NOTICIAS E INNOVACION
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HERRAMIENTAS BIOLOGICAS EN EL VINEDO
PARA MEJORAR LA EXPRESION VARIETAL

IGNE™ AROMA

Antecedentes

En el contexto de la viticultura actual, el cambio que observamos en los registros climaticos
de las dltimas décadas, con el aumento de las temperaturas y la distribucion desigual de las
precipitaciones, se ha convertido en un reto para los viticultores y los endlogos consequir
uvas y vinos equilibrados, ya que estos cambios estan llevando a unas diferencias cada vez
mayores entre la madurez tecnoldgica y la madurez aromatica y fendlica. Para poder hacer
frente a estos cambios, los viticultores tratan de aplicar practicas agrondmicas que puedan
contrarrestar estos efectos. A menudo estas practicas no son selectivas y tienen efectos no
deseados en los diferentes pardmetros de produccion o en la calidad de las uvas.

LalVigne™ Aroma

LalVigne™ Aroma esta compuesto al 100% de fracciones especificas de derivados de leva-
dura seleccionada, no 0GM, Saccharomyces cerevisiae. Se utiliza en el viiedo mediante dos
aplicaciones foliares al inicio del proceso de maduracién de la uva. Favorece el aumento de
a concentracion de precursores de aromas varietales en las uvas, reduciendo la diferencia
entre las distintas maduraciones arriba mencionadas. De esta forma, preservard el equilibrio
dela composicion de lauvay aumentard su tipicidad varietal.

£Como consigue LalVigne™ Aroma estos resultados?

Varios estudios cientificos han demostrado que la formulacién especifica de LalVigne™
Aroma es reconocida por la planta, dando lugar a una respuesta. Esta respuesta estd re-
lacionada con la aceleracién y el incremento de la actividad de rutas del metabolismo
secundario, metabolismo responsable de la sintesis de una gran parte de los compuestos
aromaticos que se acumularan en las uvas.

IMPACTO EN LAS UVAS - EXPERIENCIA EN GEWURZTRAMINER

Durante 2017 y 2018, la Fundacién Edmund Mach de “San Michele all’ Adige” (Italia), ha
testado la aplicacion foliar de LalVigne™ Aroma en un vifiedo comercial de Gewiirztraminer
en laregion de Alto Adige.

Las Figuras 1y 2 muestran unincremento en la concentracion de los compuestos aromaticos
de las uvas de cepas tratadas con LalVigne™Aroma.
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Figura 1. Comparacién del contenido de compuestos aromaticos libres en las uvas:
control y tratadas con LalVigne™ Aroma.
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Figura 2. Comparacién del contenido de compuestos aromaticos ligados
presentes en las uvas control y tratadas con LalVigne™Aroma.

También se analizaron en este estudio las concentraciones de precursores de tioles de 3MH,
ambos, vinculados a cisteina y glutation en uvas tratadas y uvas control. Estos resultados se
muestran en la Figura 3.
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Figura 3. Comparacion del contenido de precursores de tioles presentes en las uvas tratadas
con LalVigne™ Aromay el control. Las diferentes letras indican diferencias
significativas con valores de p <0.001.

La aplicacion de LalVigne™ Aroma ha logrado un incremento significativo de la concen-
tracion de precursores de tioles de 3MH. Estos precursores se transformaran en sus formas
volatiles durante la fermentacién, gracias al metabolismo de la levadura, dando lugar a los
clasicos aromas tropicales de tiol 3SMH y su acetato A-3MH.

IMPACTO EN ELVINO

En este mismo estudio de la Fundacién Edmund Mach se realizé también un andlisis sen-
sorial de los vinos resultantes de los ensayos realizados en el vifiedo. Estos resultados se
muestran en la Figura 4.
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Figura 4. Perfil sensorial de vinos Gewiirztraminer en las dos modalidades (control y tratado
con LalVigne™ Aroma). (* indica una diferencia organoléptica con p <0.05,
mientras que *** es p <0.001).

La aplicacion de LalVigne™ Aroma en los vinos ha demostrado ser una herramienta efec-
tiva para recortar la distancia entre la madurez aromética y tecnolégica; sin modificar los
pardmetros relacionados con la acumulacién de azticares o el pH, ha favorecido la acumu-
lacion de compuestos arométicos tipicos de la variedad, dando lugar a uvas y vinos mds
equilibrados y de mayor calidad.
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