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RESUMEN 

 

El presente trabajo consiste en una revisión bibliográfica sobre las distintas técnicas de  

producción y elaboración de los vinos espumosos así como de sus variedades y tendencias de 

consumo. Los principales métodos de producción son conocidos desde antaño. Los vinos 

espumosos de mayor calidad siguen elaborándose por el método tradicional. Todos los pasos 

de este método son importantes, aunque tiene especial relevancia la autólisis de levaduras y 

su aplicación en la elaboración de estos vinos. Saccharomyces cerevisiae sigue siendo la 

principal levadura utilizada, sin embargo, las llamadas no-saccharomyces también desempeñan 

un papel importante en la iniciación de reacciones de la fermentación alcohólica. Expertos 

enólogos han llevado a cabo un estudio constante para conocer cuáles son los distintos 

condicionantes que afectan a los parámetros de calidad de esta bebida, como son la espuma, 

el color, el aroma. Así, se ha estudiado el efecto de las manoproteínas o el tipo de cepa de 

levadura, las cuales dan el sello de calidad y originalidad propia a los distintos vinos 

espumosos. La persistencia y estabilidad de la espuma, y el tamaño de las burbujas sigue 

siendo el principal parámetro de calidad de un vino espumoso.  

Debido a todo ello, la producción de los vinos espumosos ha crecido exponencialmente en 

estos últimos años y se ha conseguido ampliar mucho más su mercado. Esto es debido 

principalmente a un mayor consumo regular de esta bebida, no solo asociado a fiestas y 

celebraciones. Aunque Francia e Italia siguen siendo los principales países productores, nuevos 

países están aumentando su producción en el sector de los vinos espumosos y consiguiendo 

vinos con denominaciones de origen propias. Esta tendencia actual ha tenido como 

consecuencia la búsqueda de innovaciones que ayuden a mejorar el rendimiento y eficiencia 

de la producción. En este apartado del trabajo nos centraremos principalmente en las 

innovaciones en el uso de cepas de levaduras distintas a las del género Saccharomyces; 

innovaciones en el uso de variedades de uvas distintas a las tradicionales; innovaciones en los 

procesos de producción con en el uso de levaduras inmovilizadas y el uso de levaduras secas e 

inactivadas.  

 

 

 

Palabras claves: sparkling wine, grapes varieties, production methods, sparkling wine quality 

(foam, color, volatile compounds), yeast autolysis.  
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1. INTRODUCCIÓN 

Desde su descubrimiento hasta hoy día, los procedimientos y técnicas para obtener vino 

espumoso han ido mejorando y evolucionando constantemente. Este tipo de vino surgió a raíz 

de las fermentaciones alcohólicas espontáneas que tenían lugar en los vinos tranquilos. En esta 

fermentación, las levaduras producen varios compuestos, mayoritariamente etanol y dióxido 

de carbono, y al encontrarse en recipientes abiertos, este último es liberado a la atmósfera, y 

por ello, estos vinos tranquilos tienen cantidades insignificantes de CO2. Sin embargo, si el 

proceso ocurre en recipientes cerrados, en botella o toneles, el dióxido de carbono no puede 

salir y queda disuelto en la matriz vínica, dando lugar al vino espumoso. Dentro de los vinos 

con CO2 disuelto se pueden distinguir los semi-espumosos (1- 2,5 atm de presión por botella) y 

espumosos (3-6 atm de presión por botella).  

Por tanto, los vinos espumosos son el resultado de dos fermentaciones. En la primera 

fermentación el mosto de la uva se convierte en el llamado “vino base”, el cual va a ser 

responsables en gran medida de las propiedades organolépticas del vino y que por tanto lleva 

consigo una gran dedicación de tiempo y recursos. A continuación, a este vino base se le 

agrega azúcar y levaduras y se cierra el depósito donde vaya a tener lugar la segunda 

fermentación, quedando retenido el dióxido de carbono en el vino. Finalmente, terminada la 

fermentación, el vino puede tener un periodo de crianza de varios meses. Este envejecimiento 

es muy importante, ya que ocurre la autólisis de las levaduras, la cual aporta compuestos 

como proteínas, carbohidratos, aminoácidos y lípidos, entre otros, que aumentan la 

complejidad aromática y el cuerpo del vino entre otros.  

La mayoría de los artículos científicos e información en cuanto a estos vinos espumosos se 

basan en la innovación en el proceso e importancia de las distintas cepas de levaduras y su 

aplicación industrial en la producción de estos vinos. La mayoría de estas cepas de levaduras 

utilizadas pertenecen a la especie Saccharomyces. Es importante señalar que la segunda 

fermentación tiene lugar en un ambiente hostil, principalmente debido al elevado contenido 

en etanol, pH bajo y presión inducida por el dióxido de carbono, es por esto que las levaduras 

necesitan pasar por un proceso de aclimatado antes de ser introducidas en el depósito donde 

van a fermentar el vino base (Garofalo et al., 2016). 

El mercado de los vinos espumosos ha crecido a un ritmo rápido en los últimos años debido a 

un consumo regular y estable durante el año, y no sólo asociado a fiestas y celebraciones. En 

2018, el volumen de las exportaciones mundiales fue de 8,9 millones de hectolitros, lo que 

representa el 9% del vino total exportado en todo el mundo. Desde 2009 el crecimiento es aún 

más sustancial, con un promedio de un +8% cada año. Mientras los vinos tranquilos 

aumentaron su producción un 7% en los últimos diez años, los vinos espumosos han 

aumentado su producción un 40% en este mismo periodo de tiempo (OIV, 2020).  

Debido a ello, hay numerosos estudios centrados en modernas innovaciones biotecnológicas 

para mejorar las cualidades del vino y simplificar el proceso; reduciendo costes y mejorando la 

conservación de las características típicas del producto, además de satisfacer las necesidades 

de los consumidores más selectivos. Entre las innovaciones en la producción de este vino se 

encuentran el uso de nuevas cepas de levaduras, de variedades de uva diferentes a las 

tradicionalmente usadas y el empleo de derivados de levaduras secas inactivadas e 

inmovilizadas (Torresi et al., 2011). 
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2. OBJETIVOS 

El objetivo principal de este trabajo ha sido conocer el grado de innovación en el sector de 

elaboración de los vinos espumosos. Para la consecución del mismo se han planteado los 

siguientes objetivos particulares: 

 - Conocer los métodos tradicionales de elaboración de los vinos espumosos. 

 - Conocer los parámetros que marcan la calidad de los vinos espumosos. 

- Evaluar la tendencia actual de consumo y producción de los vinos espumosos y su 

influencia en el mercado del vino. 

- Investigar sobre qué nuevas técnicas se están desarrollando y aplicando en la 

producción de vinos espumosos.    

 

3. METODOLOGÍA 

La estrategia de búsqueda para este trabajo consistió tanto en la búsqueda de artículos y de 

revisiones bibliográficas en bases de datos fiables, como en la búsqueda de información en 

páginas webs especializadas en la viña y el vino.  

