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RESUMEN  
Los vinos espumosos elaborados según el método tradi­
cional pasan por una segunda fermentación en botella. 
Este proceso implica un tiempo de crianza en contacto 
con las lías, que enriquece el vino en diversas sustancias, 
especialmente proteínas, manoproteínas y polisacári­
dos, gracias a la autólisis de las levaduras. Como resulta­
do de esta autólisis de las levaduras, los vinos espumo­
sos se benefician de una mejor integración del dióxido 
de carbono y de una clara mejora sensorial, especial­
mente en el caso de crianzas prolongadas. Este capítulo 
sintetiza los principales resultados que nuestro grupo de 
investigación ha obtenido sobre la influencia de la autó­
lisis de las levaduras en la composición y calidad de los 
vinos espumosos durante los últimos años, haciendo 
especial hincapié en la capacidad de las lías para liberar 
proteínas y polisacáridos, así como en su capacidad de 
consumir oxígeno y proteger así los vinos espumosos de 
la oxidación. 
 
INTRODUCCIÓN  
De conformidad con el Reglamento europeo CE 1493/99 
[1], los vinos espumosos se diferencian de los vinos tran­
quilos por el nivel de presión interna de dióxido de car­
bono que debe ser superior a 3 bares. Los vinos espumo­
sos se clasifican en función del origen del CO2 en dos 
categorías principales: vinos gasificados, cuando el dió­
xido de carbono es de fuente exógena y vinos espumo­
sos naturales, cuando procede de una fermentación 
endógena. 
Los vinos gasificados se elaboran simplemente inyectan­
do dióxido de carbono hasta alcanzar la presión interna 
deseada. Normalmente, estos vinos gasificados no tie­

nen referencia geográfica, son muy baratos y tienen una 
calidad sensorial muy inferior a la de los vinos espumo­
sos naturales. Por el contrario, los vinos espumosos 
naturales se obtienen mediante una fermentación natu­
ral manteniendo todo o gran parte del dióxido de carbo­
no en el interior del recipiente en el que han sido fer­
mentados. 
Existen diferentes métodos de elaboración de los vinos 
espumosos naturales dependiendo del tipo de recipiente 
(botella o depósito), tiempo de contacto con las lías, pro­
cedimiento de eliminación de las lías o si han tenido una 
o dos fermentaciones alcohólicas. Además, algunos de 
estos vinos espumosos naturales están protegidos por 
denominaciones de origen controladas como Champag­
ne, Cava, Francia Corta, Prosecco, Asti, Crémant de Bor­
gougne, etc… En ese caso, cada denominación de origen 
determina el método de elaboración, las variedades 
autorizadas y el tiempo de crianza. 
Los vinos espumosos considerados de primera calidad, 
como el Champagne, Francia Corta o el Cava, se elaboran 
principalmente según el método tradicional, también lla­
mado en la AOC Champagne, “méthode champenoise”. 
La principal característica del método tradicional es que 
tras una primera fermentación para obtener el vino 
base, se realiza una segunda fermentación, también lla­
mada “prise de mousse”, en el interior de una botella 
cerrada [2, 3]. Esta segunda fermentación en botella, y 
especialmente el tiempo de crianza en contacto con las 
lías, transforma completamente la composición del vino 
espumoso y representa por tanto el principal factor dife­
rencial frente a otros vinos espumosos elaborados 
mediante otros métodos [4­6]. Durante el tiempo de 
contacto del vino con las lías ocurren varios procesos 
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(Figura 1) que explican por qué los vinos espumosos ela­
borados por método tradicional generalmente tienen 
mayor calidad y complejidad, y son mucho mejor consi­
derados por la crítica y los consumidores. 
Brevemente, una vez completada la segunda fermen­
tación, comienza el proceso de la autolisis [7]. La autó­
lisis consiste en el proceso de degradación de las 
estructuras de las células de levadura [8]. La autólisis 
implica la participación de enzimas hidrolíticas que, al 
degradar las estructuras celulares, provocan la libera­
ción de muchas sustancias como aminoácidos, pépti­
dos, lípidos, proteínas, nucleótidos, proteínas, mano­
proteínas y polisacáridos [9­15]. La liberación de estas 
substancias favorece la integración de dióxido de car­
bono, lo que mejora la percepción de efervescencia en 
el paladar y aumenta la estabilidad de la espuma [6, 
16]. Las manoproteínas y los polisacáridos también 
desempeñan un papel sensorial positivo al mejorar la 
untuosidad [17], mientras que algunos péptidos y pro­
teínas pueden contribuir al dulzor del vino [18]. Tam­
bién se sabe que algunos aminoácidos, péptidos y 
nucleótidos participan en el sabor umami [19] y son 
potenciadores del sabor. Finalmente, se ha descrito 
que los aminoácidos y lípidos son precursores del 
aroma [20] y que contribuyen por tanto a la compleji­
dad aromática de los vinos espumosos. 
También se ha descrito que las lías ejercen actividad 
antioxidante [21], y recientemente se ha demostrado su 
capacidad para consumir oxígeno [22]. El mecanismo por 
el cual las lías consumen oxígeno no está claro, pero 
podría estar relacionado con la oxidación de ciertos lípi­
dos de membrana [23] o con su contenido en glutatión 
[24]. Independientemente del mecanismo, está claro 
que la presencia de las lías ralentiza la evolución oxidati­
va del vino al consumir el oxígeno que permea el tapón 
corona. Esta capacidad de las lías para consumir oxíge­

