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RESUMEN:

Los vinos tintos espumosos tienen una gran aceptacion por parte de los consumidores en paises
americanos y europeos, aunque su produccion y consumo no es habitual en Espafia. La mayor
dificultad con la que se encuentran los elaboradores tintos espumosos es la obtencion de vinos
base adecuados. El objetivo de este trabajo fue estudiar el efecto de cuatro elaboraciones
diferentes en la composicién volatil de vinos tintos espumosos.

Los vinos tintos espumosos obtenidos con uvas maduras tras el tiempo de crianza presentaron
mayores contenidos de los compuestos asociados a notas frutales y florales, pero presentan un
contenido de alcohol superior al que tienen los vinos espumosos.
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1. Introduccién

La elaboracion de vinos tintos espumosos no es habitual en Espafia. Sin embargo, estos vinos se
elaboran en otros paises americanos y europeos con una gran aceptacién por parte de los
consumidores. La mayoria de ellos son vinos semi-espumosos ("frizzante") y con un ligero color rojo
y carecen de complejidad.

Una de las mayores dificultades que surgen al elaborar vinos tintos espumosos es la obtencion de
vinos base adecuados, ya que las uvas tintas vendimiadas en el momento de madurez tecnoldgica
necesario para la elaboracién de espumosos, no han alcanzado el grado de madurez fendlica
adecuado, y las vendimiadas en el momento de madurez fendlica pueden presentar un elevado
contenido de polifenoles.

Por tanto, los vinos deben tener un contenido moderado de alcohol y polifenoles y con cierta acidez
que proporcione frescura a los vinos. Ademas, el grado de madurez de la uva, asi como el proceso
de elaboracién pueden modificar la composicién aromatica de los vinos. Por ello, el objetivo de este
trabajo fue estudiar el efecto de cuatro elaboraciones diferentes en la composicion volatil de vinos
tintos espumosos tras nueve meses de crianza sobre lias.

2. Material y métodos

2.1. Elaboracion de los vinos tintos espumosos

Se realizaron 4 elaboraciones de vinos tintos base a partir de la variedad de uva Tempranillo: (1) vino
control elaborado a partir de uvas pre-maduras, siguiendo el método tradicional de vinificacién en tinto
(PM-T); (2) vino obtenido con maceracion carbdnica con uvas pre-maduras (PM-MC); (3) vino con
adicion de enzimas pectinoliticas en la masa estrujada (Vinozym vintage, 4g/100kg) (PM-E); (4) vino
elaborado a partir de uvas maduras (desde el punto de vista de madurez fendlica), siguiendo el
método tradicional de vinificacion en tinto (M-T).
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Las elaboraciones de los vinos tintos espumosos se realizaron en la bodega de la Estacién Enolégica
(Rueda, Valladolid), y se llevaron a cabo siguiendo el método tradicional. Tras el tiraje (0 mc), las
botellas se mantuvieron en la cava subterranea a temperatura y humedad relativa controlada hasta el
momento del degliello a los 9 meses (9 mc).

2.2. Métodos analiticos y analisis estadistico

Los parametros enoldgicos se determinaron segun los métodos oficiales de analisis de la OIV [1]. El
analisis de la composicion volatil se llevd a cabo previa extraccién liquido-liquido y posterior inyeccion
en un cromatégrafo de gases-masas siguiendo las condiciones cromatograficas establecidas por
Rodriguez-Bencomo et al. [2]. La cuantificacion de los compuestos se realizé mediante el método de
patron interno, utilizando los iones de cuantificacion y los patrones internos elegidos para cada
compuesto, segun se indica en Pérez-Magarifio et al. [3].

El tratamiento estadistico de los datos se realizé a través del analisis de la varianza (ANOVA) y la

determinacion de las diferencias estadisticas entre medias se realiz6 aplicando el test LSD (minima
diferencia significativa), y con un nivel de confianza del 95%.

3. Resultados

Los vinos tintos espumosos elaborados con uva pre-madura presentaron un contenido alcohélico de
12,5°, mientras que los elaborados con uva madura presentaron 13,3°. Los vinos tratados con
enzimas fueron los que presentaron mayores valores de acidez (Tabla 1).

Tabla 1. Pardmetros enoldgicos de los vinos tintos espumosos tras 9 meses de crianza sobre lias

pH A. Total (g/L) 2Alc A. Volatil (g/L)
PM-T 3,4 5,6 12,4 0,38
PM-MC 3,5 5,2 12,4 0,34
PM-E 3,4 6,3 12,5 0,47
M-T 3,4 5,6 13,3 0,45

La evolucion de los compuestos volatiles analizados durante la crianza sobre lias en botella fue similar
a la observada en otros vinos espumosos [4-5]. Los ésteres etilicos de acidos grasos lineales
disminuyeron durante la crianza mientras que los ésteres etilicos de acidos grasos ramificados
aumentaron (Figura 1).

Los vinos tintos espumosos obtenidos con las uvas maduras tras el tiempo de crianza presentaron en

general los mayores contenidos de ésteres etilicos y acetatos de alcoholes, compuestos asociados a
notas frutales y florales [6].

GRUPOS DE INVESTIGACION ENOLOGICA 121



Esteres etilicos lineales Esteres etilicos ramificados
HolL [Ve/[S

1000 50

800

40

BPM-T
= PM-MC
mPM-E
= M-T

600 30

400 20

200

0Omc 9mc 0mc 9mc

Acetatos de alcoholes
mg/L

2,0

mPM-T
1,0 mPM-MC
mPM-E
" M-T

0,0 -
0mc 9mc

Figura 1. Contenido de ésteres etilicos y acetatos de alcoholes superiores de los vinos tintos base y
espumosos tras 9 meses de crianza sobre lias.

Tras los 9 meses de crianza sobre lias, los vinos tintos espumosos elaborados con maceracion
carbodnica presentaron los menores contenidos de alcoholes C6 y alcoholes superiores. El tratamiento
con enzimas dio lugar a mayores concentraciones de alcoholes C6 (Figura 2).
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Figura 2. Contenido de alcoholes C6 y alcoholes superiores de los vinos tintos base y espumosos tras 9 meses
de crianza sobre lias.

No se encontraron diferencias estadisticamente significativas por el tipo de elaboracién en el resto de

compuestos volatiles analizados, terpenos, fenoles volatiles, vainillina y sus derivados, fenil cetonas,
lactonas y acidos grasos.
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4. Conclusiones

La evolucién de los compuestos volatiles analizados durante la crianza sobre lias en botella de los
vinos tintos espumosos fue similar a la observada en otros vinos espumosos, blancos o rosados, por
lo que no depende ni del tipo de vino, ni de la variedad de uva utilizada.

Los vinos tintos espumosos obtenidos con las uvas maduras tras el tiempo de crianza presentaron
mayores contenidos de los compuestos asociados a notas frutales y florales, sin embargo, presentan
un contenido de alcohol superior al que tienen los vinos espumosos habitualmente. Por tanto, sera
necesario estudiar el grado de aceptacién de estos vinos con mayor graduacién con respecto a los
obtenidos con uvas premaduras.
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