Al principio para obtener información general sobre el tema del que iba a tratar el trabajo se 

buscó en bases de datos tales como Science Direct, Pubmed o Google Académico, artículos 

sobre vinos espumosos con palabras clave como “Sparkling wine”, “Grape varieties”, 

“Production methods”.  

Para información general acerca de vinos espumosos y su reglamentación se sacó información  

del Boletín Oficial del Estado, y se consultaron Tesis Doctorales cuyo fundamento es el estudio 

de las características y condicionantes que afectan a los vinos espumosos.  

Una vez tenida ya una visión general del trabajo, para profundizar en ciertos aspectos como la 

autólisis de levaduras, se utilizó palabras claves: “Yeast autolysis”, “Yeast strain”; además se 

buscó en las bases de datos, artículos y estudios de autores concretos como Alexandre y Kemp. 

Para el apartado de actualidad de vinos espumosos se encontraron muchos artículos en las 

bases de datos, por lo que se recopiló información y se seleccionó algunas de las últimas 

innovaciones en los procesos de producción, y en el uso de distintas cepas de levaduras y de 

uvas. 

A consecuencia de la emergencia sanitaria provocada por el Covid-19 no se pudo acceder a los 

libros de la Universidad de Sevilla, aunque se compensó esta falta de información con una 

profunda búsqueda de recursos de Internet en bases de datos y páginas webs destinadas al 

cultivo y producción del vino, como son: “Organización Internacional de la Viña y el Vino” (OIV, 

oiv.int), Instituto del Cava (institutdelcava.com) y Comité del Champagne (champagne.fr), 

entre otras. 
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4. RESULTADOS Y DISCUSIÓN 

 

4.1. Los vinos espumosos 

Según la Orden del 27 de Julio de 1972 del B.O.E (B.O.E, 1972), por la que se reglamentan los 

vinos espumosos y gasificados, los vinos espumosos naturales se definen como “aquellos vinos 

que han sido sometidos a una segunda fermentación alcohólica en un recipiente hermético 

cerrado y que, tras esta, presentan gas carbónico en su interior”. Tras el descorchado de la 

botella, el vino presenta una espuma de sensible persistencia. Este gas debe proceder de 

azúcares naturales del vino, y el producto terminado debe tener una presión mínima de cuatro 

atmósferas medida a 20 grados.  

Las variedades de uva destinadas a producir estos vinos son aquellas autorizadas por el 

Instituto Nacional de Denominaciones de Origen, y otras propuestas por el Consejo Regulador 

de los Vinos Espumosos. Las técnicas de cultivo y tratamiento de la vid son importantes para 

mejorar la calidad de estos vinos, y además se adaptarán según las condiciones climáticas de la 

zona de producción (B.O.E., 1972). 

No sólo es crucial el sistema de producción de la uva, sino las distintas formas de elaboración 

tecnológica de estos vinos. Aunque la mayoría comparten el mismo proceso de producción, ya 

sea la segunda fermentación en botella o en grandes envases, las mayores diferencias entre 

estos vinos se deben a la variedad de uva y al tiempo que se mantienen las levaduras en 

contacto con el vino durante el envejecimiento (Pozo-Bayón et al., 2009).  

De entre los diversos atributos de un vino espumoso, la característica diferenciadora con el 

resto de los vinos es el contenido de CO2 que poseen, el cual es el responsable de la presencia 

de burbujas y de la espuma generada. Por ello, esta efervescencia es uno de los primeros 

parámetros de calidad que es observado por el consumidor (Liger-Belair et al., 2012). Además, 

la permanencia de esta espuma en la superficie de los vinos espumosos es otro de los 

fundamentos de calidad de estos vinos (Vanrell, 2002). 

El primer vino espumoso producido data de 1561, con origen en el monasterio de Sant-Hilaire 

en Langedoc, Francia. Su método de producción, que aún se practica, implicaba fermentar el 

vino a bajas temperaturas. Tras un cierto tiempo esta fermentación estaba parada y tras 

reanudarse, los restos de levaduras presentes convertían el vino tradicional en 

espumoso. Este vino es conocido como la variedad “Blanquette de Limoux”, que hoy 
día se sigue produciendo. Un siglo después, en 1662, el inglés Christopher Merret informa por 

primera vez sobre el método de fermentación en botella, o segunda fermentación. No 

obstante, en la historia del vino espumoso hay un nombre de especial importancia, y éste es el 

de Dom Pierre Pérignon (Figura 1). Fue un monje que residió en la abadía del monasterio de 

Hautvilers, en la región de Champaña-Ardenas, y estuvo encargado de las bodegas del 

monasterio. Tuvo un papel fundamental en el desarrollo y perfeccionamiento del 

método champenoise. De hecho, esto se extendió durante un tiempo, hasta que en 

1695, nace el llamado vino “Champagne”, descubrimiento atribuido a este monje 

(Roth, 2010).  
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                           Figura 1. Ilustración de Don Pierre Perignon.  Fuente: Vizetelly, 1882. 

 

La denominación de origen española, conocida como “Cava”, en la región del Penedés 

(Barcelona), empezó la comercialización de su vino espumoso en 1872 bajo la Casa Condal de 

Barcelona. A partir del siglo XX, el Cava se consolida como uno de los grandes vinos espumosos 

del mundo y aumenta mucho su mercado (Instituto del Cava, 2019).  

 

4.2. Producción de los vinos espumosos 

En la elaboración de un vino espumoso se desarrollan diferentes fases o etapas, comenzando 

con la vendimia y finalizando con la comercialización de producto. Cada una de ellas puede 

incidir en mayor o menor grado en la calidad del producto.    

4.2.1. Obtención del vino base 

La obtención del vino base comienza con la recolección de las uvas destinadas a la elaboración 

de vino espumoso. Ésta se hace en una temprana etapa de maduración de la uva para que 

tengan bajo contenido en azúcar y alta acidez, dando un vino base con un bajo grado de 

alcohol, entre 9,5-11,5 grados alcohólicos. Además así las características propias de las uvas se 

ven atenuadas favoreciendo la expresión de aromas y sabores que se verán más adelante. 

Asimismo este bajo grado alcohólico tiene en cuenta que la segunda fermentación producirá 

algo de alcohol, elevándolo aún más (Kemp et al., 2015).  

Un factor importante en la obtención del vino base que incide sobre la calidad del producto 

final, como veremos posteriormente, es la variedad de uva empleada.  

Así, las variedades de uva autorizadas por el Consejo Regulador del Cava para su elaboración 

son: Viura (también conocida como Macabeo), Xarel.lo, Parellada, Malvasía y Chardonnay en 

blancas; y Garnacha, Monastrell y Pinot Noir en tintas. Las variedades de uva más utilizadas 

para la producción del Cava son Macabeo, Xarel. Lo y Parellada. Sin embargo, cada vez más son 

las bodegas que están elaborando vinos espumosos siguiendo el método tradicional, usando 

otras variedades de uvas, con el fin de ampliar nuevos mercados (Consejo Regulador del Cava, 

2013). Véanse las distintas variedades de uva en la Figura 2.  
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Las variedades de uvas más utilizadas actualmente en el vino Champagne son la Pinot noir (uva 

negra), la Muenier (uva negra) y la Chardonnay (uva blanca). La Arbane, la Petit meslier, la 

Pinot blanc y la Pinot gris (todas de uvas blancas), también autorizados, ocupan menos de un 

0,3% del viñedo (Comité Champagne, 2019). 

