuada de la
fermentacion alcohélica

Existe una amplia gama de diferentes micro-
organismos que coexisten en el medio de
la uva y el mosto. La Saccharomyces es con
frecuencia la levadura dominante duran-
te la fermentacién dada su resistencia a
las dificiles condiciones que se dan en el
vino, pero hay otras levaduras que también
estdn presentes, a menudo microorganismos
que pueden estropear el vino, como los
Zygosaccharomyces, Candida, Brettanomyces,
etc. Asf como el vino evoluciona durante la

fermentacion, lo mismo ocurre con la pobla-
cién de microorganismos y el predominio de
cada especie. La Saccharomyces es al final la
especie ganadora y completa la fermentacién
gracias a su gran capacidad para sobrevi-
vir en el mosto en fermentacién. Pero la
Brettanomyces bruxellensis también estd bien
equipada para sobrevivir a las condiciones
mas duras de los vinos (alta concentracién
de alcohol, pH bajo, SO, etc.) y puede mul-
tiplicarse y producir compuestos indeseados
que afectaran al vino.

El uso de levadura seleccionada durante la
fermentacién es una herramienta efectiva
para controlar las poblaciones de levadu-
ras autéctonas, incluyendo la Brettanomyces.
Renouf (2006) ha demostrado que cuando
se usa levadura seleccionada en el vino, la
poblacién de Brettanomyces (y en consecuen-
cia de etilfenol) se reduce de forma drastica

(Tabla 1).

Ademds de utilizar levadura seleccionada,
una gestién adecuada de la fermentacién
es también importante, ya que una fermen-
tacién parada o lenta crea las condiciones
ideales para el desarrollo de la levadura
Brettanomyces, que deterioran el vino. En
el mismo estudio, Renouf (2006) demues-
tra que una rehidratacién apropiada de la
levadura seca activa también es clave para
la gestién de la poblacién microbiana vy, por
lo tanto, para detener, entre otras, la proli-
feracién de Brettanomyces. Por ejemplo, se
demostré que cuando se usa un protector,
sobre todo bajo condiciones dificiles, hay
menos posibilidades de que se dé una fer-
mentacién lenta ¢ una parada de la misma
estancada o lenta. En consecuencia, el pro-
tector permite que la levadura seleccionada
esté en condiciones fisiolégicas Sptimas para
controlar la flora y evitar el desarrollo de
Brettanomyces. Natstep® es el protectore
mds eficacaz durante la rehidratacién de la
levadura.

Fermentacién espontanea

FA con un tipo de leva-
dura seleccionada y
nutrientes especificos

Poblacién de Brettanomyces 6 x 103 6 x 101
(UFC/mL)
Etil 4-fenol (ug/L) 430 45

Tabla 1. Interés en utilizar una levadura seleccionada y nutrientes especificos para un mejor control del
ecosistema microbiano. (Andlisis realizados al final de la FA. Renouf 2006).
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Bodega regulada a 18° - 19°C Bodega regulada a 14° - 15°C
Controla | Bacteria 1 | Bacteria 2 | Controla | Bacteria 1 | Bacteria 2
Tiempo requerido para la FML (dias) 58 16 13 124 31 27
Niveles de fenol volatil (ug/L)
4-etilguayacol 404 8 7 551 20 15
4-etilfenol 870 17 9 1119 46 32
Puntuaciéon media del analisis sensorial (del 1 al 10)
Calidad visual 5,6 6,0 6,0 6,0 51 51
Calidad aromatica 3,8 5,1 4,7 3,4 4,8 5,0
Calidad del sabor 38 4,9 4,3 35 4,9 4,5
Calidad global 3,4 4,7 4,3 3,5 4,9 4,5
Intensidad del defecto (aroma 38 0,7 0,9 4,4 0,4 1,0
animal)

a No inoculado con bacteria acido-lactica

Tabla 2. Produccién de fenoles volatiles y evaluacién sensorial de vinos PN2 a diferentes temperaturas

2. Bacteria malolactica y Brett
- Yo llegué primero...

El tiempo que transcurre entre el final de la
fermentacién alcohélica y el comienzo de
la fermentacién maloléctica es un perfodo
critico. El vino, que atin no se ha estabilizado,
sigue corriendo el riesgo de sufrir desviaciones
aromdticas. El método tradicional de inocular
el vino con BML o de permitir el comienzo
espontaneo de la FML puede ser la ocasién
perfecta para que la Brettanomyces prolifere y
produzca compuestos indeseables.

La coinoculacién de levadura y bacteria al
inicio de la vinificacién, es un procedimiento
que ha cobrado importancia en los dltimos
afios, no s6lo gracias al ahorro de tiempo
que supone, sino también porque reduce
costes relativos al enfriamiento del depésito
y, sobre todo, por su contribucién al perfil
sensorial. También se ha demostrado que
la coinoculacién puede evitar el desarrollo
de Brettanomyces. Un estudio realizado por
Gerbaux et al. (2009) ha demostrado el
potencial de la coinoculacién en vinos Pinot
Noir de Burgundy, Francia, en el que el
50% de los Pinot Noir de Burgundy que atin
no habfan sido sometidos a la FML conte-
nfan diferentes cantidades de Brettanomyces
(Gerbeaux 2000). Los resultados muestran
que, tanto en ensayos experimentales como
de bodega, el uso de BML limité el desarrollo
de Brettanomyces y la produccién de etilfenol
y etilguayacol. Por ejemplo, un ensayo en
bodega (Tabla 2) demostré que la FML era
mas répida en los vinos producidos a altas
temperaturas que en aquellos producidos a
temperaturas bajas. Los vinos producidos a
altas temperaturas, que son mds proclives a la
reproduccién de bacterias, contenian niveles
menores de fenoles voldtiles que aquellos
producidos a bajas temperaturas. La calidad

global de los vinos producidos por inocula-
cién bacteriana no se vio afectada por las dos
temperaturas usadas en bodega, pero en todos
los casos la calidad global se consideré mejor
en los vinos que recibieron BML, es decir,
aquellos que produjeron niveles mas bajos de
fenoles voldtiles.

