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MICRO-OMIGENRGION
&

Otros conceptos en
cuanto a la crianza de los
VINOS.



Crianza en barrica.

mD]]ﬂI Madera sin tostar

adera tostada




Crianza en deposito.

Turhidez
prohlematica!




Definir objetivos

P>  Objctivos

identificados

Es deseable una crianza ?
;, Qué parametros hay que controlar ?



LOS PARAMETROS DE LA CRIANZA.

Interdependencia

Tiempo de crianza
Fecha de entonelamiento
echa de embotellamientg

Microoxigenacion
Cliqueur
Trasiego

Termorregulacion
Aislamiento

Lias
Microorganismos

Barricas
Chips

Materia

Compuestos Oxigeno

No disuelta

De madera

| |
RedOx Turbidez

Expresion aromatica

Aspecto visual

Expresion en boca




Oxigeno disuelto

P

Valores medidas en todos vinos tintos (91 a 94) en barricas normalemente llenadas:

Oxigeno disuelto Rédox E
g/l (ppb) mvV
maximo 50 267
minimo 3 175
media 19,9 230




Efecto de una saturacion
Reactividad de los compuestos oxidados

Tiempo entre 2 saturaciones

saturacic

Oxygéne dissous

%o de saturation SRR
100 saturations

0 témoin ¢ 0 jour )
1 1 semaine

s 2 SEINAINES

— 4 semaines

S0+

6 semaines

0 50 100
Tiempo de consumo en horas




OXIGENACION
‘lenta’

Velocidad de introduccion < Velocidad de reaccion

, 1 = caudal continuo bajo y controlado
Micto-oxigenacion

= 100 % transferencia en solucion



Ceramic stone




Principales aplicaciones

Fermentaciéon Traer el oxigeno a
Las levaduras

Mas graso




Controlar el oxigeno en la bodega

NiGHOZ0XIUEAG(

No oxigeno : CO2 - Nitrégeno - Argon

Oxigenacion lenta: Empirica en barrica
Oxigeno medible < 0,03 mg/l Perfectamente controlable con la

Misto-0mygenation

JUeur




Principio elemental:

Tipo de reaccidén y nivel de oxigeno disuelto (1)

O, (mgll)

>

>
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} ConStrUCCién Consumo : 0,25 a 6 ml/mes




Principio elemental:

Tipo de reaccidén y nivel de oxigeno disuelto (2)

0O, (mgll)

- Oxidacion

- Evolucion

0,03

. Construccion

@ = 2= = D



Principio elemental:

Tipo de reaccion y nivel de oxigeno disuelto con baja temperatura

>

O, (mgll)

- Oxidacion

- Evolucion

0,03

- Construccion consumo muy bajo!




Principio elemental:

Tipo de reaccidén y nivel de oxigeno disuelto con temperatura elevada
sobre vino joven

O, (mgll)

0,03

o

~

Oxidacion

Evolucion

Consumo y reaccién

. Construccion  muy fuerte!

@ = 2= = D



Principio elemental:

Tipo de reaccidén y nivel de oxigeno disuelto con temperatura elevada
sobre vino construido

O, (mgll)

0,03

s Evolucién/

- Oxidacion

Consumo y reaccion
muy fuerte, la
construccion ya no

\
[ I 4
- “Construeeién—

Slesataie



TEMPERATURA
Principal factor limitante

ml/l/mes
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N

=

4
4
-
-

o

1 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21 22 23
T°C




Oxigenacion continua o puntual ?

Baja del
vegetal




Cliqueur o trasiego?

Aportacion de O, Efecto estructurante

AWA

2mg/l 2mg/l 2mgl/l

1mg/l 1 mg/l
AVAVAV: S

/ .
\
A\ L\\\

Efecto de una aportacion equivalente
en microoxigenacion.




Polimerizacion Taninos — Antocianos
Papel del etanal

Polimerizacion por medio del etanal



Reacciones al etanal

Trabajos de Cédric Saucier - Bordeaux 1997 - Tesis n° 5637 - Vino de Médoc.

Vino joven.

I T Y
S ' xv_> va‘ x) <
D.0.620 % % % SR
%

= Polimerizacion

100 16

Vino viejo

(3 ainos).

D.0.420 Qj

= Oxidacion

—D.0. 420
= D.O. 520
. D.O. 620
——[.C.*10
A.C. %




Condensacion por medio del etanal
Tanino - Antociano

(Segun Timberlake y Bridle, 1976)



Equilibrio Taninos - Antocianos

e ©
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Color Dulzor Establlldad‘ Sequia \
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Equilibrio Taninos - Antocianos

Intensidad amar
<



Oxigenacion
Durante Fermentacion Alcoholica

Adicion total durante24 048 h : 4 ml/l

- Aceleracion cinética fin F.A

- Ningun riesgo de sobredosificacion
- No pérdidas : kLa maximo
- No desgasificacion




Oxigenacion durante fermentacion alcohodlica
por utilizacion del Cliqueur

Adicion total en 1 o 2 aportaciones : 5 a 10 mg/l

- Aceleracion cinética fin F.A
- Poco riesgo de sobredosificacion

= NO desgasiricacion




Diferentes fases en microoxigenacion

Aromas e

fermentarios S
Aromas .

varietales Aromas Q
oxidativos

Aumento de la
masa tanica

Revestimiento

Fase de estructuracion Armonizacion | Super oxigenacion




Efecto estructurante de la microoxigenacion

Efecto estructurante
@ Vin léger segun la estructura
O Vin moyen del VinO.