                           

                Figura 2. Variedades de uva para vinos espumosos. Fuente: Martínez-Lapuente, 2015.         

 

Tras la vendimia, se obtiene el mosto mediante el prensado de la uva. A los mostos se les 

añade normalmente SO2, para evitar oxidaciones y otros procesos espontáneos, que puedan 

provocar defectos en el vino base resultante. 

A continuación, tiene lugar la primera fermentación alcohólica, la cual es común a la 

producción de todo tipo de bebidas alcohólicas. En esta fermentación, el azúcar del mosto es 

convertido por las levaduras de la uva en etanol y CO2 (Figura 3) (Roth, 2010). 

  

            Figura 3. Reacción de primera fermentación mediada por enzimas. Adaptación de  Roth, 2010. 

 

Al vino producto de la primera fermentación se denomina vino base. La mayoría de vinos bases 

se obtienen mezclando distintos tipos de vinos, con diferentes características, en un proceso 

llamado “ensamblaje”, el cual es llevado a cabo por expertos enólogos para conseguir calidad y 
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uniformidad en los vinos. Este vino inicial debe de cumplir una serie de características. Véase 

en la Tabla 1  (B.O.E., 1972).  Los vinos bases antes del tiraje deberán estar perfectamente 

limpios y estabilizados frente a precipitaciones tartáricas y proteicas, por lo que son sometidos 

a procesos de filtración y clarificación, donde se eliminará el aspecto turbio provocado por la 

presencia de artículos en suspensión (Kemp et al., 2015).  

                                    

                                  Tabla 1. Características vino Base. Tabla Adaptada de B.O.E., 1972. 

 

4.2.2. Tiraje y segunda fermentación  

El tiraje consiste en el embotellado del vino base junto al licor de “tiraje”, el cual es esencial, 

tanto para las características organolépticas del vino, como para que se produzca 

adecuadamente la segunda fermentación, que dará lugar a la efervescencia del vino. El licor de 

tiraje contiene principalmente sacarosa (20-25 g) y levaduras que se añaden a este vino base. 

En otras ocasiones también se le añaden otros componentes, como la bentonita, que es una 

arcilla que ayudará a retirar las lías de levaduras en etapas posteriores. Este azúcar y levaduras 

añadidas al vino base serán los responsables de que tenga lugar la segunda fermentación y de 

producir el carbónico característico de esta bebida (Garofalo et al., 2016).  

El recipiente donde se lleva a cabo la segunda fermentación es la principal diferencia entre los 

distintos métodos de producción, y en función de esto el tiraje será diferente. De esta manera, 

se pueden distinguir dos métodos de elaboración principales. El primero de ellos es el método 

tradicional o “Champenoise”, donde la segunda fermentación ocurre en la botella y por tanto, 

es ahí donde se añade el licor de tiraje. Estas botellas se cierran herméticamente con una tapa 

corona, la cual tienen debajo un artilugio, llamado “bidule”, que es un cilindro de plástico 

donde se acumulan las lías de las levaduras (Hidalgo, 2011).  

El segundo es el método Charmat, donde la segunda fermentación ocurre en tanques sellados 

herméticamente, a los que se les adicionaría el licor de tiraje, para su posterior embotellado. 

Estos tanques normalmente están bien reforzados para aguantar la presión que se dará en su 

interior, tras el dióxido de carbono liberado en esta segunda fermentación (Garofalo et al., 

2016).  

El empleo de uno u otro método de ejecución de la segunda fermentación dotará al vino de 

unas cualidades organolépticas características del método empleado (Ubeda et al., 2015: 

Vecchio et al., 2019). 

En el caso del método tradicional, el cual suele estar relacionado con la obtención de vinos de 

más alta gama, tras la segunda fermentación las botellas se apilan horizontalmente (conocido 

como “crianza en rima”) en salas especiales de envejecimiento (a una temperatura de 10-15 

Graduación alcohólica (OIV)  9,5-11,5 grados alcohólicos.  

Acidez de titulación (en H2SO4) 3,5-6 g/L 

Extracto seco no reductor  12,5-20 g/L 

Acidez volátil (en ácido acético)  inferior a  0,7 g/L 

SO2 total, inferior a  20 mg/L 
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grados) tumbadas sobre sus barrigas (Figura 4), ya que esta posición promueve un eficiente 

contacto entre el vino y el sedimento de levaduras (Hidalgo, 2011).  

 

                                    Figura 4. Crianza en rima. Fuente: Misumiller. 

 

Tras la adición del licor de tiraje, tendrá lugar la segunda fermentación, que dará lugar a la 

liberación de CO2, el cual al mantenerlo en contacto con el vino y cerrado herméticamente, se 

disolverá en el líquido, dando lugar a las burbujas.  

La eficiencia de esta segunda fermentación depende de varios factores (Bidan et al., 1986): 

-especie o cepa de levadura (Kemp et al., 2015).  

-la temperatura, normalmente a 10-15 ºC, y la presión de CO2, unas 6 atmósferas (Borrull et 

al., 2015). 

- la composición química del vino base (Bidan et al., 1986). 

Normalmente esta segunda fermentación dura entre 15-45 días, y la presión de las botellas 

puede monitorizarse usando un afrómetro (aparato de medida de presión en botellas)  

(Garofalo et al., 2016). 

Las levaduras añadidas para realizar la segunda fermentación tienen que presentar las 

siguientes cualidades: 

-Tener alta resistencia al etanol (10-12% v/v) (Kemp et al., 2015).  

- Mostrar actividad de fermentación incluso a bajas temperaturas, en ocasiones inferiores a 

12ºC (Borrull et al., 2015).  

-Ser resistente a la presión del dióxido de carbono (Bidan et al., 1986). 

-Poder flocular, ya que esto permite la posterior eliminación de las lías (Carrascosa et al., 

2011).  

-No producir aromas desagradables (Charpentier et al., 1993). 

La capacidad autolítica y espumante de la levadura es normalmente  una herramienta valiosa a 

la hora de la selección de la cepa a emplear (Martínez-Rodríguez et al., 2001). 



12 
 

4.2.3. Autólisis de levaduras  

Esta segunda fermentación es seguida por un periodo más o menos prolongado de contacto 

con células de levaduras (lías), normalmente de la especie Saccharomyces cerevisiae. Las 

levaduras comerciales que realizan la primera y la segunda fermentación alcohólica son 

diferentes (Martinez-Rodriguez et al. 2001). Para la primera fermentación, las levaduras son 

seleccionadas por su alta velocidad de fermentación y baja producción de ácidos, mientras que 

las levaduras para la segunda fermentación son seleccionadas por su capacidad autolítica ó por 

la capacidad de crecer a bajas temperaturas y bajo presiones, en un medio que contiene al 

menos 10% (v/v) de etanol, y también por tener capacidad de floculación o aglutinación 

deseable (Alexandre, Guilloux-Benatier, 2006). 