noes probablemente la razón principal por la que los 
vinos espumosos suelen envejecer durante más tiempo 
que los vinos blancos tranquilos. 
En síntesis, la autólisis de las levaduras modifica comple­
tamente la composición del vino espumoso y por tanto 
también su calidad sensorial. Por todo ello, las principa­
les denominaciones de origen de vinos espumosos han 
establecido tiempos mínimos de envejecimiento para 
garantizar que la autólisis ejerza un efecto sobre su com­
posición y calidad.  
Para la DO Cava, el tiempo mínimo de crianza es de 9 
meses para los vinos calificados como “Guarda”, aunque 
sus vinos espumosos premium suelen tener una crianza 
más larga. De hecho, la DO Cava contiene otras dos cate­
gorías de vinos espumosos con tiempos de crianza pro­
longados. Se trata de “Guarda Superior ­ Reserva” y 
“Guarda Superior ­ Gran Reserva”, cuyos tiempos míni­
mos de crianza son de 15 y 30 meses, respectivamente. 
La DO Cava también considera la categoría de “Guarda 
Superior – Paraje Calificado” para vinos espumosos muy 
especiales procedentes de viñedos singulares. En este 
caso el tiempo mínimo de crianza es de 36 meses, si bien 
algunas bodegas de prestigio mantienen crianzas aún 
mayores.  
No hay duda, por tanto, de que la autólisis favorece la 
calidad de los vinos espumosos, al menos durante los 
primeros años. Sin embargo, paralelamente se producen 
otros fenómenos –como la oxidación aromática y del 
color o la aparición de un exceso de sabor a lías– que 
pueden perjudicar las cualidades sensoriales de estos 
vinos [22]. Por tanto, podemos preguntarnos hasta qué 
momento de envejecimiento se favorece la calidad del 
producto. 
El objetivo de este artículo es sintetizar los principales 
resultados que nuestro grupo de investigación ha 
obtenido sobre la influencia de la autólisis de las leva­
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Figura 1. Influencia de las lías en la composición del vino espumoso.
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duras en la composición y calidad de los vinos espu­
mosos. Este estudio se ha llevado a cabo estudiando 
nueve añadas consecutivas y se desarrolló en la Tesis 
Doctoral de Pere Pons titulada “Autólisis de levaduras 
en la elaboración de vinos espumosos; Influencia del 
tiempo de crianza en la liberación de polisacáridos y 
proteínas y en el consumo de oxígeno por las lías” [25] 
que formó parte de los proyectos GLOBALVITI (Solu­
ción global para mejorar la producción de vino frente 
al cambio climático basada en robótica, tecnología 
informática y estrategias biotecnológicas y gestión del 
viñedo) y CAVAWINNER (Estudio y Mejora Tecnológica 
de los Procesos Tradicionales para la Elaboración del 
Cava) financiado por el Centro para el Desarrollo Tec­
nológico Industrial de España (programa CDTI – CIEN). 
Hasta donde sabemos, este es el tiempo más largo 
jamás estudiado en relación con los vinos espumosos 
de la DO Cava. 
 
