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Caractere duo; la sinérgia de los
taninos elagicos y las manoproteinas
de levaduras en un solo producto.

La utilizacion de taninos enolégicos y polisacaridos en la
elaboracién del vino son practicas muy utilizadas actualmente
en lavinificacién. Los taninos de roble aportan al vino aromas

y compuestos fendlicos que mejoran su calidad aromaticay
gustativa. El interés principal de la madera poco tostada es

la mayor cesién de taninos elagicos hidrolizables, del tipo
verscalagina, castalaginay roburinas. Estos compuestos fenélicos
son interesantes para acelerar el proceso de estabilizacién
oxidativa de las sustancias colorantes de los vinos tintos,
favorecen la lenta aparicion de etanal que acelera los procesos
de copigmentacion entre taninos de la uvay los antocianos,
obteniéndose colores mas intensos y estables. Estos compuestos
son conocidos ademas por destruir los compuestos sulfurados
producidos en exceso, responsables de aromas desagradables

de reduccién y enmascaradores de los aromas y del caracter
afrutado de los vinos.

Respecto a las manoproteinas, deben ser consideradas como un
gran utensilio enoldgico, especialmente cuando éstas permiten
obtener vinos de gran calidad y originalidad, como puede ser en
caso de la crianza sobre lias. La cantidad de coloides liberados
durante la fermentacion alcoholica esta en funcién de la cepa de
levadura utilizada, nivel de macromoléculas del mosto inicial y
de los polisacaridos provenientes de la uva. Entre las acciones
caracteristicas atribuidas a las manoproteinas se pueden citar
como las mas importantes: la estabilidad tartarica, proteccion
frente a la quiebra proteica, estabilizacién de aromas, activacion
de la fermentacién malolactica y por proporcionar mayor
volumeny redondez en boca.

Caracteére Duo es una patente internacional de un producto
fabricado por Alter Oak y distribuido en exclusiva por BARENA,
siendo un producto 100% natural que no posee conservantes

y que se puede aplicar directamente en el vino, ya que es
completamente soluble, bien al principio de la crianza o justo
antes del embotellado. Debido a la inmediatez de reaccién e
integracion en la matriz del vino, los resultados que se obtienen
en el laboratorio permiten garantizar el resultado final en el vino
atratar.

El producto lleva en su constitucion taninos elagicos provenientes
de roble Quercus petrae y Quercus alba (“merrain”) curado
durante 24 meses y tostado posteriormente. Son taninos elagicos
provenientes de virutas de madera de roble tostada, hidrolizada
y pulverizada. También contiene polisacaridos procedentes de
paredes de levadura de la especie Saccharomyces cereviseae
(manoproteinas) buscando en este ensamblaje un efecto
sinérgico una vez que se encuentran ambos elementos en el

vino, lo que persigue un efecto sensorial que mejore la expresién
aromatica mediante la eliminacion de aromas reducidos propios
de la presencia de compuestos azufrados, y asi poder ensalzar los
aromas afrutados, entre otros, ademas de aumentar el volumen
en boca, dando suavidad y redondez a los compuestos fendlicos.

Se trata por otra parte, de un producto conforme al Codex
enolégico y al reglamento CE 606/2009 y las dosis de empleo
estan comprendidas entre 5y 10 g/hL. El ensamblaje de ambos
elementos constituyentes de |la formulacién del producto permite
esta micro-dosificacion.

Mayo de 2020

Antonio Palacios
Director general de Excell Ibérica
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Resultados de su aplicacion en vinos blancos
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K%g Parametros quimicos

A nivel general, los parametros quimicos rutinarios apenas sufren modificaciones, inicamente el indice de polifenoles totales (IPT)
tiene una ligera tendencia al alza acorde a la dosis utilizada.

También hay un cambio hacia una tonalidad de color mas intensa. El parametro que mas se ve modificado es el de polisacaridos totales,
que aumenta.

Moscatel y Gewiiztraminer; D.O. Penedés 2019 Albarino; Rias Baixas 2018
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Grdfico 1: pardmetros quimicos rutinarios de los vinos blancos con dosis de 5 y 10 g/hL de Cardctere duo.

o>\° Analisis sensorial descriptivo

El tratamiento combinado y sinérgico mediante el ensamblaje de taninos eldgicos y manoproteinas aplicado en los vinos blancos
produce siempre un efecto sensorial perceptible por los catadores que participaron en el estudio.

El vino de la D.O. Penedés elaborado con Moscatel y Gewl(irztraminer mejora aromaticamente aumentando sus puntuaciones en
intensidad a nivel de las notas florales, plantas aromaticas y aromas afrutados, sobre todo con dosis del tratamiento de 5 g/hL.

En boca, el dulzor parece ser el atributo que marca una cierta tendencia al alza, pero de forma bastante ligera. Respecto al analisis de
preferencias, el tratamiento con 5 g/hL es el preferido.

