LOS TIOLES
VARIETALES

Los itinerarios aromaticos:
exfraccion, revelacion, expresion




Los tioles varietales:
aromas clave de los vinos

En enologia se han identificado fres fiocles varietales
Muchos vinos incluyen en su principales de olor caracteristico:
composicion fioles varietales, ya que

. o * AMMP (4-mercapto-4-metilpentan-2-ona): aroma de
estos representan la fraccion aromatica

boj, guayaba
mayoritaria de las variedades llamadas h guey
«tioladas»: sauvignon, colombardg, * 3MH (@-mercaptohexan-1-ol): aroma de pomelo, fruta
verdejo... pero también un componente de lapasion
imporfanfe de la complejidad y de la * A3MH (acetato de 3-mercaptohexilo): aroma de fruta
infensidad afrutada de muchas otras de la pasion

variedades: manseng, moscatel, pinot,
merlot, syrah, cabernet, garnacha,
carinena, malbec...

Los fioles son aromas esenciales
implicados en la calidad sensorial de los
vinos blancos, rosados o incluso tintos, y
contribuyen a la obtencion de perfiles
sensoriales muy apreciados por 1os
consumidores.

Estos tioles provienen de precursores inodoros y se
revelon durante la fermentacion alcoholica por la
levadura. Numerosos parametros permiten optimizar sus
cantidades.

JOTRAS VIAS
DE FORMACION?

PRECURSORES PRECURSORES VINCULADOS
VINCULADOS A CISTEINA AL GLUTATION

A PARTIR DE (E)-2
HEXENAL (PARA 3MH)

MOSTO

LIBERACION ESTERIFICACION

LEVADURA

Las vias de revelacion de los tioles varietales (3MH, ASMH y 4MMP)
en los vinos: el papel capital de la levadura



Incrementar la expresion tiolada de ¢

Actuar durante la

maduracién de la uva

Hoy en dia son posibles diferentes vias de control
en la vina. En efecto:

*E|l potencial fiol alcanza un éptimo durante la
maduracién de la uva, y a continuacion decrece.

°La pulverizacion de nitrégeno foliar sobre uvas
blancas tiene un impacto positivo.

El estrés hidrico tiene un impacto sobre la relacion
AMMP/3MH.

Es posible orientar significativamente el
potencial tiol a través de la fecha de vendimia
y las practicas viticolas.

Proteger al mosto

de la oxidacioén

Los precursores conocidos de los fioles no son
oxidables. PERO:

*|os propios fioles son muy sensibles a la oxidacion.

ela oxidacién de los polifenoles del mosto causa
una oxidacion posterior de los tioles.

eel glutation permite proteger a los fioles en el
fiempo: hay que protegerle, por lo tanto, de toda
oxidacion.

De manera general, el conirol de las
transferencias de oxigeno al mosto sigue
siendo un resorte importante para optimizar los

scontenidos de tioles de los vinos.

Beneficiarse de las
maceraciones

La maceracion pelicular permite un
enriguecimiento en 3MH. La maceracidon de
burbas en frio favorece el enriquecimiento en
tioles. Existen tres posibles ejes de trabagjo:

eExtraccion enzimdtica a baja temperatura de los
precursores limitando la de los polifenoles
oxidables.

eProtecciéon contra la oxidacién mediante adicion
de levaduras inactivadas especificas ricas en
glutation.

*Encolado preventivo de los polifenoles oxidables
y de los catalizadores de oxidacion (metales).

El equilibrio entre la exiraccion de los
precursores y la de los polifenoles sera
determinante para el contenido final de tioles.

Accionar el resorte

levadura

La levadura es el Unico agente que permite la
revelacion de los tioles, pero no todas las
levaduras son iguales a este respecto. Algunas son
aptas para revelar mdas 4MMP, otfras 3MH vy
finalmente algunas favorecen mas bien la
esterificacion de 3MH, y por lo tanto la revelacion
de A3MH. Por otro lado, las levaduras fambién
pueden producir ésteres afrutados y florales que
interactdan con los tioles a nivel olfativo.

Por lo tanto, es necesario seleccionar una
levadura bien caracterizada para controlar la
expresion tiolada de los vinos.

Efecto de la levadura sobre la revelacién de 3MH y 4MMP (0% = conceniraciones obtenidas con las levaduras de control)
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S VINOS: los medios de accion

Controlar el entorno fermentario

La levadura sola no basta: las condiciones en las que evoluciona son determinantes para la revelacion de

los tioles varietales.

EL NIVEL DE CLARIFICACION DEL MOSTO

* Su efecto sobre los tioles es controvertido: en
nuestros ensayos, fiene poco impacto sobre la
revelacion de 3MH pero una furbidez baja es a
veces favorable a A3MH mientras que una
turbidez alta parece generar mas de 4MMP.