En un ensayo realizado con un vino Cabernet
Franc de 2006, la inoculacién con BML redujo
dristicamente la poblacién de Brettanomyces,
asi como los niveles de fenoles volitiles en los
vinos (Gréfico 1).
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Grifico 1. Poblacién de Brettanomyces y
concentracién de fenoles volitiles en un
Cabernet Franc antes y después de la FML.

3. (émo tratar un vino
infectado por Brett

Incluso cuando se han tomado todas las
medidas de prevencién, todavia puede haber
posibilidades de que las Brettanomyces alteren
la calidad del vino acabado y llegar al cliente
en malas condiciones.

Si el endlogo se enfrenta a esta situacidn,
tiene varias opciones, aunque hasta la fecha
no se ha encontrado ninguna solucién mila-
grosa. Se ha demostrado que el uso de polivi-
nilpolipirrolidona (PVPP), carbén y protei-

nas tiene resultados limitados. También son
conocidas otras practicas como la filtracién
por membrana de 0,45 pm, la pasteurizacién
flash, la utilizacién de dicarbonato de dime-
tilo (DMDC) o los altos niveles de SO;.
Pero todas conllevan ciertas desventajas para
el producto final. El quitosano de origen
fingico, un polimero derivado de la quitina
del Aspergillus niger, parece efectivo para
disminuir considerablemente la poblacién de
Brettanomyces de forma selectiva.

Al igual que el almidén, la celulosa y el
coldgeno, el quitosano es uno de los principa-
les biopolimeros naturales. De hecho, el qui-
tosano ya se utiliza en numerosos sectores por
sus propiedades microbianas y de textura, de
la agricultura a la alimentacién y de la medi-
cina a la cosmetologia. En la actualidad existe
un quitosano de origen flingico que es respe-
tuoso con el medio ambiente (al ser una de
las moléculas m4s presentes en la tierra y bio-
degradarse al contacto con el suelo) a la vez
que seguro (100% no alergénico). La eficacia
del quitosano para reducir y eliminar grandes
concentraciones de Brettanomyces bruxellensis
ha sido confirmado por Aurélie Bornet (tesis
doctoral 2006), asi como muchos ensayos
realizados por Lallemand en colaboracién con
el ICV (Institut Cooperatif du Vin), que han
contribuido al desarrollo y la validacién de
este producto. Tras tres afios de experimen-
tacién con unos 40 lotes que contenfan un
total de 6.000 hL, se valid6 la dosis de 4g/hL,
tras 10 dfas de contacto entre el quitosano de
origen fingico, llamado No Brett Inside™, y
el vino, puesto que el tratamiento fue exitoso
en el 91% de los casos (Griéfico 2).
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Grifico 2. Reduccién de la poblacién de
Brettanomyces a través del aumento progresivo
de quitosano
De hecho, los vinos que se trataron no mues-
tran diferencias significativas en las pruebas
dudo-trio en relacién con los vinos de control,
y cuando la diferencia se percibe, se prefiere
sistemdticamente el vino tratado.

En julio de 2009, la Organisation Internationale
de la Vigne et Vin (OIV) acepté el quitosano
de origen micético como nueva préctica eno-
légica. Desde diciembre de 2010 el producto
es aceptado por las regulaciones europeas.

Las Brettanomyces suponen un serio problema para la calidad del vino. Ha quedado suficientemente demostrado que es un importante defecto en
los vinos y que los consumidores lo detectan. El vinicultor tiene varias opciones con las que controlar las Brettanomyces. En primer lugar, mediante
la higiene de la bodega, pero ademds son esenciales la gestién de la fermentacién alcohdélica asi como de la malol4ctica. También es vital la uti-
lizacién de levadura seleccionada en una dosis adecuada de 25g/hL y de un protector (Natstep®) 30 g/hL durante la rehidratacién, ademas de
una fermentacién y nutricién adecuadas. La eleccién de la levadura adecuada y su caracterizacién gracias a nuestro equipo de I+D nos permiten
recomendar la mejor estrategia para la gestién de la fermentacién. La fermentacién maloldctica no s6lo es un paso esencial para estabilizar el
vino, sino también para modular su perfil aromatico. Se ha demostrado que la coinoculacién o la posfermentacién rdpida con BML controla el
desarrollo de Brettanomyces y permite que todo el potencial de la BML se exprese mediante un perfil sensorial apropiado. Cuando fallan todas
las precauciones, las regulaciones europeas actuales y del OIV aprueban el producto de quitosano No Brett Inside™ como herramienta efectiva
para detener la contaminacién por Brettanomyces. Para m4s informacién sobre este tema, por favor, contacte con su representante de Lallemand.