El ensamblaje sinérgico de ambos productos puede permitir dosis muy bajas con efectos amplificados inmediatos y duraderos. Esta
ventaja permite, por una parte, economizar en el proceso y por otra, actuar en el vino para su mejora cualitativa sin provocar cambios
sustanciales.
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Moscatel/Gewiirztraminer 2019 D.O. Penedés

Moscatel/Gewiirsztraminer 2019 D.O. Penedés Moscatel/Gewiirsztraminer 2019 D.0. Penedés
(Prefarencia)

Grdfico 2: grdficos en tela de araiia del andlisis sensorial descriptivo en vinos blancos.

@ Aromas de madera

Los compuestos volatiles procedentes de la madera de mayor aumento en los vinos blancos son los que se representan en el grafico 3,

siendo 5-hidroximetilfurfural, acetovainillina, vainilla y siringaldehio los principales; compuestos todos ellos provenientes del tostado
de lamadera de roble con aromas agradables que aumentan la complejidad aromatica.
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Grdfico 3: aromas provenientes de la madera que aumentan en vinos blancos.
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Resultados de su aplicacion en vinos tintos jovenes
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g:%g Parametros quimicos

Hay ligeros aumentos de polisacéridos totales debido a la composicién en manoproteinas del aditivo y también aumenta el indice
de polifenoles totales (IPT). El indice de gelatina, que mide la reactividad de los taninos y el indice Dmach, que considera el grado de
polimerizacion de los mismos, apenas sufren modificaciones, lo que resulta bastante positivo.

Tempranille; D.0.Ca. Rivja 2019 Tempranillo; D.0.Ca. Rioja 2019

Grdfico 4: pardmetros quimicos rutinarios de vinos tintos jovenes con tratamientos de 5 y 10 g/hL de Caractere Duo.

c>% Andlisis sensorial descriptivo

Respecto a la fase olfativa el vino Tempranillo 2019 de la D.O.Ca. Rioja, que es un vino joven de maceracién carbdnica, aumenta con el
tratamiento el caracter herbal, floral y balsdmico principalmente. En el caso del vino de Cabernet Sauvignon 2018, los atributos que
aumentan son el aroma floral, especiado y el caracter elegante mineral. Lo mas destacable de todos los efectos observados y quizas lo
mas recurrente, es el incremento del caracter afrutado de los vinos, valor indiscutible siempre y en todos los casos y estilos de vinos
tintos jovenes (ver grafico 5).

El efecto en boca es mucho mas potente que en los vinos blancos, seguramente debido al constituyente fendlico, que crea una
arquitectura mas inexpugnable y férrea. Los atributos gustativos de volumen, tanicidad, caracter dulce y persistencia en retronasal
aumentan con el tratamiento.

Grdfico 5: grdfico en tela de arafia del andlisis sensorial descriptivo en vinos tintos jovenes.
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Resultados de su aplicacion en vinos tintos con crianza
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g:%g Parametros quimicos

Respecto a los polisacaridos totales hay un aumento significativo, sobre todo con la segunda dosis de tratamiento de 10 g/hLy un
ligero incremento del indice de polifenoles totales (IPT). El grado de reactividad de los taninos medido con el indice de gelatina se ve
incrementado, lo que significa que las crianzas de los vinos en barrica pueden ser méas largas para alcanzar el grado de suavidad en
boca deseado.

lempranilio | Crianza; D.0O.Ca. Rioja 2016 Tempranillo| Crianza; D.0.Ca. Rioja 2016

Grdfico 6: representacion de los pardmetros quimicos rutinarios de vinos tintos crianza.

c>&c Analisis sensorial descriptivo

El efecto varietal es muy importante respecto a los resultados del tratamiento. En el vino crianza Tinta del Pais de la D.O. Ribera del
Duero 2016 los aromas negativos relacionados con los atributos de oxidacion, reduccién, animal y aroma lactico disminuyen de forma
considerable, mientras que sube las notas de fruta, especias y balsamicas.

Grdfico 7: grdfico en tela de arafa del andlisis sensorial descriptivo en vinos tintos con madera.

En el Tempranillo crianza 2016 de la D.O.Ca. Rioja aumentan con el tratamiento los aromas florales, especiados y minerales. Queda
plasmado también en estos vinos como la disminucién o enmascaramiento de los aromas reducidos y animales fendlicos produce un
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resurgimiento de los aromas de fruta y el caracter varietal. En boca, los efectos mas marcados ocurren a nivel de la persistencia en
retronasal, ganando el vino en longitud en boca. Dependiendo del vino, también puede aumentar las sensaciones de frescuray a veces

disminuir el amargor y la astringencia. De nuevo, parece que los ensayos previos en laboratorio son importantes ya que la dosis puede
cambiar los resultados.