¢ Este nivel afecta de manera importante a la
produccién de ésteres, a menudo (pero no
sistemdaticamente segln la levadura) favorecida
en mostos mas clarificados.

e En algunos casos: la percepcion tiolada es
mayor en vinos obtenidos con turbidez baja (<60
NTU), gracias a fendmenos de  sinergia
ésteres/tioles.

EL pH PREFERMENTARIO

e Un pH de 3,3 podria ser mas favorable a la
revelacién de 3MH y de AMMP que un pH de 3,1.

LA TEMPERATURA DE FERMENTACION

* En general: una temperatura de 18-20°C es mds
eficaz  para la produccién  de  3MH
comparativamente a 13-14°C.

* Sin embargo, hay excepciones para algunas
levaduras en las que se ha observado lo contrario.
LA NUTRICI()N, UN FACTOR CLAVE

e Un exceso de nitrdgeno amoniacal reduce
significativamente la sintesis de 3MH.

e Una nutricién orgdnica a base de aminodcidos
es una buena alternativa para gestionar las
carencias.

10C Révélation Thiols: impacto de la nutriciéon sobre
la revelacion de 3MH - Variaciones de las concentraciones
de compuestos aromaticos obtenidas con nutriciéon orgénica con
respecto a las obtenidas con nutricién mineral

Variaciones en favor de la
nufricion orgdnica

Variaciones en favor de la
nufricion mineral

Ensoyo 1 pH 3,3
Ensayo 2-1 pH 3,3 187%

Ensayo 2-2 pH 3,3

Ensayo 2-1 pH 3,1
Ensayo 2-2 pH 3,1 m
Ensayo 3 pH 3 D
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LA ESTIM!JLACIéN DE LOS CONTENIDOS DE
GLUTATION PRODUCIDOS POR LA LEVADURA

Un aporte de levaduras inactivadas especificas
ricas en glutation al comienzo de la fermentacion
esfimula la produccion de glutation por la
poblacién de levadura.

Gracias a nuestro conocimiento del conjunto
de estos factores aplicados a nuestras
levaduras, estamos en condiciones de
proponer itinerarios apropiados para el
objetivo sensorial.

Después de la fermentacion, el oxigeno se
convierte en el principal enemigo de los tioles.
Pueden aplicarse diferentes practicas:

* Encolado de los metales catalizadores y de los
polifenoles residuales.

* Desoxigenacion y neutralizacion.
* Crianza sobre lias.

* Seguimiento y regjuste de los niveles de SO,.

Preservar los tioles hasta el embotellado... jy mas alla!

* Seleccidn de obturadores poco permeables al oxigeno

* Condiciones de almacenamiento de los vinos.

Todo lo conseguido
anteriormenie puede
echarse a perder si
estas etapas estan
controladas
incorrectamente.




Tres itinerarios tioles ganadores

Descubra las tres vias que podemos recomendar, que por supuesto deberan adaptarse a sus
restricciones y materias primas, siendo cada situacion Unica.

“ ITINERARIO 1 er ITINERARIO 2 ITINERARIO 3
= PERFILTIOLS . PERFIL TIOLS PERFIL TIOLS
VEGETAL / GUAYABA CITRICOS EXOTICO
COSECHA PRECOZ PARA PRESERVAR AL COMIENZO DE LA MADUREZ EN PLENA MADUREZ
DE LAS UVAS EL POTENCIAL PIRAZINICO TECNOLOGICA TECNOLOGICA
MACERACION PELICULAR O MACERACION PELICULAR O
ESTABULACION EN FRIO SOBRE ESTABULACION EN FRIO SOBRE
BURBAS FINAS + EXTRAZYME BLANC / [ BURBAS FINAS + EXTRAZYME BLANC /
MACERACION EXTRAZYME MPF: EXTRACCION EXTRAZYME MPF: EXTRACCION
PREFERENTE DE LOS PRECURSORES PREFERENTE DE LOS PRECURSORES
DU 3MH ANTES QUE DE 4MMP DU 3MH ANTES QUE DE 4MMP
A 4
. S| PH=3,1, POSIBLE DESACIDIFICACION
P PARA ALCANZAR PH=3,3
” LEVADURA 10C eXence: LEVADURA LEVADURA 10C eXence:
ELECCION DE REVELACION DE 4MMP Y 10C REVELATION THIOLS: REVELACION DE 3MH Y
PSR VaN  £STERIFICACION DE 3MH A ASMH REVELACION DE 3MH ESTERIFICACION A A3MH

EXPRESION DE LAS
NOTAS EXOTICAS

EXPRESION DE 3MH GRACIAS
A LAS SINERGIAS ESTERES/TIOLES

LIMITACION DE LA CONTRIBUCION
DE LOS ESTERES FERMENTARIOS

TURBIDEZ PREFERMENTARIA 170-190 NTU 50-90 NTU ST
TEMPERATURA DE - - 8
FERMENTACION ENTRE 17 Y 20°C ENTRE 14 Y 17°C ENTRE 14 Y 17°C

OPTIMIZACIONES PARA TODOS LOS ITINERARIOS

1. Preservacion de los tioles formados mediante la
estimulacion de la produccion de glutation por la levadura

-> adicion de GLUTAROM después de
la siembra del mosto

3. Neutralizacién en incluso, en caso necesario,
desoxigenacion en cada fransferencia de vino

4. Utilizacion de clarificadores adaptados a la

eliminacion de polifenoles oxidables, en
mosto 0 en vino

-> Qi No[Ox], INOFINE V, PVPP...