MATERIALES Y MÉTODOS 
La Figura 2 ilustra el diseño experimental. Brevemente, 
este estudio se llevó a cabo utilizando vinos espumosos 
de nueve añadas consecutivas (2008­2016) de las cavas 
Juve & Camps. Todos estos vinos espumosos fueron ela­

borados con uvas de los mismos viñedos y elaborados la 
forma más similar posible. El espumoso más joven 
(2016) fue degollado tres meses después del “tiraje” y 
los espumosos de las demás añadas también lo fueron 
tres meses después de haber cumplido respectivamente 
de 1 a 8 años de crianza. En todos los casos las lías fue­
ron recuperadas, lavadas, resuspendidas en una solu­
ción de vino modelo (Etanol 12% v/v, 4 g/L de ácido tar­
tárico, 3 mg/L de Fe+3 y 0,3 mg/l de Cu+2, pH ajustado a 
pH = 3,50 con hidróxido sódico) y embotelladas para su 
posterior análisis. A estos frascos se les insertó una pas­
tilla para medir el oxígeno disuelto mediante luminis­
cencia (Nomasense TM O2 Trace OxygenAnalyzer). Tam­
bién se utilizaron alícuotas de las lías de las nueve cose­
chas consecutivas para la observación ultraestructural 
mediante microscopía electrónica de barrido [15]. En 
consecuencia, este estudio se realizó con vinos espumo­
sos y sus lías del primero al noveno año de crianza. 
Los vinos espumosos se utilizaron para análisis de color 
[26], polisacáridos [27] y proteínas [28], para medir las 
propiedades espumantes [29] y para análisis sensorial. 
Paralelamente, se midió periódicamente la concentra­
ción de oxígeno en las botellas en las que se había tras­
vasado las lías [22]. Exactamente un año después, las lías 
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Figura 2. Diseño experimental.
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fueron centrifugadas y el sobrenadante fue utilizada 
para análisis de los polisacáridos y proteínas liberados 
durante el trascurso de un año [27­28]. 
 
RESULTADOS Y DISCUSIÓN 
En la Tabla 1 se muestran las coordenadas CIEL*a*b* de 
los vinos espumosos. Como se esperaba, la componente 
azul­amarilla (b*) se incrementó claramente a medida 
que aumentaba el tiempo de envejecimiento. Estos 
datos confirman un hecho bien conocido por los enólo­
gos: la intensidad del color amarillo aumenta progresiva­
mente con el tiempo. La Tabla 1 también muestra las 
propiedades espumantes de estos vinos espumosos. 
Tanto la altura máxima de la espuma (Espumabilidad – 
HM) como la altura estable de la espuma (Estabilidad de 
la espuma – HS) mostraron una tendencia similar, 
aumentaron entre el primer y segundo año de envejeci­
miento y disminuyeron progresivamente después. 
La Figura 3 muestra la concentración de polisacáridos 
de los vinos espumosos de las nueve añadas consecuti­
vas. En general, no se detectó una tendencia clara ni en 
la concentración total de polisacáridos ni en ninguna de 
sus diversas fracciones de diferente masa molecular. 
Esta falta de tendencia parece contradecir lo que se 
debería esperar de la autólisis de la levadura, ya que 
teóricamente debería aumentar su concentración con el 
tiempo. Sin embargo, otros autores tampoco encontra­
ron una tendencia clara en la evolución de la fracción de 