Tras 2-4 meses terminada la segunda fermentación comienza el proceso de autólisis (Todd et 

al., 2000). Esta autólisis se caracteriza por la hidrólisis de biopolímeros intracelulares por 

enzimas hidrolíticas (proteasas y gluconasas) de estas levaduras, activadas tras la muerte 

celular, que producen la liberación de productos procedentes del citoplasma y de la pared 

celular (Alexandre, Guilloux-Benatier, 2006). 

Esta autólisis de levaduras tiene lugar en los siguientes pasos (Freyssinet et al.,  1989):  

-Inmediatamente tras la segunda fermentación alcohólica, las células de levaduras son 

alargadas y ovoides. Tienen una pared celular gruesa y lisa. Dentro hay una gran vacuola. La 

mayoría de lo liberado al comienzo de esta autólisis son aminoácidos (Figura 5A) (Morfaux, 

Dupuy, 1966).  

-Tras 3-6 meses, la célula y las vacuolas son más pequeñas. Además, presenta una pared 

celular menos gruesa y rugosa, con pliegues. Empiezan a salir productos del interior de la 

célula, como polisacáridos, lípidos, aminoácidos, etc., debido a la hidrolisis de péptidos y 

proteínas, por enzimas como proteasas y gluconasas (Figura 5B).  

-Entre los 9-12 meses, la célula aparece más pequeña, al igual que la vacuola. Su interior 

parece haber perdido mucho contenido citoplasmático, y una pared celular llena de crestas y 

pliegues. Se liberan al exterior polisacáridos, proteínas y ribonucleótidos (Figura 5C). 
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                             Figura 5. Autólisis de levaduras. Fuente: Alexandre, Guilloux-Benatier, 2006. 

 

 Estos compuestos liberados al vino durante la autólisis de las levaduras le aportan diferentes 

propiedades, las cuales influyen en gran medida en las características sensoriales del mismo 

(Alexandre, Guilloux-Benatier, 2006). Influyen en las cualidades de la espuma, el aroma, y en la 

percepción gustativa (Tabla 2). 

 

       

 

 

 

 

 

 

 

A 

 

 

B 

 

 

C 
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Origen 

 
Tipo de componentes 

 
Potencial impacto en 
el vino espumoso 

 
Otros datos 

 
Contenido celular 

 
Nucleósidos 
Nucleótidos 

 
Agente aromatizante 

 
Más del 95% del ácido 
nucleico es ARN. Este 
ARN es la la llave para la 
reacción de autólisis de 
levaduras.  

 
Contenido celular 

 
Aminoácidos 
Péptidos 
Proteínas 

 
Aromas precursores 
Espuma de calidad 
Sabores dulce y 
amargo 

 
Los péptidos aportan 
propiedades 
tensioactivas al vino. 

 
Contenido celular 

 
Lípidos 

 
Espuma de calidad  
Gran componente de 
sabores 

 
Se ha encontrado que 
los ácidos grasos libres 
como C8, C10 y C12 
influyen negativamente 
en la calidad de la 
espuma; mientras que 
los ésteres etílicos, 
ácido hexanoico, 
octanoico y decanoico 
influyen positivamente. 

 
Pared celular 

 
Glucanos 

 
Espuma de calidad 

 

 
Pared celular 

 
Manoproteínas 

 
Estabilidad y 
propiedades 
organolépticas del vino 
espumoso 

 
Las manoproteínas 
contribuyen a la 
sensación en la boca del 
vino. 
También influyen en la 
intensidad y persistencia 
del aroma del vino. 

 

 

Tabla 2. Compuestos liberados durante la autolisis de levadura. Adaptación de Alexandre, Guilloux-

Benatier, 2006. 
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4.2.4. Crianza sobre lías 

La duración de la crianza del vino en contacto con las lías de las levaduras es un paso muy 

importante para el desarrollo de los vinos. Además, su duración está regulada por la legislación 

de cada país, en general por las Denominaciones de Origen.  

Dependiendo del estilo de vino que el enólogo quiera conseguir puede hacer una crianza corta 

(menos de 9 meses) hasta larga (36 o 48 meses) (Hidalgo, 2011). 

Una crianza prolongada es esencial para mejorar y desarrollar las propiedades organolépticas 

del vino espumoso, así como la redondez, complejidad, sabor y la espumabilidad (Lombardi et 

al., 2015). 

Como se mencionó anteriormente, durante la crianza, las características de los vinos 

espumosos cambian debido al proceso de autólisis de las levaduras (Nunez et al., 2005). Las 

proteínas que se liberan muestran un efecto positivo en la estabilidad de la espuma, mientras 

los polisacáridos mejoran la estabilidad del vino (Luguera et al., 1998).  

 

4.2.5. El removido y degüelle  

Una vez terminada la crianza se procede al removido. Esta técnica consiste en desplazar los 

sedimentos (restos de levaduras) causados por la segunda fermentación hasta el cuello de la 

botella. Se puede realizar de dos formas: 

El removido manual, donde se colocan las botellas en posición inclinada en los llamados 

“pupitres”, donde a diario y manualmente se les da una vuelta vibratoria cambiando la 

inclinación de las botellas (Figura 5). Este proceso dura unas 2- 3 semanas. La otra forma es el 

removido mecánico que se lleva a cabo con los giropalets (Figura 6). En 24-48 h realiza este 

proceso, siendo mucho más rápido que el anterior. Además, es más barato, y se necesita 

menos espacio. Con el removido lo que se busca conseguir es que las lías (restos de levaduras 

muertas) se concentren en la embocadura de la botella para su posterior eliminaciónquedando 

un vino completamente limpio (Instituto del Cava, 2019).  

 

     

 

Figura 6. Removido manual. Fuente: Á la volé.             Figura 7. Removido mecánico. Fuente: Á la volé. 
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Entonces tras este proceso de removido, las lías de las levaduras se acumulan en el cuello de 

las botellas. Las botellas se mantienen en esta posición denominada “en punta” hasta el 

degüelle (Figura 7)  (Hidalgo, 2011).  

 

                                                       

 

                                                        Figura 8. Botellas “en punta”. Fuente: Á la volé. 

 

Los cuellos de estas botellas invertidas se sumergen en glicol a unos -25 grados bajo cero. Así 

el líquido más próximo en contacto con la tapa queda congelado. Las botellas se recogen y se 

colocan rápidamente cuello arriba, se quita la tapa de la corona y la presión expulsa el bidule 

(que es el plástico que tienen las tapas coronas) junto con el sedimento helado (Torresi et 

al., 2011). Se pierde algo de CO2 en la descarga pero el cierre rápido con corcho tradicional 

evita la pérdida excesiva de CO2. Después de cerrar la botella, el CO2 disuelto y gaseoso 

recupera el equilibrio (Liger-Belair et al., 2012).  

 

4.2.6. Adición del licor de expedición y cierre definitivo de botellas  

Anterior a cerrar la botella con un corcho, el licor de expedición o “dosage” es insertado en 

cada botella y esto determina tanto la dulzura final como la consistencia según el estilo de 

cada bodega. Como licor de expedición se usan un rango de tipos de azucares (caña de azúcar, 

dextrosa, azúcar de remolacha) y distintos vinos. Dependiendo de la cantidad de azúcar 

añadida, el vino espumante obtenido pertenecerá a una categoría concreta (Bosch-Fusté et al., 

2009). 