2. Revelacion incrementada de los fioles varietales

-> utilizacion del nuiriente organico ACTIVIT O al
comienzo y a 1/3 de la fermentacion alcohdlica

- : . : H N L

Una solucion integrada: el kit |mpocl<Thlo|;°>] -7
9

UNA LEVADURA BIEN CARACTERIZADA : IOC REVELATION THIOLS (

Los numerosos experimentos que hemos realizado nos han proporcionado un profundo

conocimiento de esta levadura y de las condiciones (turbidez y pH del mosto,

temperatura de fermentacién, entorno nutricional) en las que es la mds adecuada para

expresar su potencial y el de sus uvas.

UN REVELADOR/PROTECTOR DE TIOLES: PROTHIOLS
Compuesto por nutrientes y antioxidantes, ProThiols estimulard la revelacion de los tioles y
la produccién de glutation de IOC Révélation Thiols.

UN PROTOCOLO SENCILLO

Una simple siembra del mosto, una adicién de ProThiols inmediatamente después, y la
liberacion del potencial tiolado de sus mostos puede comenzar y perdurar,
acompanando a la preservacion de estos aromas hasta el embotellado.




Sintesis: los factores y practicas
que afectan a los contenidos y
percepciones de |os tioles en los vinos.

TIPO DE FACTOR FACTORES Y PRATICAS 4MMP 3MH  A3MH OBSERVACIONES
Variedad de cepa +4++/--- Gran variabilidad
Vendimia precoz + -
Vendimia al comienzo de la madurez szolzf Sfe%l:::sfr:sa“é?gzzo
tecnoldgica (8-10 dias después de la - + U arr) deim Ianltaci()n
VITICOLAS defencion de la carga de azdcares). yiug de la \[/)iﬁa
Vendimia con la madurez avanzada = =
Estrés hidrico -- ++
Pulverizacion nifrégeno foliar ++ Vdlida en vinos blancos
Contenidos elevados de polifenoles == Pueden oxidarse y oxidar
posteriormente los tioles
Contenido elevado de glutation en el mosfo + Precursor y protector de tioles
PRE Maceracion pelicular asistida por .
FERMENTARIOS una exiraccion enzimdtica selectiva * e 2T N AR
Estabulacion en frio de burbas fines ++ +++ Extraccion de precursores de fioles
Encolado de los polifenoles oxidables y Accis i
de los metales catalizadores de oxidacion L (i [Pl
Elfecttzj sobreéflost tiolestmuy dgpe?diem$ de la
Y B levadura. Efecto positivo sobre [os ésferes:
Fuerte clarificacion del mosto +/ pueds favorecer la percepcion de los
tioles afrutados
pH del mosto : 3,3 iy + +/- Observacion vdlida para
(comparado con 3,1) |0C Révélation Thiols
Levadura 10C Révélation Thiols -- +++ +
Levadura 10C eXence +/- + ++
FERMENTARIOS
Temperatura de fermentacion 17-19°C ; / ; ElfecTo Ide lo iempercturg S°b’§ |°$
e +/- + +/- ioles y los ésferes muy dependiente
(BRI LSRR de la levadura utilizada
Nutricion organica (comparada B / Efecto de la nutricion sobre
con nufricion amoniacal) 4MMP dependiente del pH
Aporte de levaduras inactivadas Esfimulacion de la produccion por
especifi cas ricas en glutation ++ parte de la levadura de glutation y
al comienzo de la fermentacion preservacion posterior de los fioles
Encolado de los polifenoles oxidables y it
de los metales catalizadores de oxidacion
Desoxigénacion y neutralizacion +++
POST Crianza sobre lias + Profeccion contra la oxidacion
FERMENTARIOS Niveles suficientes de SO, libre ++
Obturadores con baja fransferencia -
oxigeno en el embotellado
Bajas temperaturas de
conservacion de los vinos Tt
Institut Enologique de Champagne Tél +33 (0)3 26 51 96 00

ZI de Mardeuil - Allée de Cumieres
BP 25 - 51201 EPERNAY Cedex France

Fax+33(0)3 26 51 02 20
joc@ioc.eu.com

www. ioc.eu.com