polisacáridos durante la crianza de vinos espumosos 
sobre lías [13, 30­31]. 
Una posible explicación para esta falta de tendencia 
puede ser que los polisacáridos fuesen liberados y elimi­
nados simultáneamente del medio. La autólisis de leva­
dura puede ser una fuente de polisacáridos y manopro­
teínas [32]. Sin embargo, los polisacáridos también pue­
den desaparecer por precipitación [13], absorción por 
los agentes de removido [33] y por degradación enzimá­
tica [30]. Además, la variabilidad entre añadas puede 
superponerse, lo que hace muy difícil detectar cualquier 
tendencia. 
La Figura 4 muestra la concentración proteica de los 
vinos espumosos de las distintas añadas. Al igual que 
ocurrió con los polisacáridos, no se observó una tenden­
cia clara a lo largo del tiempo de envejecimiento, ni en la 
concentración de proteína total ni en ninguna de sus 
fracciones de diferente masa molecular. Una vez más, 
estos resultados parecen contradecir lo que se espera de 
la autólisis de la levadura. Sin embargo, otros autores 
también han informado de un comportamiento errático 
similar [34­36]. 
De manera similar a lo que sucedía con los polisacáridos, 
esta falta de tendencia puede estar relacionada con un 
equilibrio entre las proteínas liberadas por la autólisis de 
la levadura y las que desaparecen por la absorción por la 
bentonita y por la degradación enzimática [9, 34­35, 37]. 
Además, la variabilidad en la concentración original de 
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Tabla 1. Coordenadas CIEL*a*b* y propiedades espumantes de los vinos espumosos de 9 añadas consecutivas. 
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Figura 3. Evolución del contenido de polisacáridos de los vinos espumosos a lo largo del tiempo de crianza.

Figura 4. Evolución del contenido en proteínas de los vinos espumosos a lo largo del tiempo de crianza.
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proteínas de cada cosecha puede dificultar la extracción 
de conclusiones. 
Al no observarse tendencia alguna, ni en los polisacári­
dos ni en las proteínas, se decidió estudiar la liberación 
de estas macromoléculas por las lías mediante un enfo­
que diferente consistente en analizar las soluciones sin­
téticas que habían estado en contacto con las lías duran­
te un año. La Figura 5 muestra los resultados obtenidos. 
Los polisacáridos liberados en esta solución de vino 
modelo por las lías (Figura 5A) aumentaron entre el pri­
mer (aproximadamente 4 mg/L) y el segundo (aproxima­
damente 6 mg/L) año de crianza, mientras que disminu­
yeron progresivamente en las añadas posteriores, alcan­
zando un valor mínimo en el noveno año de envejeci­
miento (aproximadamente 0,90 mg/L). La concentración 
de manosa obtenida de la hidrólisis de estos polisacári­
dos (Figura 5B) fue muy similar a la concentración total 
de polisacáridos, lo que confirmaría que se trataba prin­
cipalmente de manoproteínas. 
La concentración de proteínas totales liberadas de las 
lías de diferentes tiempos de crianza en la solución sinté­
tica (Figura 5C) mostró un patrón similar al observado en 
los polisacáridos, alcanzando un valor máximo en el ter­
cer año (aproximadamente 0,32 mg/L) y un valor mínimo 
en el noveno año de envejecimiento (aproximadamente 
0,17 mg/L). 
Con el propósito de reproducir el efecto acumulativo de 
liberación de polisacáridos y proteínas a lo largo del 

