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Louis Pasteur

Fermentacio alcoholica

sucres Etanol

Saccharomyces cerevisiae

“El gust i la qualitat del vi depenen en
gran part de la naturalesa especifica dels
llevats que es desenvolupen durant la
fermentacid”. (Franca, 1876)

1822-1895
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En els raims:

Una poblacio:

* normalment baixa

 molt heterogenia:
v’ fongs
v llevats (sp no Sc, Sc quasi inexistents)
v’ bactéries

En el celler/vi:
Una poblacié:

* molt elevada (varis millons /mL)
e composta d’unes poques espeécies (Sc)
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Cells/mL
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Inici FA: lent

Temps fermentacio: llarg

Qualitat vi final: variable

Producci6: “artesanal”

Economia: estalvi en productes (LSA)

e
Saccharomyces cerevisiae

Non-Saccharomyces

5 days 10 days

Time

RISC ALT,
PROCES SENSE

CONTROL
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v Inici FA: rapid

v Temps fermentacio: curt

v" Qualitat vi final: homogeni i repetitiu
v" Producci6: “industrial”

L

FERMENTACIO

CONTROLADA

S’eviten desviacions Assegurament de la
organoleptiques gualitat del producte final
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Soques de llevats comercials per
assegurar la reproducibilitat del
producte

| aGI0UE
STITUT GNOLOGHD
\o‘[s CHAMPAGNE

Molts cellers El seu origen es troba
fora de la zona

Ut'_“tzen les vitivinicola (D.O.) on
mateixes soques es produeix el vi
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REGLAMENTO DE E]ECUC[()N (UE) N° 203/2012 DE LA COMISION

LA PRODUCC'O de 8 de marzo de 2012

que modifica el Reglamento (CE) n°® 889/2008, por el que se establecen disposiciones de aplicacion
del Reglamento (CE) n°® 834/2007 del Consejo, en lo que respecta a las disposiciones de aplicacion
referidas al vino ecologico

~

J CONSELL CATALA DE

b4

VITICULTURA

01093 VIdYA9V

FITXA 56 Setembre 2011 r@

LA VINIFICACIO DEL RAIM PRODUIT EN AGRICULTURA ECOLOGICA.

ALGUNS PUNTS CLAUS

21
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« Fermentacié espontania amb llevats indigenes

« Us de llevats secs actius (LSA)
= no OGM
= sijés possible, d’origen ecologic

Xl Mommaiva para vino DemeterBlodinamico® ... ... .. .. B4
NORMAS e SOLS LLEVATS LOCALS (llevats locals,
INTERNACIONALES .
DE peus de cuba: Demeter o ecologiques)
ELABORACION « Us de llevats comercials (Iliures d’OGM)
v — sols en:

T = Parada de fermentaci6

2 Samm =  Fermentacio de vins espumosos
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Llevats autoctons lligats al

FA espontania
“terroir” '

Soques de S. cerevisiae
es poden trobar com a
predominants en
diferents anys
consecutius

Augment de la demanda dels
productors de vi per la seleccio de
llevats amb caracteristiques especials,
representatives d’una determinada
regio vitivinicola

e

LLEVATS
AUTOCTONS

PER PRODUIR
VINS | CAVES
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vinyes biodinamiques

2008, 2009, 2010 | Cabernet franc (C1) I

FA espontania

Macabeu (A)

Meitat FA:
1040-1050

Fi FA:

75 colonies aillades a
I’atzar en cada punt
de mostreig

150 aillats en
cada FA

espontania
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18" screening: RFLP-mtDNA (Patrons de restriccio de ’ADN mitocondrial) I

Macabeu 2008 (meitat FA) Xarel-lo 2013 (fi FA)

B E E EB Ewwvw E B B E B
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2°" screening: Analisi dels Elements Delta

“wp Lalvin RC 212
Lalvin RC212 B” (2012) o pral il
“D” (2011)

Soques que tenen el
mateix patré de mtDNA

R - S Elements
Per assegurar-se de que g
les soques autoctones :
aillades no son cap soca
comercial resident al celler
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vinyes biodinamiques ()

CABERNET SAUVIGNON 2008 - 2009 - 2010

100% .
LT— altres . by 1 =
80% I = “c 414 llevats
60% c _
g ‘altres™ SO q ues.
40'];& g fre- “au’ “gu, “b,,, ucu,“ew
20% — - |
i 99 @ altres
0% . L =t