O Vin structuré

fecha de principio de la
microoxigenacion.

m Démarrage trés tardif
O Démarrage tardif

Effet structurant

O Démarrage précoce

-..--'-
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Efecto estructurante de la microoxigenacion

Efecto estructurante
segun la dosis de
oxigenacion

[ Dose faible

] Dose moyenne

[J Dose forte

@ Chai non climatisé
O Climafisafion 12°C
O Climafisafion 16°C

[ [ | [ 1L ’ - Y N T oy
la temperatura. ' M aou sep

Eifet struchurant
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Gestion del poder reductor

en microoxigenacion

Evaluacidn de
la intensidad

Poder reductor

Expresidn del reducido

Fase de Fase de armonizacién
estructuracion

\J v v § LJ

demasiada temprana.

Evolucion del poder reductor.

Evaluacidn de
la intensidad
Embotellamienta
T Expresidn del reducido

Poder reductor
-
>
Fase de Tiempa

estructuraciaon



Zona de aportacion de oxigeno.

Percepcion del etanal
(cacao, Vintage)

Optimo del efecto
estructurante

Evolucién de la gama aromatica




Ejemplo de una buena reaccion.

Percepcion del etanal

30

(cacao, Vintage)

Optimo del efecto
estructurante

—  ApoOrtacion
de oxigeno

v

Tiempo
Evolucién de la gama aromatica



Ejemplo de un vino con poco potencial

Percepcion del
etanal

Optimo del efecto
estructurante

de oxigeno

30

- - Tiempo
Evolucion de la gama aromatica



Ejemplo de una buena reaccion sin etanal

Optimo del efecto
estructurante

estructurante
— - ApoOrtacion
de oxigeno

30

1 .

- Tiempo
Evolucion de la gama aromatica




Ejemplo de un vino sin reaccion

Aportacion
de oxigeno

Turbidez?

30

No evolucién de la gama aromatica

Tiempo



Turbidez e efecto estructurante

= Microoxigenacion aleatoria

U Microoxigenacion estructurante



Interaccion O, - turbidez

Cir230

Estructura

0 100 500 NTU



Cata durante la microoxigenacion

Principio
& final

Taninos

Fruta fresca
Vegetal

Redox
Etanal

Graso

Acido
Dulzor
Astringencia
Verde

Seco

Duro
Revestido

Evolucién de la gama aromatica

Conduccion segun preferencia

e
Sy =

Baja hasta desaparicion
Vigilar.

Conduccion segun preferencia

»
J



CONCLUSION

D400 < = ! DT & - -

seguido para armonizacion y llevado a cabo
+ sinergética con la crianza sobre lias
+ sinergética con la crianza en barrica y / o los chips de
madera




Substrato de la oxidacion

R+ O2 & RO2

RO2+A—> AO2 +R




Instrumento dominable
o
Instrumento aleatorio?

Objetivo
es definido y es accesible.

inaccesible. Hay que trasladar el blanco después del
tiro!



El instrumento de produccion :
CRITERIOS DE SELECCION

Objetivo
comercial

Posicionamiento

Dominioy
adaptabilidad
de los medios

Definicién producto

Realizacion practica

Dominio técnico de los
parametros enoldgicos

Criterios de denominacion

Criterios econdmicos

Criterios marketing

Criterios legislativos

Caracteres gustativos

Trabajo sobre la
materia prima

Métodos

Tipo de vinificacién

Nivel de extraccion

Tipo de crianza

Oxigeno

Temperatura

Turbidez

Compuestos de madera




El producto define el
instrumento!

INSTRUMENTO  Criterios de denominacion

Aspecto aleatorio

ADAPTABILIDAD

Definicion de los criterios

Criterios de denominacion Aspectos legales

Criterios gustativos , .
Aspectos tecnicos

Criterios de mercado o L
Criterios de denominacion



Condensacion por medio del etanal

Entre nucleos fenolicos A

— Amarilleo, coloide, precipitacion

Tanino (8 a6) — Ethyl — Antociano (8)

—— Intensificacién del color rojo morado



Principio simplificado de

la oxidacion
Singleton, 1987




Ejemplo simplificado de regeneracion
de un oligomero oxidativo por reaccion entre 2 semi-quinonas o de una

quinona con un oligébmero
(Singleton, 1986)




Papel del etanal

Principio simplificado de la oxidacion
Singleton, 1987

/ N

T[T

H,0, + CH,CH,OH — CH,CHO + 2H,0




Evolucion del nivel en antocianos
durante la crianza

—e— Densité
—=— Anth. Ttx
—a— Tanins

—&— Anth. Comb
—¥— D.0.280




Consecuencias del O, en la estructura de los
polifenoles y caracteristicas gustativas.

Anthocyanes . L Tanins  (Procyatidines)

BE o D

9 ) Blocage Dégradation Cundensatlun Condensation Polymeérisation Oxydation
REN D I M I ENTO gros T petits T mcoiores poiysacchandes
pepfides
CEPA =D
~ AHSO Y TA TA TA TP e TC T
TERRU NO incolore 3 mncolore rouge® rouge-  rouge- . incolore _+"—_"jaune _ o'range__
- janne somhbre  Orange  jaune - orange ¥ ou- fonce
AN O .m;bﬂimﬁo; de la con:.iewr diminution de‘}’aﬂ'ﬁngence
EXTRACCION TA : complejo taninos - antocianos TP : complejo taninos - polisaccaridos TC : taninos condensados
@ ) TtC : taninos muy condensados T : taninos

Segun Glories, 1990.
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Cepas de Languedoc

Cepas equilibradas
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Oxigenacion
antes Fermentacion malo-lactica

. pH mas bajo : flavylium . pH mas elevado.
. Tasa de antocianos libres elevada

+ color
+ morado