tiempo de crianza de las lías, se sumaron las concentra­
ciones de ambas macromoléculas liberadas desde el pri­
mero al noveno año (Figuras 5D y 5E). Este sencillo enfo­
que muestra un claro aumento en las concentraciones 
acumuladas de ambas macromoléculas a lo largo del 
tiempo de envejecimiento. La acumulación total de poli­
sacáridos al final del período de nueve años fue de 26,6 
mg/L, mientras que la de proteínas fue de 2,4 mg/L. 
Estos valores deben tomarse con cautela ya que repre­
sentan tan sólo una aproximación. Sin embargo, estos 
datos indican que la liberación de polisacáridos y proteí­
nas de las lías durante el proceso de crianza fue muy 
inferior a las concentraciones habituales presentes en 
estos vinos espumosos. 
Se realizó otra aproximación con el objetivo de ilustrar la 
distribución de polisacáridos y proteínas según su origen 
(de autólisis de lías o del vino base) a lo largo del tiempo 
de crianza. La Figura 6 muestra el porcentaje de polisa­
cáridos (A) y proteínas (B) procedentes de autolisis de 
lías o de los vinos base respecto a la concentración total 
en los vinos espumosos. Esta figura muestra claramente 
que el porcentaje de polisacáridos y proteínas proceden­
tes de la autólisis de las lías era extremadamente bajo en 
los vinos espumosos jóvenes. Eso significa que, durante 
el primer año de crianza, el vino espumoso tenía sólo un 
2% de proteínas y un 3% de polisacáridos procedentes 
de lías. Estos porcentajes aumentaron con el tiempo de 
envejecimiento y alcanzaron valores máximos en el sép­
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Figura 5. Evolución del contenido en polisacáridos y proteínas de los vinos espumosos a lo largo del tiempo de 
crianza.

Figura 6. Distribución de proteínas y polisacáridos del vino espumoso según su origen.
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timo año de envejecimiento (14% para polisacáridos y 
16% para proteínas). 
Es necesario señalar que sólo el 88% de los espumosos 
de la DO Cava tienen una crianza de entre 9 y 15 meses 
y que el 78% de los Champagnes tienen una crianza de 
entre 12 y 36 meses (datos de los Consejos Reguladores). 
En consecuencia, la mayoría de los vinos espumosos ela­
borados por el método tradicional tienen porcentajes de 
polisacáridos y proteínas procedentes de la autólisis de 
lías inferiores al 7%. Este valor debería ser incluso infe­
rior en los espumosos más jóvenes, y especialmente 
aquellos no elaborados por el método tradicional. 
Como se explicó anteriormente, las botellas en las que se 
resuspendían las lías extraídas de los vinos espumosos 
en una solución de vino modelo, llevaban insertadas una 
pastilla para medir el oxígeno disuelto mediante luminis­
cencia. El contenido de estas botellas se saturó con oxí­
geno y su concentración se controló periódicamente 
durante un año. La Figura 7 muestra la cinética del con­
sumo de oxígeno de las lías de vinos espumosos desde el 
primer al noveno año de crianza [22]. El consumo de oxí­
geno de la solución de vino modelo Control­A (sin adi­
ción de lías) y el consumo de oxígeno en el Control­B 
(soluciones sin lías y sin oxígeno) fueron muy bajos y 
pueden considerarse insignificantes (datos no mostra­
dos). Por el contrario, el consumo de oxígeno de todas 
las muestras que contienen lías aumentó con el tiempo, 
lo que demuestra definitivamente que las lías realmente 
tienen la capacidad de consumir oxígeno. 
Además, este gráfico muestra claramente que las lías de 
los tres primeros años, especialmente las del segundo 
año, consumen mucho más oxígeno que las lías de años 
posteriores. Por tanto, parece claro que la capacidad de 
las lías de los vinos espumosos para consumir oxígeno 
aumenta entre el primer y segundo año y posteriormen­
te tiende a disminuir a lo largo del periodo de crianza. El 
modelo cinético propuesto por Pascual et al. (2017) [38] 
se aplicó a estos datos con el fin de determinar con 
mayor precisión la capacidad de consumo total de oxíge­
no de las lías de estos vinos espumosos. La Figura 8 ues­
tra que las lías del segundo año son capaces de consumir 
casi el doble de oxígeno que las del primer o tercer año. 
Posteriormente, el consumo anual de oxígeno disminuye 
drásticamente en las lías más viejas. 
El mayor consumo de oxígeno de las lías de segundo año 
podría estar relacionado con ladinámica descrita del pro­
ceso de autólisis que, según algunos autores, comienza 
ligeramente a los 4 meses y es más intenso durante el 
segundo año [7, 32, 39­40].También cabe señalar que la 
capacidad máxima de consumo de oxígeno de las lías del 

