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Mejoran la calidad de un Ribera del Duero
con levaduras

Investigadores de la Universidad Politécnica de Madrid han desarrollado y
patentado un método que, mediante levaduras, potencian el sabor y aroma
del vino tinto. En concreto, se ha aplicado con éxito en vinos con la
denominacion de origen Ribera de Duero.
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Preparacion de la levadura en un fermentador disefiado por el grupo enotecUPM y Bodegas

Comenge. / UPM

El grupo de I+D enotecUPM de la ETSI Agrénomos de la Universidad
Politécnica de Madrid (UPM) ha patentado un procedimiento que consiste en
aplicar durante el envejecimiento de vinos tintos levaduras seleccionadas
que potencian el sabor y el aroma de los mismos.



http://www.etsia.upm.es/
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La colaboracion entre enotecUPMy Bodegas Comenge ha permitido elaborar
vinos con esta técnica a escala semiindustrial y obtener unos vinos con
mayor complejidad aromatica. Los detalles se publican en la revista Food
Chemistry.

Gracias a la utilizacién de esta técnica se optimiza la integracion de la
fraccion tanica y se preservan los aromas a fruta y varietales. Ademas,
segun los resultados de los ultimos ensayos realizados, si la técnica se
combina con el envejecimiento en madera de roble, se pueden lograr unos
vinos con mayor complejidad aromatica.

El grupo enotecUPM lleva desde el aio 2005 desarrollando la técnica de
crianza sobre lias en tintos, mediante la seleccion de levaduras que tengan
una autolisis mas rapida y mejoren el perfil sensorial de los vinos. Para llevar
a cabo sus investigaciones han seleccionado levaduras con estas
propiedades en distintas regiones de nuestra geografia como Extremadura,
Ribera de Duero, Madrid o Toro.

La crianza sobre lias es una técnica de envejecimiento de vinos que se utiliza
en la elaboracién de espumosos naturales (CAVA, Champagne), vinos de
crianza bioldgica (Jerez, Montilla) y blancos fermentados en barrica.

En la actualidad se emplea para mejorar la calidad de tintos envejecidos en
barrica y, aunque su aplicacion aumenta la calidad sensorial de los vinos, no
esta exenta de problemas. Aun asi, gracias al continuo trabajo de
investigacion, se encuentran en vias de solucion.

El grupo enotecUPM lleva anos trabajando en la mejora de esta técnica y uno
de sus resultados es la patente que obtuvo en el afio 2006 y que permite
aplicar levaduras seleccionadas en crianza sobre lias reduciendo los riesgos
de alteraciones microbioldgicas.

Durante los ultimos afios, mediante la colaboracion a través de un proyecto
del Centro para el Desarrollo Tecnolégico Industrial (CDTI) que se encuentra
en fase piloto, la técnica se esta aplicando también a nivel experimental en
las Bodegas Comenge (Curiel de Duero).
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