METAT FIFA METAT FIFA METAT FIFA \Se'eccionatécoma‘
FAOB 08 FAO09 09 FA10 10

MEITAT FA 08 FI FA 08 MEITATFAO09 FIFA09 MEITATFA 10 FIFA 10
a 87 87 18 27

altres 13 13 44 48 12 29
- 38 25 16 15
42 25
c 11 21
e 19 9

n = 54 (4) n = 69 (6) n=71(12) n=71(9 n=74(11) n=75(19)

n (n° soques totals analizades) () (n° perfils diferents trobats)
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CHENIN 2008 - 2009 — 2010

100% ] .:.: 423 llevats
80% “altres” “altres”
“altres™ altres” 6 SOqueSZ
60% “a”, “c”, “f”, “j”,“h”, “e”
“f“ “altres” “altres”
40% —- .
=] [
20% “a” «g” “gq? -—
0% : . _|"a"] : : : Seleccionats com a
llevats autoctons
MEITAT FIFA 08 METAT FIFA09 METAT FFA 10
FA 08 FA 09 FA 10
MEITAT FA 08 FI FA 08 MEITAT FA 09 FI FA 09 MEITAT FA 10 FIFA 10
a 39 29 28 9 19 19
e ] 16 16 14 13 7
f 13 18
altres 45 42 28 60 58 52
8
10 8
13 13

N=69(18) n=69(20) n=71(20) n=70(25) n=72(32) n=72(32)

n (n° soques totals analizades) () (n° perfils diferents trobats)
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Aillaments 2014

MALVASIA 2014 MITAT FA (%) MALVASIA 2914 FI FA (%)

12,7

-

5 46 | 15,1

n =53
11 # per mtDNA

n=>55
18 # per mtDNA

OA1 0OC1 @D Ol 0OE2 OALIRES
OA1 @B OC1 @D OE1 OE2 OALTRES

Aillaments 2015

MALVASIA 2015 MEITAT FA (%) MALVASIA 2015 FI FA (%)

00 46

n =43
5 # per mtDNA

n =50
8 # per mtDNA

OA1 @B OC1 @D OE1 OE2 OALTRES l OA1 @EE @OC1l mD OE1 OFE2 OALTRES

3 soques: ”A!!, “C” i “E”
es repeteixen majoritariament en els 2 primers anys d’estudi
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Macabeu Verema 2008 Verema 2009 Verema 2010
Meitat FA FiFA Meitat FA FiFA MeitatFA FiFA

Ne total d’aillats 70 69 72 72 73 74
N° de perfils diferents 12 12 24 35 39 35
Rec “a” (% 53 39 40 10 14 7
Rec “b” (%) 9 15 11
Rec “c” (%) 11 16
Rec “d” (%) 13 16
Rec “f (%) 15
Rec “g” (%)
Rec “m” (%0)
Altres™) (%) 14 14 49 75

(1))Suma del % de grups minoritaris

Baixa variabilitat a la verema 2008,
incrementada al 20091 2010

Una soca: Rec “a”, present en els

TOTAL: 3 anys d’estudi
430
llevats 2 soques: Rec i Rec “g” s’escullen per

la seva presencia repetida o per la seva
abundancia
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llevats autoctons en FA

4AMCTR-PC1 24 dies 12AXATR - PC1 19 dies

O RN & ff O M0 0N 0 o 0 d 50 F 3 3 N & DY R Y2 agdggdF s 85 8 g8 8 499
wmgumDensitat e=p==Densitat
Dip Sucres GA AT AV pH SO,LL SO,T Malic
8B MO IN - PC1 14 dies
1068 %\ 8B MO 03 101 69 020 323 10,0 60 2.1
1063
1058
igzg \\ 4A MC <0,3 10,0 6,9 0,16 3,13 6,0 30 1,8
1043
1038 12A XA <0,3 10,9 7,5 0,22 3,17 7,0 56 -
1008 —
1018 \\\ IAMC 08 102 77 016 310 90 57 2.1
1013
1008
133;’ 5A <0,3 9,9 7,5 0,22 3,13 7,0 49 -
993 ‘ ‘ ‘ ; ; : : ‘ . ‘ : ‘ ‘ MCMOXA
IR R IR R S R
I g S ———————————————
A W 5 D o) © A o) Oy O Ay o A %) N
AL AL A A Tots els llevats autoctons van acabar correctament
e la FA i no van produir cap desviacié de parametres