segundo año coincide con la máxima liberación de poli­
sacáridos y proteínas y con los niveles máximos de los 
parámetros de formación de espuma [15]. Todos estos 
datos parecen indicar que la autólisis realmente alcanza 
su punto máximo durante el segundo año de envejeci­
miento. 
En cualquier caso, parece que el consumo de oxígeno 
por las lías disminuye drásticamente tras tres años de 
crianza mientras que la entrada de oxígeno al interior del 
vino espumoso a través del tapón corona parece ser 
constante [41]. Mientras la capacidad de consumo de 
oxígeno de las lías sea mayor que la permeabilidadal oxí­
geno, el vino espumoso estará protegido contra la oxida­
ción. Sin embargo, podemos preguntarnos ¿qué pasaría 
cuando las lías dejen de consumir suficiente oxígeno? 
Cuando esto sucede, el oxígeno será consumido por 
otros componentes del vino, especialmente por los com­
puestos fenólicos, lo que provocará un pardeamiento y 
la aparición de peróxido de hidrógeno que oxidará otros 
compuestos del vino en ausencia de dióxido de azufre 
libre, especialmente los compuestos aromáticos. Eviden­
temente la oxidación será mayor o menor dependiendo 
de la composición del vino espumoso, que depende en 
gran medida de la añada y del proceso de elaboración. 
La Figura 9 intenta ilustrar este complejo equilibrio mos­
trando el consumo de oxígeno acumulado por las lías en 
comparación con el consumo de oxígeno a través del 
tapón corona considerando el valor mínimo de permea­
bilidad al oxígeno reportado por Valade et al. (2007) 
[41]. La comparación de las dos curvas es sólo una apro­
ximación teórica, pero aun así aporta información muy 
interesante. 
Según este enfoque, la permeabilidad al oxígeno a través 
del tapón corona permanece por debajo del oxígeno 
acumulado consumido por las lías durante los tres pri­
meros años de envejecimiento y lo supera aproximada­
mente a los tres años y medio. Más exactamente, el 
punto de intercepción está a los 3 años y 7 meses. Estos 
datos indican que, pasado este tiempo de crianza, el oxí­
geno consumido por las lías no sería suficiente para com­
pensar su entrada, lo que probablemente provocará la 
oxidación del vino. Se debe tener en cuenta que este cál­
culo se realizó considerando el valor mínimo de permea­
bilidad descrito para los tapones corona y que cualquier 
aumento en esta permeabilidad implicaría por lo tanto 
un punto de intersección más temprano en el tiempo. 
Por ejemplo, con una permeabilidad un 20% mayor, la 
intersección se produciría justo después de dos años de 
envejecimiento. Como se mencionó anteriormente, este 
es solo una aproximación teórica basado en nuestros 
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Figura 7. Consumo de oxígeno por lías extraídas de vinos espumosos de diferentes tiempos de crianza.

Figura 9. Acumulación de oxígeno consumido por las lías en comparación con la permeabilidad al oxígeno del tapón corona.

