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DEFECTOS FERMENTACION ALCOHOLICA
VINO BLANCO / y

1. Indol

2. Acidos grasos cadena corta
3. AAF

4. Succinato

VINO TINTO

5.H,S

6. Mercapto etanol

7. Etil Sulfuro

8. Alcohol isoamilico
9. Brettanomyces

1. INDOL
*Descripcién : iodado, betadine, fenélico,

alcanforado, fruta podrida, humedad,
cartén himedo, ropa sucia, cork super

glue, estanque de patos.

+Origen : mal control de FA.

«Condiciones de vinificacid

condiciones de higiene y débil levadura al Vino
final de FA.
+0,1 mg/L
*Solucién : Proteccién de la levadura
(Goferm Protect, Yseo, MBR, coinoculacién Umbral de A
'VRB+Alpha 6 Kit Dio Riesling) deteccién 0,05
mg/l




2. ACIDO HEXANOICO + ACIDO OCTANOICO

, vela,

ipcion : detergente, jab6
plastilina, lona, ldtex, queso de cabra.

*Origen : dcidos grasos de cadena corta

*Condiciones de vinificacién: condiciones

*Solucién : proteccin (Goferm Protect),
nutricién (Nutrient Vit Blanc), detoxificacion
(Nutrient Vit End), levaduras inactivas
especificas (Optiwhite).

+2mg/L
+4 mg/L

deteccion 2 mg/l

anaerobias de fermentacion, baja turbidez
en blanco. v
Vino

Umbral de A_

3. AMINOACETOFENONA (AAF)
«Descripeién : Alcanfor, pléstico, aromas de
uvas quemadas por el sol, cocido, herida,
olor a viejo, betiin, barniz, pldstico, goma de
borrar.
«Origen del vifiedo principalmente.
(Estrés hidrico y carencia de N)

Bajo estrés hormonal de la planta aparece
el dcido indol-acético (precursor) en

concentraciones elevadas.
Y contaminaci6n de levaduras.

+Condiciones de vinificacién: mala VR

implantaci6n, malas condiciones de higiene. +0.5 pgl.

+Solucién : correcta dosis de inoculacién y

nutricién (YSEO, Nutrient Vit Blanc). Umbral de

Acido ascérbico. deteccién 1 pgl
4. SUCCINATO

*Descripcién : aumento de la sensacién
alcohdlica, retronasal sucia, cardcter
salino en boca. Reduccion del cardcter varietal.

«Origen : malas condiciones metabélicas

*Condiciones de vinificacion: condiciones
reductivas en el primer 1/3 de FA.

«Solucién : Super levaduras (Yseo, VA
Optiwhite) a2

P €

Umbral de
deteccion 0,3 g/l




5. SULFHIDRICO

*Descripci6n : huevos rotos, clara de huevo, gas.
*Origen : problema de nutricién, carencia de NFA.
Procesos Enzimiticos:

Degradacion de dcidos por en sulfuros.
Metabolismo de pesticidas con azufre.

Procesos no enzimiticos:

«Condiciones de vinificacion:

Condiciones reductivas en mosto dificil Vino
+Solucién : control del NFA inicial y >150ppb

adicién cuando sea necesario (Nutrient

Vit). Cepa con bajas sidades en N. l;ml'".n._'lde
(Yseo, EC1118, BC). Aireacién. clecaon
Reduless. 0.8 p

6. MERCAPTO ETANOL

*Descripcién : palo de gallinero, cerilla,
pélvora, trapo sucio, corral.

«Origen : problema de nutricién, carencia
de NFA, sobredosis de amonio

+Condiciones de vinificacién: alta
madurez, alta temperatura

+Solucién : control del NFA inicial y "
adici6n cuando sea necesario (Nutrient ing
Vit). Cepa con bajas necesidades en N. +0,032 mg/L
(Yseo, CLOS). Reduless.
Umbral de
deteccion
1-10pg/

7. DIETIL SULFURO

«Descripeién : aromas de aj
cebolla, gas, caucho, goma.

