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NUTRICION OPTIMA DE LEVADURA ENOLOGICA PARA
UNA MAXIMA EXPRESION AROMATICA DEL CHARDONNAY

R Las levaduras enoldgicas son capaces de producir compuestos de aromas volatiles a partir de precursores hallados
LA IMPORTANCIA DE UNA N,UTRICION en los mostos de los vinos. A pesar de esta capacidad, la levadura enoldgica precisa de una gestion nutricional
COMPLETA PARA LA PRODUCCION DE AROMAS adaptada (tipo de nutriente y momento de la adicién) que maximizara este metabolismo secundario. Un trabajo
realizado en colaboracidn con el INRA (Montpellier, Francia) ha demostrado que el tipo de nutriente y el momento
en el que este se afiade durante la fermentacién alcohdlica tiene un impacto importante en la produccién de com-
puestos de aromas fermentativos.

STIMULA CHARDONNAY ™

Stimula Chardonnay™ ha sido desarrollada a partir de nuestro conocimiento sobre el impacto que tienen los compuestos
de autolisados de levaduras en la levadura enoldgica durante la fermentacion alcohélica. Estd compuesta al 100 % de pro-
ductos de autolisados de levaduras formulados para proporcionar los niveles 6ptimos de aminodcidos, esteroles, vitaminas
y minerales conocidos por su capacidad de optimizar el metabolismo aromético de la levadura. También es particularmente
rica en biotina, vitaminas B6, magnesio y zin¢, que aumentan la biosintesis de los ésteres volatiles por parte de la levadu-
ra. La vitaminas, por ejemplo, son reconocidas como importantes factores de crecimiento de las levaduras, pero también
son factores que influyen en diversas reacciones enzimaticas y participan con ello en los patrones metabdlicos, incluida
[a biosintesis de los compuestos aromaticos. Recientemente se les ha reconocido como transportadores especificos de
membrana (Paalme et al, 2014) debido a su absorcién por parte de la levadura a partir de mosto.
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Adicion de Stimula Chardonnay™ Se ha demostrado que al final de la fase de creci-
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IMPACTO EN EL VINO

La levadura especifica Stimula desarrollada en colaboracién con el INRA (Montpellier, Francia) se test6 en distintas
condiciones de elaboracién de Chardonnay asi como con diferentes levaduras enoldgicas. En un ensayo realizado en un
Chardonnay (2018 Valle de Napa, EE.UU.), se utilizd la levadura enolégica Cross Evolution™ con Stimula Chardonnay™
frente a la misma levadura sola. Las notas de cata mostraron que el vino de control era limpio, muy acido y neutral,
mientras que el vino con Stimula Chadonnay™ no era tan limpio, presentaba una boca claramente mejor y aromas a
«gotas de pera» (un dulce britanico, con esta forma, hecho a base de azlicar y aromatizantes), que resultaba muy intere-
sante. La figura 3 muestra un impacto interesante en la totalidad de los ésteres (etilo y acetatos). Como se observa en la
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Figura 2: Produccién total de acetato de isoamilo en funcion
del aziicar consumida en fermentaciones con adicion de
producto comercial a T0 o al inicio de |a fase estacionaria.

16000 figura 4, las mayores diferencias entre el control y el Stimula Chardonnay™ se observaron més concretamente en 2-fe-
14000 niletanol, acetato de fenil etilo ambos descritos como florales (alrededor de +15%), en hexanoato de etilo, octanoato
12000 de etilo (pifia) , decanoato de etilo (+76%) y butanoato de etilo (descrito como frutal y floral).
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Figura 3: Suma de ésteres y acetatos totales Figura 4: Impacto de la adicién de Stimula Chardonnay™ (a T 1/3 FA) en la concentracién de ésteres en Chardonnay
(Chardonnay; Valle de Napa EE.UU., 2018) (Valle de Napa, EE-UU., 2018)
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