enologics ni sensorials.
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Xarel-lo Verema 2011 Verema 2012 Verema 2013
Meitat FA FiFA MeitatFA FiFA MeitatFA FiFA
NC total d’aillats 74 74 74 74 73 74
N° de perfils diferents 9 6 3 5 6 7
Gra “Aa” (%) 28,4 18,9
Gra “Ab”" (%) 59,4 48,6
Gra “Ac” (%) 17,8 9,5
Gra “B” (%) 37,8 44,6 49,3 62,2
Gra “C” (%) 8,1 13,5
Gra “D” (%) 12,2 18,9
Gra “Ea” (%) 36,5 37,8
Gra “Eb” (%) 20,5 20,3
Altres Y (96) 14,8 10,9 2,8 6,8 12,4 8
(1) Suma del % de grups minoritaris.
(2) Soca “Ab” es va detectar con una contaminacio creuada d’una comercial. Gra “B” Gra “Eb”

Baixa biodiversitat durant els 3
anys d’estudi (max 9 soques)

Gra “B” es va trobar durant 2
anys consecutius com la més
abundant

TOTAL: 443
aillats
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Us de llevats autdctons
en FA

Lhamena

Dia

(dip51)

Xarel-lo SOQUES AUTOCTONES. VEREMA 2014 Verema 2014
1085
1075 p29
e Soca "B" SOCA Sucres % vol AT AV pH SO,LL  SO,T
1055 e=gmmComercial
. - P29 1,1 10,3 826 042 3,01 5 31
£ 1085 - swem30a € (dip102)
g 1035
B 15 10,2 8,42 0,28 3,02 55 34
1025 :
(dip102)
1015
1005 E 2,3 10,2 8,49 0,15 3,01 45 17,5
995 - T T T T T T T T T T o - (dip103)
01234567809 1'0 1112 13 14 15 16 17 18 19 20 Comercial 18 101 849 017 301 25 24
o (dip212/211)
Xarel-lo SOQUES AUTOCTONES. VEREMA 2015
Verema 2015
1082 |
1072 L 1L
1062 ==t==Comercial SOCA Sucres % vol AT AV pH SO,LL  SO,T
1052 Soca "E"
.*E 1042 P29 1,7 10,85 7,42 0,47 3,12 7 37
E 1032 (dip50)
1022 E 2,0 106 742 013 3,15 6 25
1012 (dip101)
1002
992 e Comercial 1,9 10,75 7,35 0,10 3,15 6 38,5
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Test triangular

11 catadors : Verema 2014

Test de preferéncia

Test de

Comercial vs P29 Diferéncies estadisticament Comercial: 12 %
significatives (p<0,05%) P29: 88 %
: o e Comercial: 33 %
Comercial vs Gra “B No diferencies Gra “B”: 67 %

Comercial: 33 %

Comercial vs Gra “Eb No diferencies Gra “Eb”: 67 %
e Diferencies estadisticament P29: 67 %
P29 vs Gra "Eb significatives (p<0,05%) Gra “Eb”: 33 %
P29 vs Gra “B” Diferéncies estadisticament P29: 78 %
significatives (p<0,05%) Gra“B”: 22 %
13 . 0,
Gra “Eb” vs Gra “B” No diferencies Cirel Plor s 3 o

Gra “B”: 17 %

P29 > E >B > Comercial
e
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TIRATGE
Cultiu estarter Lots de 100 ampolles / soca
(“Peu de cuba”) l

—

Vi base (seleccionat per cada celler)
+

22-24 g/L sucre
+

Bentonita (aclarit) : ,
T Soca comercial

Llevats: 1,5 - 2 milions/ml
‘ Soques

autoctones

i Fermentacio i crianca a 14-15°C I

Llarg periode de crianca (minim 30 mesos):
“Gran reserva”
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PRINCIPALS VARIABLES AL FINAL DE LA 2° FA

ﬁi?gtgg' Soca  Presi6 (bars) AV (g/L) Sucre residual (g/L)