El cierre de las botellas se realiza con tapón de corcho aglomerado con dos arandelas de 

corcho virgen, introduciéndose parcialmente en el cuello de la botella. El corcho se sujeta por 

medio de un bozal o morrión de alambre, lo que le confiere la característica de champiñón. 

Después ya está listo para el etiquetado y posterior salida al mercado (León et al., 2015).  

A continuación se muestra en la Figura 9 un esquema-resumen del proceso de 

elaboración de vinos espumosos por el método tradicional. 
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Figura 9. Esquema del proceso de elaboración de vinos espumosos por el método tradicional. Fuente: 

Medina, 2017.  

 

4.3. Tipos y categorías de vinos espumosos 

Según lo expuesto en el apartado anterior, dependiendo de la cantidad de azúcar añadida en 

el licor de expedición los vinos espumosos pueden pertenecer a una de las categorías 

recogidas en el B.O.E. (Tabla 3) (B.O.E., 1972). 

    

 Tabla 3. Categorías de vinos espumosos según la cantidad de azúcar.  Adaptación de B.O.E., 1972.  

 

Los vinos espumosos naturales con materias reductoras menores a 20 g/L podrán denominarse 

con la calificación bruto o “brut”. Véase en la Tabla 9 los distintos tipos de vinos 

pertenecientes a esta calificación y sus contenidos en azúcares. Además, están descritos los 

mencionados anteriormente.  

 

Categoría Contenido en azúcares  

Seco o Sec 0-30 g/L  materias reductoras 

Semiseco o semidulce 30-50 g/L materias reductoras 

Dulce  Mayor a 50 g/L materias reductoras  
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                                   Tabla 4. Clasificación de vinos espumosos. Adaptación de Vino Win. 

 

Los vinos espumosos que no contienen ninguna cantidad de azúcar añadida se denominan 

Zero Dosage. Este tipo de “no-dosage” es reservado para vinos premium en Champagne (Kemp 

et al., 2015).                                      

 

 4.4. Calidad de los vinos espumosos  

La calidad de un vino viene definida por la doble vertiente sanitaria/organoléptica. Partiendo 

de que un vino comercializado es seguro ya que cumple con las normas de seguridad 

alimentaria y buenas prácticas de elaboración, este apartado se centrará en la calidad 

organoléptica. Ésta viene definida por los atributos del producto que se pueden percibir con 

los sentidos, y puede ser objetiva o subjetiva. La subjetiva es difícil de medir y controlar, pues 

depende de las preferencias de cada uno, la objetiva está estrechamente relacionada con el 

proceso de producción del vino y la uva empleada para su elaboración (Pozo-Bayón et al., 

2009). Hay muchos factores implicados en la calidad de un vino espumoso. La espuma, el color 

y el aroma son vitales a la hora de evaluar las cualidades del vino y están relacionados con su 

composición química.  

 

4.4.1. La espuma 

Uno de los principales condicionantes de la calidad de un vino espumoso son las propiedades 

espumantes que éste presente. Además de la cantidad de espuma y de su estabilidad, la 

efervescencia es otro de los factores que persigue el consumidor (Liger-Belair et al., 2012). La 

efervescencia se produce debido a la generación de burbujas en las irregularidades de la 

superficie del vidrio, fenómeno conocido como “nucleación” heterogénea (Figura 10) (Liger-

Belair et al., 2016).  

Otra cualidad para evaluar la calidad de los vinos espumosos es la dinámica de las burbujas al 

verte el vino en la copa, y la formación y permanencia del collar de espuma, también conocido 

como corona, a la fila de burbujas que se agrupan en las paredes de la copa originando un 

círculo de espuma en la superficie del líquido (Figura 10) (Liger-Belair et al., 1999).  

Clasificación  Contenido en azúcar  

BRUT NATURE  Inferior a 3 g/L 

EXTRA BRUT  Inferior a 6 g/L 

BRUT  Inferior a 12 g/L 

EXTRA SECO Entre 12-17 g/L 

SECO Entre 17-32 g/L 

SEMISECO Entre 32-50 g/L 

DULCE Más de 50 g/L 
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Aparte de la finura de las burbujas, es importante la presencia de cordones o rosarios más o 

menos largos desde la superficie al fondo del vaso (Figura 10) (Senée et al., 1998). El método 

de elaboración utilizado y las características del vino base son condicionantes para conseguir 

propiedades espumantes de calidad.   

La calidad del vino espumoso también se relaciona con el tamaño de las burbujas. Cuanto 

menores sean las burbujas que asciendan lentamente a través del líquido, mayor calidad 

exhibirá el producto en sí (Liger-Belair et al., 1999). 

             

               Figura 10. Parámetros de calidad de la espuma. Fuente: Adaptación de Pinterest. 

 

Todo esto se ha podido estudiar gracias al desarrollo de metodologías para la caracterización 

de la espuma. Al principio, la espuma solo se apreciaba por características sensoriales, a través 

de la degustación por expertos. Posteriormente se desarrollaron técnicas instrumentales para 

evaluar las características de estos vinos espumosos. Entre ellas, las más utilizados son las que 

se basan en medir la cinética de desprendimiento de CO2, conocido como método Mosalux 

(Maujean et al., 1988), los métodos basados en el burbujeo de gas y seguimiento de la espuma 

formada, llamado método de Bikerman (Bikerman, 1938) y los que utilizan el análisis de 

imagen (Machet et al., 1993).  

La formación de espuma no solo se debe al desprendimiento de CO2, sino también a la 

presencia de componentes en el vino que modifican la tensión superficial, o cambian la 

viscosidad del medio (Hidalgo, 2011). Por lo tanto, hay muchos factores que están implicados 

en la calidad de la espuma, y en su estabilización:  

- La composición del vino: es vital para las características de espumabilidad del vino. Según 

estudios confirman que el etanol, los alcoholes superiores y los ácidos grasos influyen 

negativamente sobre las propiedades espumantes, mientras que las proteínas ejercen un 

papel positivo sobre la espumabilidad y la calidad sensorial (Pérez-Magariño et al., 2015).  

- La variedad de uva: la variedad seleccionada es una de las variables decisivas en la 

espumabilidad del vino (Andrés-La Cueva et al., 1996). 
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-Estado sanitario de la uva: A medida que aumenta el grado de infección, las propiedades 

espumantes decrecían (Hong et al., 2011).  

-La madurez de la uva: Un exceso de madurez es negativo para la calidad de la espuma (López-

Barajas et al., 1997).  

-Levaduras y el tiempo de crianza sobre lías: Tanto la cepa de levadura como el envejecimiento 

influyen de forma significativa sobre la espumabilidad y la estabilidad de la espuma (Martí 

Raga et al., 2016).  

