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According to the traditional method, spa rkling wine is a double fermented wine. In this method, the wine obtained by the 
fe rmentation of the must (base wine} is submitted to a second alcohol ic fermentation by addition, in bottle, of a suspension 
of yeast and sugars, fol lowed by aging on yeast lees for at least nine months. Although there are many factors involved in the 
chemica l  composition of the base wine, the autolys is  of the yeast during aging of lees c lea rly influences the composition of the 
final sparkl ing wine. Main polysaccharides in wines indude a rabinogalactans, rhamnogalactu ronans and homogalacturonans 
from gra pe berries, but  a l so mannans, mannoproteíns and g lucans which are released by yeast during fermentation and 
during ageing on yeast lees. Wine polysaccharides are involved i n  severa! stages of the winemaking and a lso contribute to 
the organoleptic properties of the wines as they play a fundamental ro le in their co l lo idal stabi l ity. In the case of spar l< l ing 
wines, these compounds improving their foaming properties and contribute to the flocculation of yeast stra ins, improving their 
e l im ination from· the bottle d uring disgorg ing .  Moreover, both mannoproteins and glucans could serve as markers to follow 
auto lys is as they are re leased during this process,Polysacchar ides have been stud ied in stil ! wines, but little is known about their 
composition and evo lution in spark l ing wines, in which winemaking practices and yeast auto lysis differ from stil l wines .The goal 
of present study was to investigate the changes occurring on monosaccharide composition and polysaccha ride families during 
the d ifferent stages of the sparkling winemaking. For th is  purpose different white and rosé spark! ing wines were manufactured, 
and samples were taken in different stages of the wínemaking and du r ing agíng on lees. Polysaccharides were ana lyzed by 
high-resolution s ize-exclusion chromatography system with a refractive index detector and gas chromatography with mass 
spectrometry detector. 

Según  el método trad ic iona l, un vino espumoso es un v ino doblemente fermentado. En este método, e l vino obtenido de /a 
fermentación del  mosto (vi no base) es sometido a una segunda fermentación a lcohólica mediante la adición, en botella, de 
una  suspensión de levaduras y de azúcar, seguida por un  envejecimiento sobre l ías durante al menos nueve meses. Aunque
hay muchos factores impl icados en la composición química del vino base, el proceso auto!ítico de las levaduras durante la
crianza sobre l ías influye cla ramente en la composición de l  vino espumoso final . Los polisacáridos mayoritarios de los vinos son
los a ra b inoga lacta nos, ramnogalacturonanos y homoga lacturonanos, que proceden de !as uvas, pero también los mananos,
manoproteínas y glucanos, que son l iberados por las levaduras durante la fermentaclón y durante el envejecimiento sobre
l ías. Los polisacáridos de l  vino i nfluyen en varias etapas de la vinificación y en las propiedades organolépticas de los vinos ya
que juegan u n  papel fundamental en su estabi l idad coloida l .  En el caso de vinos espumosos, los polisacáridos mejoran sus
prop iedades espumantes y contribuyen a la flocu lación de las levaduras, faci l itando su e l iminación de la botella durante la
operación de degüel le .  Además, tanto las manoproteínas como los glucanos podrían servir como marcadores pa ra controla r la
a utol is is ya que ambos son l iberados d u rante este pro ceso. Aunque hay varios estudios sobre polisacáridos en vinos tranqui los,
se conoce muy poco acerca de su contenido y evolución en los vi nos espumosos, que se diferencian de los vi nos tranqui los
tanto por las prácticas de vinificación como por el proceso auto!ítico de las levaduras. El objetivo de este estudio fue por tanto
analizar los cambios en la composición de monosacá ridos y en fas fami l ias de pol isacá ridos durante e l  proceso de elaboración
de vinos espumosos. Para el lo se elabora ron distintos vinos espumosos blancos y rosados y se tomaron muestras en distintos
momentos de la vin ificación y durante e l  envejecimiento sobre l ías . Los polisacáridos se anal izaron por cromatografía de
exclusión molecula r de a lta resolución con detector de índ ice de refracción y por cromatografía de gases con detector de masas.
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The present work reports about the intluence C02 pulses on yeast strain Saccharomyces cerevisiae Anchor VJN7. The experiments 
were performed at the temperatu re 18ºC, mixing of 100 rpm and d ifferent duration of C02 pulses. Wine yeasts were exposed to 
C02 pu lses for 48 hours and during the whole fermentation. Microbia l  activity of yeast ce l l s  was monitored over on-líne redox 
pote ntial measurement HPLC resu!ts shown slower production of ethano l  in fermentation with C02 pu lses tha n  i n  control 
fermentation, what shows us the inh ib itory effect of C02 pu lses. The production of glycero l is higher in fermentation with 
appl ied C02 pulses .  Ali laborato ry sca le experiments were performed in identical standard type configuration 10 L working 
volume Stirred Tank Reactors (Bioengineering AG, Switzerland equipped with pH, redox e lectrodes and temperature control u nit 
(Mettler Toledo}. E l  presente trabajo informa sobre los impulsos de la influencia de C02 en la cepa de levad Lira Saccha romyces 
cerevis iae VIN7  anc la ,  Los experimentos se rea l iza ron a la temperatura de 18 º C, la mezcla de 100 rpm y duración di ferente de 
impulsos ·de C02.  Levaduras del vino fueron expuestos a pu lsos de C02 durante 48 horas y durante la fermentación completó. 
La actividad m icrob iana de células de levadura fue monitoreada d urante la medlción en línea potenc'la l  redox. HPLC resultados 
que se muestra n más lenta la producción de etanol en la fermenta c ión con pu lsos de C02 que en el control de la fermentación, 
lo que nos muestra el efecto inh ibitorio de los pulsos de C02. La producc ión de g l i cerol es mayor en la fermentación con pu lsos 
aplicados de C02 . Todos los experimentos a escala de laboratorio se rea lizaron en idéntica configuración estándar tipo 10 1 
de vo lumen de trabajo Reactores de tanque agitado ( Bio ingeniería AG, Suiza d ispone de pH, redox y la un idad de control de 
temperatu ra (Mettler Toledo) . 