*Origen : problema de nutricién,
carencia de NFA

«Condiciones de vinificacion:
alta madurez, alta temperatura

*Solucién : adicién de nutrientes Wi

espec.ia]mer?le nulrienles .orgénicos +0,015 mg/L
(Nutrient Vit, Nutrient Vit Nature).
Cepas especificas como BDX. [Umbralde
Reduless. dete
0,015mg/l




8. ALCOHOL ISOAMILICO

«Descripeién : enmascara aroma varietal,
amilico, farmacéutico, medicinal, cocido,
plétano caramelizado.

*Origen: demasiado DAP (NH4) y
consumo de isoleucina.

+Condiciones de vinificacién: Vinos de
baja gama con adicién de DAP.

+Solucién : nutricién orgénica en vez de
DAP. (Nutrient Vit o Nutrient Vit Nature,
Goferm Protect).

Cepa especifica como D254,

9.4 ETIL FENOL + 4 ETIL GUAIACOL

*Descripcién : animal, establo, fruta podrida,
humedad, botrytis, vegetal, cuero.

+Origen : contaminacién por Brett y/o
contaminacién bacteriana.

«Condiciones de vinificacién: mala nutricién y
control de FA/FML y vinos con

envejecimiento en roble. Vino
+1mg/L
«Solucién : buen control de la nutricién y +0,1 mg/L
estabilidad del vino (Goferm Protect/Yseo
ei lacién de bacterias i das). Umbral de
deteccién 0,460
mg/l

DEFECTOS FERMENTACION MALOLACTICA

VINOS TINTOS / )

10. Putrescina

11. Cadaverina
12. Diacetilo

13. Etil lactato
14. Acetaldehido
15. Etil Fenol

16. Etil Guaiacol
17. Isovalérico
18. Gusto a Ratén
19. Geranio




10. PUTRESCINA

«Descripcién : Putrefaccion
Umami, cérnico, tierra himeda y lombriz,
do y marisco, piel

*Origen : Las AB son moléculas organicas
nitrogenadas (R-NH2) derivadas de la

descarboxilacién enzimdtica de algunos

aminodcidos, en este caso la Ornitina. Vino
+100 mg/L

+Condiciones de vinificacién:

vinos con pH elevado. Bajo SO, Concentracién

Bacterias Licticas implicadas. media

encontrada en
“vino limpio”

Solucién : buen control de la FML 10 mg/l

ei i6n de bacterias

11. CADAVERINA

*Descripci6n : Carne pasada
Sudor, axila, peluquerfa, laca, acetona,
agua estancada, humedad, hongos, polvo.

*Origen : Las AB son moléculas organicas

nitrogenadas (R-NH2) derivadas de la
descarboxilacién enzimdtica de algunos
aminodcidos, en este caso la Arginina. N
Vino
+Condiciones de vinificaci6n: S
vinos con pH elevado. Bajo SO, »
: P . . Concentracion
Bacterias Lacticas implicadas. a
media
. encontrada en
+Solucién : buen control de la FML “yino limpio”
ei i6n de bacterias i 5 mg/l

12. DIACETILO
*Descripcion : A niveles bajos esconde
el cardcter frutal. En altos mantequilla,
almendra, nuez, caramelo, pelo mojado,
levadura, sudor.

+Origen : En FML sobre todo.
Se forma como un metabolito intermedio
en la descarboxilacién reductiva del dcido

pirtivico a 2,3 butanodiol.

Metabolismo de azicares, aa, mélico y Vino
dcido cftrico. +30 mg/L
*Condiciones de vinificacion: Concentracién
Determinadas cepas de BML. media
*Solucién : buen control de la FML ”“‘:"“‘l‘:"d‘{ o
ei lacién de bacterias i d; SLDUETED
7-10 mg/l

VP41 1-step.




13. ETIL LACTATO

conde
el cardcter frutal. En altos mantequilla,
aromas ldcteos, leche agria.