 

4.4.2. El Color 

El color es otro de los parámetros de calidad de los vinos espumosos, ya que es indicador de 

aspectos como la edad del vino, el estado de conservación, y su cuerpo o sabor. El color de los 

vinos espumosos depende de la composición fenólica del vino base. En el caso de vinos 

rosados espumosos, los responsables del color son los antocianos y sus pigmentos derivados 

presentes en el vino. En los vinos blancos espumosos dependen en su mayoría de los 

flavanoles y flavonoles (Martínez-Lapuente, 2015). 

Algunos estudios mantienen que la intensidad de color y la concentración de compuestos 

fenólicos se mantienen prácticamente constantes durante la crianza sobre lías de los vinos 

blancos y rosados espumosos, por lo que son la variedad de uva y el sistema de elaboración del 

vino base, los principales factores que influyen en la composición final de compuestos 

fenólicos (Pozo-Bayón et al., 2004). 

Por otro lado, los compuestos fenólicos de la uva que permanecen en estos vinos después del 

proceso de elaboración son los principales responsables de su color, dando a los vinos un color 

amarillento o incluso marrón cuando se oxidan (Buxaderas, 2010). Este proceso de 

pardeamiento se produce cuando las moléculas como los lípidos, azúcares, aminoácidos y 

fenoles se oxidan (Li et al., 2008). El tiempo de crianza y de almacenamiento comercial pueden 

activar procesos de pardeamiento que afectan negativamente al color (Serra-Cayuela et al., 

2000; López-Tamames et al., 2014), haciendo que disminuya la calidad de este vino, ya que 

esos tonos dorados/amarronados son indicadores de baja calidad. 

 

4.4.3. El Aroma 

El aroma es otro de los factores esenciales para determinar la calidad y singularidad de los 

vinos espumosos. Aquellos elaborados por el método tradicional presentan características 

aromáticas únicas que contribuyen al carácter propio del producto final.  

Los compuestos responsables del aroma de los vinos pertenecen a grupos químicos 

heterogéneos como alcoholes, aldehídos, acetonas, ésteres, ácidos volátiles, terpenos, etc.  

Se distinguen tres tipos de aromas: 

- Procedentes de la uva, o llamado aroma primario. Estos son los que más influyen en la 

expresión de características aromáticas. Son los que aportan el aroma varietal, por lo que la 

variedad de uva es un factor fundamental.  
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-Aquellos que se generan durante la primera o segunda fermentación como consecuencia del 

metabolismo de levaduras, llamado aroma secundario. 

-Los que se origina en durante la etapa de crianza de lías, llamado aroma terciario o bouquet. 

Estos dos últimos son los que van a darle la marca definitiva de calidad aromática a los vinos 

espumosos (Francioli et al., 2003).  

Así las notas de nueces, pan tostado, migas de pan y frutos secos, son aromas característicos 

de los vinos espumosos elaborados por el método tradicional, aunque los sabores afrutados, 

como la manzana verde, pera o cítricos, son también aromas característicos (Figura 11) 

(Torrens et al., 2010; Ubeda et al., 2019).  

    

 

  Figura 11. Evolución de aromas de vinos espumosos. Fuente: Adaptación de Comité Champagne, 2019. 

      

4.4.4. Efecto de las manoproteínas en la calidad de los espumosos 

Las manoproteínas ejercen un papel importante en las propiedades de espumabilidad y en la 

estabilidad de la espuma; en cuanto a las propiedades sensoriales aumentan el cuerpo del vino 

y consiguen redondez en la boca, suavizando la sensación de astringencia y amargor de los 

taninos (Vidal et al., 2004). Además, estos compuestos influyen en la intensidad, complejidad y 

persistencia aromática (Chalier et al., 2007).  
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4.5. Denominaciones de origen de vinos espumosos 

Para que un vino espumoso consiga el reconocimiento de Denominación de Origen (D.O.) debe 

cumplir una serie de requisitos: ser elaborados en una región determinada con uvas 

procedentes exclusivamente de esa zona geográfica;  tener unas características especiales y 

una calidad que sólo se puedan conseguir gracias al medio geográfico en el que se han 

elaborado, y que le permitan conseguir un elevado prestigio por su origen en el mercado. 

Asimismo, deben haber transcurrido cinco años desde que se reconoció al vino como producto 

de dicha zona para conseguir reconocimiento de Denominación de Origen Protegida (D.O.) 

(Vivanco, 2015). Existen varias D.O. de vinos espumosos en Europa, concretamente en España, 

Francia, Italia y Alemania. 

La D.O. de vinos espumosos más relevante en España es la D.O. Cava. Se localiza 

principalmente en la comarca del Penedés, aunque también en otras zonas del país (Figura 12) 

(Buxaderas et al., 2003). También los vinos espumosos de Castilla y León han experimentado 

un crecimiento en estos últimos años, y cuenta con 9 D.O. (Figura 13). Entre ellas, la D.O. 

Rueda es la más conocida (Martínez-Lapuente, 2015). 

 

Figura 12. D.O. Cava. Fuente: Cata Vino.            Figura 13. D.O. de Castilla y Léon. Fuente: Martinez, 2015.                                                                                                             

  

La D.O. más famosa del mundo es el Champagne, se localiza en la ciudad de Reims en la región 

de Champaña-Ardenas (Figura 14) (Borrull, 2016). 

                                               

                                                               

                    

                      Figura 14. D.O Champagne en Francia. Fuente: Wikipedia. 
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La D.O. italiana más importante es el Prosecco. Se localiza en el noroeste del país. También Asti 

Spumante y Franciacorta son dos D.O. importantes de Italia, ambos en el norte del país (Figura 

15) (Borrull, 2016).  

                                              

                                  Figura 15. D.O. de Italia. Fuente: Adaptación de Borrull, 2016. 

 

La D.O Deutscher Sekt es el vino espumoso con mayor exportación del país alemán. Hay 13 

regiones de Alemania como Rheingau, Pfalz o Mosel donde se producen (Figura 16) (Wine 

Style, 2018).  

 

                                                         

 

 

 

 

                                          

                                           

                         Figura 16. D.O Sekt en Alemania. Fuente: Adaptación de Borrull, 2016. 

 

4.6. Producción y consumo del vino espumoso a nivel europeo y mundial 

El mercado de los vinos espumosos ha crecido rápidamente en estos últimos años debido a la 

gran demanda mundial. En 2018, la producción a nivel mundial de estos vinos aumentó hasta 

un 57% desde 2002 (Figura 17). Mientras que justo antes de la crisis de 2008, el vino espumoso 

representaba el 5% de la producción mundial de vino, en estos últimos años ha logrado un 

promedio de un 7%. El 80% de la producción mundial de vinos espumosos se lleva a cabo en 5 

países, siendo Italia (27%) y Francia (22%) productores de casi la mitad del total de volumen 

producido en 2018 (Figura 18). Aunque la producción de vino espumoso está distribuida por 
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todo el mundo, la Unión Europea representa el 70-80% del total del volumen producido (OIV, 

2020). 

 

                           

 

                         Figura 17. Evolución de la producción de vinos espumosos. Fuente: OIV, 2020. 

 

                                                          

                                                                          

                            Figura 18. Principales países productores de vinos espumosos. Fuente: OIV, 2020.  

