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Acetato de esteres
(Bourbon-Melo et al., 2021)

Acidificacion vinos Glicerol
(Morata et al., 2019) (Nadai et al., 2021)
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Desacidificacion vinos
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| [/‘Cﬂ Disefar herramientas microbiologicas eficaces y

= economicas basadas en el uso de especies de levaduras
- — no-Saccharomyces como solucion a los efectos del
- cambio climatico sobre la calidad de los vinos,
T Souses especificamente las alteraciones derivadas por el

aumento de pH i grado alcohdlico.

o l Grado alcohalico £
Caracterizacion + seleccion 2 OEL
% VITEC > 700 cepas de levaduras I Acidez =
ENTRE
.’6‘ iEE%?LOG\C > 200 cepas de S. cerevisiae %@\(
( > 500 cepas de no-Saccharomyces

Cofinanciado por S,
la Unién Europea 7S

REDPAC

Mas impulso al medio rura



._—__

QA

___,.—-—-

* ACTIVIDAD 1. Evaluacion de las caracteristicas fermentativas de las diferentes
levaduras no-Saccharomyces
» Cribado fenotipico de diferentes levaduras
* Inoculaciones puras
» Caracterizacion de los metabolitos de las cepas seleccionadas
* Analisis microbioldgico
* ACTIVIDAD 2. Interacciones entre cepas de diferentes especies de levaduras
* Fermentaciones binarias, ternarias y cuaternarias
» Analisis de las caracteristicas quimicas de los vinos
e Analisis microbiolégicos
* Analisis sensorial
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ACTIVIDAD 1. Evaluacion caracteristicas fermentativas de
cepas de L. thermotolerans
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 Cribado fenotipico de L. thermotolerans
* Inoculaciones puras
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* Inoculaciones con S. cerevisiae a escala semi-industrial
Caracterizacion de los metabdlitos de las cepas seleccionadas: analisis de las

caracteristicas quimicas de los vinos
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* Fermentaciones binarias, ternarias y cuaternarias
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BINARIAS »

- Concentracion de levaduras

- Evolucion de especies 'y

cepas de levaduras

TERNARIAS

Analisis vino final:

- Parametros fisico-quimicos.
CUATERNARIAS

- Analisis sensorial
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