«Origen : En FML.
Ester etilico formado por la
esterificacion del dcido lictico

con etanol.

Metabolismo de aziicares, aa, milico y
dcido citrico.

+Condiciones de vini: i6n:
Determinadas cepas de BML.
Mayor contenido en dc. Malico.

encontrada en
“vino limpio”

«Solucién : buen control de la FML e

ei i6n de bacterias

14. ACETALDEHIDO

*Descripcién : Manzana verde,
manzana recién cortada. Amargor
en boca.

+Origen : Oxidacién quimica o
biolégica del etanol a etanal.

«Condiciones de vinificacion: . Svo"'”
Evitar oxidaciones, gestion de la b
microoxigenacion, control del SO,. »
Concentracién
Las BL consumen etanal. a
media

encontrada en
“vino limpio™

40 mg/l

15. 4 ETIL FENOL
*Descripcion : Sudor de caballo, cuero, establo.
(Los vinil fenoles tienen aromas fenolados, medicinales).
+Origen : Transformacién de los dcidos
cindmicos (p-cumdrico, ferdlico)
s de las uvas en vinil
fenoles por accién de las levaduras y
luego, estos vinil fenoles son el
sustrato de la levadura Brettanomyces
y/o contaminacién bacteriana

(algunas cepas de Lactobacillus, Vino
Pediococcus y Oenococcus) +1mg/L
para producir los etil fenoles.

Concentracién
*Condiciones de vinificacion: media

Mal control de control de FA/FML y el encontrada en
“vino limpio”

envejecimiento en roble.
) 0,15 mg/l




16. 4 ETIL GUAIACOL

«Descripeién : Goma quemada.

«Origen : Transformacién de los dcidos
cindmicos (p-cumdrico, ferdlico)
provenientes de las uvas en vinil
fenoles por accién de las levaduras y
luego, estos vinil fenoles son el
sustrato de la levadura Brettanomyces
y/o contaminacién bacteriana

(algunas cepas de Lactobacillus, Vino
Pediococcus y Oenococcus) +1mg/L
para producir los etil fenoles.

Concentracion
*Condiciones de vinificacion: media

Mal control de control de FA/FML y el encontrada en
“vino limpio”

envejecimiento en roble.
) 0,1 mg/l

17. ACIDO ISOVALERICO

*Descripcion : Rancio, queso, sudor, pies

«Origen : Acido graso. 3 metil, butanoico.
BL contaminantes.
Brettanomyces?.

*Condiciones de vinificacion:

Mal control da la FML. ing
+ 3mg/L
*Solucién : buen control de la FML »
. ) . . Concentracion
e de bacterias N
media

encontrada en
“vino limpio”
1mg/l

18. HIDROPIRIDINA

*Descripcién : Gusto a ratén.

*Origen : Metabolismo heterofermentativo
de bacterias ldcticas, que a partir de aa
como la ornitina y lisina, una vez

ciclados son acetilados, formando

este compuesto.

Posiblemente también las levaduras Vino
Brettanomyces y dekkera. +?22? mg/L
«Condiciones de vinificacion: Concentracién
Oxidaci6n a pH elevado media

encontrada en
“vino limpio”
0,05 mg/l




19. ETOXI-HEXAN-DIENO

*Descripcién : Hojas de geranio.

*Origen : Metabolismo del dcido sérbico
por BL y reaccién con etanol.

+Condiciones de vinificaci6n: 0 X;"“
Buen manejo del dcido sérbico y SO,. +0,01 mg/L !
Concentracién
media

encontrada en
“vino limpio”

0 mg/l @

OTROS DEFECTOS
/ )

TODOS LOS VINOS

20. TCA

20. TCA

*Descripei6n : Aroma “a corcho™

*Origen :
Fenol+3Cl=Triclorofenol
Triclorofenol+(R-CH3) y hongos
filamentosos=TCA (tricloroanisol)

+Condiciones de vinificacién:
Tapones, limpieza con
productos con cloro, madera,
ambiente.