      

El consumo global de vinos espumosos ha incrementado significativamente durante estos 

últimos años, exceptuando el periodo de 2009-2010 donde hubo un impacto negativo en el 

consumo de estos vinos debido a la gran crisis económica (Figura 19). Los factores principales 

del aumento de consumo de estos vinos se debe a la desestacionalización del consumo (se 

consume de forma más regular, no sólo vinculado a celebraciones durante el año), y además, 

por tener una amplia gama de precios más asequibles que en el pasado. En 2018, Alemania, 

Francia, EE.UU, Rusia e Italia fueron el 62% del consumo mundial (Figura 20) (OIV, 2020).  

                         

                                 Figura 19. Evolución del consumo de vinos espumosos. Fuente: OIV, 2020. 



25 
 

 

                      Figura 20. Principales países consumidores de vinos espumosos. Fuente: OIV, 2020. 

 

4.7. Actualidad e innovaciones de los vinos espumosos 

4.7.1. Innovaciones en el uso de levaduras 

Durante años, se ha realizado un profundo estudio de selección y utilización de diferentes 

cepas de levadura en la tecnología vinícola. La fermentación alcohólica ocurre en condiciones 

particulares para las levaduras. El vino base presenta un alto grado en etanol (10% v/v), y bajo 

esas condiciones, sólo Saccharomyces cerevisiae (aunque no todas las cepas) puede crecer y 

fermentar. Además del grado alcohólico, hay otra serie de factores implicados en el proceso de 

fermentación, y a los cuáles las cepas deben resistir. La selección de cepas para la segunda 

fermentación es muy importante, porque dependiendo de ello varias de las cualidades finales 

del vino (Zambonelli, 2006). Por tanto, deben satisfacer una serie de características aparte de 

la resistencia al etanol, como la de tener alta capacidad de floculación para facilitar su 

eliminación de la botella (Bidan et al., 1986; Bartrà, 1995).  Para cumplir todas estas 

características se está implementando la tecnología necesaria para obtener híbridos de cepas 

floculantes de S. cerevisiae y no floculantes S. uvarum (S. bayanus var. uvarum), dando como 

resultado cepas floculantes en alto grado y con capacidad de alcanzar una buena fermentación 

a bajas y altas temperaturas (Pozo-Bayón et al., 2009). 

No sólo encontramos S. cerevisiae en la fermentación alcohólica de vinos espumosos. En la 

actualidad se está retomando el uso de levaduras “no-Saccharomyces”. Su uso estaba 

abandonado ya que hay que hacer una importante selección para que no produzcan 

compuestos desagradables en el producto final (González-Royo et al., 2014). Estas cepas de 

levaduras no son muy tolerantes al alcohol, por tanto, su uso normalmente se reduce a los 2 o 

3 primeros días de fermentación, y a continuación de éstas, la cepa totipotente de 

Saccharomyces cerevisiae completa la fermentación (Beltrán et al., 2002). Hay siete especies 

utilizadas de forma comercial como iniciadores de esta fermentación, entre ellas: Torulaspora 

delbrueckii, Metschnikowia pulcherrima, Metschnikowia fructicola, Kluyveromyces 

thermotolerans, Kluyveromyces wickerhamii, Candida zemplinina, Schizosaccharomyces pombe 

y Pichia kluyveri. Muchas de estas especies tienen características interesantes relacionadas con 

la calidad del vino espumoso. M. pulcherrima es alta productora de beta-glucosidasas, y por 

tanto, de vinos con características cítricas y afrutadas que podrían ser interesantes en vinos 

espumosos jóvenes (Rodríguez et al., 2007). Además, algunos estudios indican que libera 

mayor cantidad de polisacáridos que S. cerevisiae, por lo que podría contribuir positivamente a 

las características espumantes del vino (Domizio et al., 2014). Características similares se le 
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han atribuido a T. delbrueckii (Giovani et al., 2012). Estas dos cepas han demostrado producir 

vinos con características sensoriales diferenciadas muy indicadas para la producción de vinos 

base para obtención de vinos espumosos (González-Royo et al., 2014). Entre los resultados 

obtenidos, se ha podido observar cómo T. delbrueckii aumenta la persistencia de la espuma en 

la copa de manera significativa, señalando a esta cepa como una gran candidata para co-

inoculación en la obtención de vinos base. 

4.7.2. Innovaciones por uso de cepas de uva no tradicionales   

Las variedades de uva Chardonnay y Pinot Noir, ya mencionadas anteriormente en el apartado 

de variedades de uvas, son las más usadas para la producción de estos vinos (Hancock, 1994). 

Las innovaciones en torno a la uva abarcan desde el uso de clones de cepas de uvas 

tradicionales al uso de nuevas cepas de uva usadas recientemente para la producción de vino 

espumoso. También hay innovaciones a la hora del manejo del viñedo.  

En estos últimos años, los productores de vinos espumosos están dando especial importancia a 

la búsqueda de clones de variedades tradicionales, que presenten características adicionales. 

Los clones funcionan de manera diferente según distintas condiciones climáticas y vinícolas 

(Mercado-Martín et al., 2006). Por ello, hay clones que presentan mayor acidez y  mayor 

rendimiento; otros que presentan un alto crecimiento vegetativo de la uva; otros que 

contienen un mayor contenido de azúcar y otros componentes; mientras que hay otros que 

aportan aroma y coloración al vino (Wolpert et al., 1994).  Todas estas características van a 

depender de la región donde se cultiven y del interés de los productores de estos vinos. 

Dentro de estos clones, los más importantes son los clones de Pinot Noir: Pinot Noir R4, Pinot 

Noir VCR9, Pinot Noir VCR18 y Pinot Noir VCR20; y los clones de Chardonnay: Chardonnay R8, 

Chardonnay VCR4, Chardonnay VCR6 y Chardonnay VCR10 (Vivai Cooperativi Rauscedo, 2013).  

Por otra parte, el clima es uno de los factores más importantes en la calidad del producto final, 

por tanto, incidencias climáticas adversas durante el crecimiento de la uva tendrá 

consecuencias desastrosas en las cualidades del vino (Thibaut, Parsiot, 1994). Es necesario un 

manejo vitícola flexible a la hora de la recogida de la uva, siguiendo patrones climáticos de la 

región con el fin de tener una uva con una composición del mosto adecuada. El cambio 

climático está teniendo un impacto en la producción de vino espumoso en todo el mundo, ya 

sea por las precipitaciones como por las temperaturas. Es por ello que las uvas maduran antes, 

acumulando más azúcar, y aumentando el conteniendo en alcohol de estos vinos (Webb et al., 

2013).  

Finalmente, como se mencionó anteriormente, hoy en día se persigue intensamente la 

creación de vinos con características diferenciadas y únicas. Esto se consigue entre otras 

técnicas con el empleo de variedades de uva diferentes a las empleadas tradicionalmente. En 

este sentido, se están utilizando cepas locales para valorizar los vinos espumantes y competir 

con otros como el cava. El empleo de variedades no tradicionalmente empleadas para la 

elaboración de vino espumoso hace que se obtengan vinos con una personalidad propia 

(Hidalgo, 2011).  