@ Aromas de madera

Hay compuestos cuyo principal origen es el tostado de la madera, que aumentan de forma mas importante que el resto, como son
la cis y trans-whiskylactonas, la vainillina y el siringaldehido. Dentro de los aldehidos fendlicos propios de la madera, destaca por su

gran importancia sensorial la vainillina, que es la principal substancia responsable del olor a vainilla que caracteriza a muchos vinos de
crianza, aumentando con el tratamiento.
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Grdfico 8: aromas que se incrementan provenientes de la madera en vinos tintos.

Efecto sensorial de la dosis

Se solicitd a los catadores que realizaran un ranking de preferencia después de la cata a ciegas. El vino blanco con mayor preferencia es
el tratado con 5 g/hL. Por el contrario, el tratamiento en los vinos tintos, las medias de cualquier tratamiento supera en preferencia al
vino testigo, siendo mas elevada en el caso de los vinos tratados con 10 g/hL.
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Medias de preferencias segun dosis en vinos blancos
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Grdfico 9: datos medios de preferencias de vinos blancos y tintos.

Medias de preferencias segtin dosis en vinos tintos
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Segun estos resultados, la dosis mas favorable para vinos blancos parece ser la cercana a 5 g/hL, mientras que para vinos tintos supera,
aunque por muy poco, la dosis de 10 g/hL a la anterior, esto ocurre mas en los jovenes que en los vinos con crianza en barrica. Pruebas

previas en el laboratorio de dosificacion son siempre aconsejadas.

Efecto en la fraccion aromatica

Respecto a la fase olfativa de la cata, resefiar que en los vinos blancos tratados con 5 g/hL (color rojo) se sittian asociados a los
atributos de intensidad aromatica, aromas afrutados y florales, entre otros. Por lo que se puede predecir que efectivamente hay un
efecto benigno sobre las propiedades aromaticas. Respecto a los vinos tintos, en la mayoria, los tratamientos a dosis altas de 10 g/
hL (color verde) consiguen mejores resultados que a 5 g/hL. las muestras tratadas se encuentran junto a los descriptores de fruta,

especiado, balsamico y mineral.
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Grdfico 10: andlisis de componentes principales de la fase aromdtica de la cata en vinos blancos y tintos.
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Capacidad antioxidante

Se podria pensar que el tratamiento puede modificar la capacidad antioxidante del vino, pero lo cierto es que la respeta como se
puede observar en los siguientes voltamogramas donde no hay cambios respecto a los valores IGO2 e IGO, lo que determina que el
tratamiento no modifica el nivel de resistencia del vino a la oxidacién. Curiosamente, el vino de la variedad Garnacha 2018 de la D.O.
Campo de Borja es el mas resistente a la oxidacién y pose los valores IGO mas altos, aumentado ligeramente su valor el vino tratado
con 10 g/hL.

Garnacha 2018 D.O. Campo de Borja Tempranillo 2019 D.0.Ca Rioja
| Test. (azul) | DS (rojo) | D10 (verde) | Test. (azul) [ DS (rojo) |D10 (verde) |
10G 52,6 50,1] 53,5 106 384 362 3.4

10G2 1,08 1| 1,06/ et 10G2 1,44 1,54 1,31
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Grdfico 11: voltamogramas de vinos tintos jovenes testigos y tratados.

Interés enolégico del Caractére Duo

El tratamiento de vinos tintos con Caractéere DUO tiene los siguientes efectos:

. Aumenta los polisacaridos totales sin modificar el indice Dmachy el IPT junto al Indice de gelatina, aunque esto solo pasa
en los vinos tinto con crianza. Los demas parametros del vino no se modifican. El aumento de polisacaridos proviene de las
manoproteinas de las levaduras y del IPT de los taninos elagicos.

. Los vinos apenas modifican la fraccion aromatica de los compuestos volatiles propios de la madera, aumentando ligeramente la
vainillina, siringaldehido y las whiskylactonas, con aromas agradables.

. Los andlisis voltamétricos muestran que el tratamiento respeta la capacidad de resistencia a la oxidacién de los vinos y no
aumenta la fraccion de compuestos facilmente oxidables.

. A nivel sensorial, los principales cambios surgen a nivel de la disminucién de los aromas negativos de reduccion, oxidacion y
caracter animal fenolado, permitiendo en este efecto sinérgico aumentar los aromas positivos florales, afrutados y varietales.
En boca aumenta la sensacion de volumen, disminuye el amargor a pesar de aumentar las sensaciones tanicas y alarga la fase
retronasal ganado los vinos en longitud.

. La sinergia del ensamblaje entre manoproteinas y taninos permite la micro-dosificacién, lo que significa un ahorro econémico
considerable en el tratamiento de los vinos. El efecto es inmediato, ya que el producto es 100% soluble y permanece en el tiempo.
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