Rec “a” 5,7 0,42 1,8

Rec “b” 5,2 0,41 1,8

2012 Rec “g” 5,6 0,34 0,5
Comercial 5,2 0,27 1,1

Rec “a” 54 0,44 0,3

Rec “b” 5,6 0,42 0,6

2013 Rec “g” 5,0 0,46 0,3
Comercial 5,8 0,23 1,3

Rec “a” 6,2 0,40 0,3

Rec “b” 6,0 0,40 0,3

2014 Rec “g” 6,3 0,41 0,3
Comercial 6,2 0,22 0,3

Totes les soques autoctones van esgotar els sucres fermentables

Lleuger increment de AV en les soques autoctones, perd no
detectable a nivell sensorial
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Tiratge 2012 18
14 mesos de crianca

v' Tots els lots van presentar una bona qualitat

: : " - . - R n_mn
v" No hi ha diferéncies estadistiques entre :R:: Z
els caves (p<0.05) & Rec "g*
ec''g

i Commercial

v La puntuaci6 mitjana d’alguns caves
elaborats amb soques autoctones van
ser meés elevats que el cava fermentat
amb la soca comercial.

Tiratge 2012 18
38 mesos de crianca 16

v En la descripcio olfactiva, els caves

Visual Olfactory Gustatory

amb llevats autoctons van ser els 12 CRec "a"
millors puntuats 10

ERec"b"

v La soca Rec “a” va ser la millor en boca Rec"g"

M Commercial

L'expressio de les propietats
sensorials dels caves fermentats amb
llevats autoctons semblen millorar al
llarg de la crianca Visual Offactory Gustatory

o N A~ O o®
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Tiratge 2014 v Els llevats autdoctons van tenir una fase de

7 latencia més llarga que la soca comercial.
6 >
5 hd v’ Totes les soques seleccionades van arribar
£ 4 a la maxima pressio en menys de 4 mesos.
2 3 & Gra "B" La soca comercial va esgotar els sucres
o BGra "Eb" fermentables en 1,5 mesos.
2
A Commercial
1 -
. Una presa d’escuma lenta (i la
» 100 - subsegiient crian¢a) pot aportar
_ propietats sensorials (integracio del
Temps per arribar a P ctant: CO,, propietats aromatiques i

e Gra“B”:104 dies
e Gra”Eb”: 63 dies
« Comercial: 37 dies

gustatives) més adequades que les
fermentacions amb dinamiques rapides.

.. Sucre AT
ﬁ?;/tgee Soca Z;Zf;)) residual (%G\f;n) (g/L ac_:id (gA/\If) pH
(g/L) tartaric)
Gra “B” 5,8 6,8 11,75 6,1 0,24 3,04
2014 Gra “Eb” 6,7 2,56 12,25 6,2 0,25 3,00
Comercial 6,4 0,64 12,3 6,1 0,18 3,08
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Cava: analisi sensorial

TIRATGE 2014.
14 mesos de crianca

v' En el test de preferéncia, els caves
elaborats amb soques autoctones van
ser els millors puntuats

Com vs Gra “B”

Com vs Gra “Eb”

v La soca Gra “Eb” va ser la millor
valorada en els descriptors visuals i
aromatics

Gra “B “ vs Gra “E”

v" En boca, no hi va haver diferéncies
notables entre soques.

Visual Olfactory

Gustatory

Aftertaste

Biterness /.~

i Gra "Eb"
M Gra "B"

i Commercial

Sweetness -~

Carbon dioxide :

No diferencies

Diferéncies
significatives

No diferéencies

ncicity (e —

Test Test de
TRIANGULAR PREFERENCIA

Com: 30 %
Gra“B”: 70 %

Com: 20 %
Gra “Eb”: 80 %
Gra “B”: 25 %
Gra “Eb”: 75 %

o g
Gustatory quality
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PROJECTE AILLAMENT DE LLEVATS DE Vitis vinifera sp sylvestris per afrontar
les conseqiiéncies del CANVI CLIMATIC (INIA-RTA2014-00016-C03-03)
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La biodiversitat poblacional de microorganismes existent en vinyes
ecologiques o biodinamiques permet realitzar una bona seleccio de
soques de llevat per poder-les utilitzar com a cultius iniciadors.

Totes les soques de llevat autoctones aillades de diferents indrets
presenten propietats enologiques i tecnologiques aptes per produir
vins i caves ecologics i/o biodinamics de gualitat.

En moltes de les propietats sensorials, els vins | caves elaborats
amb els llevats autoctons han obtingut millors resultats que els
fermentats amb soques comercials.

Aquest treball es pot considerar com una estrategia per incrementar
la complexitat organoléptica de les varietats autoctones i lligar-les a
a la tipicitat i historia de cada celler | area de produccio.
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gue han colaborat en aquest estudi
per haver-nos proporcionat les
mostres i dades analitiques
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