Un ejemplo de ello es la variedad principal con la que se elaboran los vinos espumosos en 

Castilla y León, la Verdejo. En esta comunidad, las variedades de uvas utilizadas 

tradicionalmente para la elaboración de vinos tranquilos presentan buenas aptitudes para la 

elaboración de vinos bases para espumosos de calidad. Además de la variedad  Verdejo, se 

pueden destacar también las variedades Viura, Malvasía, Albarín y Godello.  
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Además, últimamente se ha estado empleando para la elaboración de vinos rosados 

espumosos, las variedades Garnacha, Tempranillo y Prieto Picudo (Figura 10) (Stefenon et al. 

2010; Martínez-Lapuente et al., 2013).  

En Andalucía, se encuentran en marcha proyectos en diferentes bodegas en las que se está 

elaborando vino espumoso de variedades tan características como la Pedro-Ximénez y 

Palomino Fino.  

Estos son algunos de los ejemplos a nivel nacional, no obstante, también en el extranjero se 

están utilizando otras cepas de uva como es el caso de la cepa País/Criolla/Listán, la cual fue la 

primera variedad de uva que entró en el continente americano para hacer vino, originaria de 

las Islas Canarias y con la cual se produce vino espumoso en Chile, Argentina y España (Lacoste 

et al., 2010; Ubeda et al., 2019). 

Aparte de estas variedades de tipo Vitis vinífera, se está experimentando también con Vitis 

lambrusca como es el caso de Moscato Embrapa, Villenave, Niagara, Goethe y Manzoni Bianco, 

que son en su mayoría cruces con cruces con variedades Riesling producidos en Brasil (Caliari 

et al., 2014). 

 

4.7.3. Innovaciones en el proceso de producción  

4.7.3.1. Uso de levaduras inmovilizadas 

La inmovilización de levaduras consiste en introducir en la botella una cierta cantidad de 

solución que contiene células de levaduras inmovilizadas (Zambonelli, 2006). Entre las técnicas 

de inmovilización se encuentran geles polisacáridos como el agar, alginatos y carragenanos. 

Con esta técnica se obtienen vinos con características de sabor y aroma similares a aquellos 

que utilizan levaduras libres, sin embargo, se simplifica mucho el proceso de “removido” y 

“degüelle” (Diviès, 1994). Cuando una botella contiene levaduras inmovilizadas, al verterse 

rápidamente se dirigen al cuello de la botella y se eliminan fácilmente (Yokotuska et al. 1997). 

A pesar de todo ello, el uso de levaduras inmovilizadas en enología es aún infrecuente. Este 

método era común en la producción de vinos tranquilos, sin embargo, en la actualidad se está 

implementando con éxito la tecnología adaptada a la crianza de vinos espumosos (Puig-Pujol 

et al., 2013). 

 

4.7.3.2. Uso de levaduras secas e inactivadas  

En estos últimos años, el uso de levaduras secas inactivadas se ha extendido en la elaboración 

de todo tipo de vinos y con diferentes propósitos. Estos preparados se obtienen de cepas de 

Saccharomyces cerevisiae y son ofrecidas a los enólogos como alternativas a la crianza sobre 

lías normal, ya que aportan al vino características positivas eliminando los inconvenientes de 

ésta (Del Barrio-Galán et al., 2011). 

Existen en la actualidad diferentes preparados como autolisados de levaduras, extractos de 

levaduras, paredes de levaduras, levaduras secas inactivadas y extractos de mannoproteínas 

(Pozo-Bayón et al., 2009). En concreto, su uso en vino espumoso tiene por objetivo conseguir 

mayor concentración de manoproteínas en el vino y la liberación de compuestos volátiles que 

mejoren la calidad del vino espumoso aportándole cuerpo al vino, complejidad aromática y 

estabilidad de la espuma (Pozo-Bayón et al., 2009). 
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Tal y como se señaló anteriormente, las preparaciones comerciales de levaduras inactivadas 

son obtenidas de Saccharomyces cerevisiae que, una vez crecidas en condiciones aeróbicas y 

en medios con alta concentración de azúcar, sufren un proceso de secado e inactivación 

térmica (Vuchot et al., 2008). De todas las preparaciones, las manoproteínas de levaduras ha 

sido uno de los preparados más estudiados dado el papel que ejerce como aditivo en la mejora 

tanto de procesos tecnológicos como de caracteres sensoriales en el vino. Además de las 

preparaciones de manoproteínas, otras preparaciones con múltiples componentes 

procedentes de la autólisis (péptidos, aminoácidos, glucosaminas, etc.) son utilizados para 

mejorar la fermentación y las características organolépticas del vino (Pozo-Bayón et al., 2009).  

Estos preparados han tenido un gran éxito, ya que permiten crianzas más cortas mejorando la 

calidad sensorial de los vinos a los que se les añade. Además, se ha demostrado que ensalza los 

compuestos volátiles afrutrados en los vinos espumoso producidos a partir de uvas Verdejo y 

Godello (Pérez-Magariño et al., 2015). 
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5. CONCLUSIONES 

 Debido al aumento de mercado en estos últimos años de los vinos espumosos se han ido 

perfeccionando las técnicas de elaboración, además de una búsqueda minuciosa de 

innovaciones que mejoren los procesos de producción según el tipo de vino que se busque y la 

zona geográfica de producción. Las conclusiones principales del trabajo son: 

-Los vinos de mayor calidad son los elaborados mediante el método de elaboración tradicional. 

Dentro del proceso, la autólisis de levaduras representa un papel fundamental en los 

caracteres del vino espumoso, así como el tiempo de contacto de estas lías de levaduras con el 

vino. Saccharomyces cerevisiae es la especie más importante, aunque se están incorporando 

nuevas especies que aportan calidad a la bebida. Además de mejoras en los procesos de 

producción relacionados con el uso de levaduras inactivadas y levaduras secas e inmovilizadas. 

-El tipo de uva utilizada es muy importante también, tanto en el carácter organoléptico como 

en la calidad del vino. Aunque las variedades Chardonnay, Pinot Noir y Pinot Meunier son las 

más utilizadas en todo el mundo; se está potenciando el uso de variedades autóctonas y de 

clones de variedades de uvas, que aporten características diferentes y ayuden a la eficiencia de 

la producción.  

-La espuma es el parámetro de calidad más importante de estos vinos, además del aroma y el 

color. Dependerán de muchos factores, como la composición del vino o los citados 

anteriormente, tipo de uva o de levadura. Los vinos de mayor calidad son aquellos elaborados 

por el método tradicional o champenoise.  

-La búsqueda de calidad y autenticidad permite a los países contar con denominaciones de 

origen propias. Italia y Francia son los mayores productores de vinos espumosos, junto al resto 

de países europeos. Sin embargo, Alemania es el país donde más se consumen estos vinos.  

Por todo ello, la industria vinícola en el campo de los vinos espumosos se ha convertido en una 

de las que más han crecido en los últimos tiempos, y cada vez es mayor el afán de búsqueda 

de nuevas técnicas que lleven a los productores enólogos situarse en la vanguardia de nuevos 

artículos que les permitan expandirse a  nuevos mercados.  
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