Figura 8. Oxígeno total consumido en un año por las lías extraídas de vinos espumosos de diferentes tiempos de crianza.
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resultados, pero es muy útil para ilustrar lo que sucede 
durante el envejecimiento del vino espumoso. 
Todos estos vinos espumosos fueron catados por un 
panel entrenado y los principales resultados se sintetizan 
en la Figura 10. Se pidió al panel que clasificara a ciegas 
los vinos espumosos según su edad. El panel apreció con  
éxito el orden cronológico de estos espumosos ya que 
estableció cuatro grupos estadísticamente significativos 
en función de la percepción sensorial de su tiempo de 
crianza: Grupo A, que el panel consideró el más joven 
(primer año de crianza); Grupo B (segundo y tercer año 
de crianza); Grupo C (cuarto a sexto años de envejeci­
miento) y Grupo D (séptimo a noveno años de envejeci­
miento). 
Todos los catadores consideraron las cinco añadas más 
jóvenes de vinos espumosos como “aceptables” para el 
consumo bajo su criterio sensorial cualitativo. Sin 
embargo, algunos de ellos consideraron que pasado este 
tiempo de crianza los espumosos eran “inaceptables”. 
Estos datos indican que, después de cinco años, los vinos 
espumosos comenzaron a verse afectados por un enve­
jecimiento excesivo. Cabe destacar que estos datos sen­
soriales coinciden muy bien con las consideraciones 
anteriores sobre el equilibrio entre el consumo de oxíge­
no por las lías y la permeabilidad al oxígeno a través del 
tapón corona. Según estos resultados, el consumo de 
oxígeno por las lías empezó a no ser suficiente para com­
pensar el aporte de oxígeno a través del tapón corona 
después de tres años y siete meses de crianza. Pasado 
este tiempo, el vino espumoso no tiene suficientes 
defensas contra la oxidación. En estas condiciones, su 
calidad sensorial puede empezar a deteriorarse, aunque 
los efectos de esta oxidación también dependerán de su 
composición química y de las condiciones de almacena­
miento. En el presente estudio, el deterioro sensorial 
parece comenzar después del quinto año de envejeci­
miento. 
Finalmente, se tomaron algunas fotografías de las leva­
duras utilizando un microscopio electrónico de barrido 
(SEM) [15] para visualizar el proceso de autolisis de las 
levaduras en los vinos espumosos con una crianza de 
hasta nueve años (Figura 11). Estas imágenes muestran 
cómo las estructuras de las células de levadura se 
degradan, pliegan y desinflan progresivamente. En la 
primera imagen, que muestra la levadura del cultivo 
iniciador utilizado para la segunda fermentación de la 
última añada (2016), la célula de la levadura parece 
muy sana ya que es alargada, ovoide y turgente sin nin­

guna arruga ni pliegue. Incluso se pueden identificar 
varias cicatrices de gemación. La segunda imagen 
muestra lo que sucede después de la segunda fermen­
tación (tres meses después): la célula de levadura ha 
perdido algo de turgencia y comienza a mostrar arrugas 
y pliegues. Dos años más tarde, en el tercer año de 
envejecimiento, la célula de levadura está aún más 
degradada y arrugada y comienza a desinflarse. Al quin­
to año de envejecimiento, la célula de levadura está 
completamente aplanada en los bordes y conserva sólo 
un poco de turgencia en el centro, que está lleno de 
arrugas y pliegues. En el séptimo año de envejecimien­
to, la célula de levadura está aún más degradada y 
desinflada y el centro de la célula se ha desmoronado, 
arrugado y aplanado. Finalmente, en el noveno año, la 
célula de levadura colapsa por completo y algunas de 
sus estructuras están rotas. 
 
CONCLUSIONES 
Se puede concluir que las lías de los vinos espumosos 
elaborados según el método tradicional tienen una 
capacidad real de liberar proteínas y polisacáridos. Sin 
embargo, la proporción de polisacáridos y proteínas 
procedentes de la autólisis de las lías es muy baja en los 
vinos espumosos jóvenes, aproximadamente sólo un 2­
3% en el primer año de crianza y alrededor de un 7% en 
el tercero. Esto sugiere que el impacto real de los poli­
sacáridos y proteínas de la autólisis de las lías en los 
vinos espumosos degollados antes de finalizar su pri­
mer año de crianza debería ser muy bajo. Los producto­
res de vino deben tener presente esta conclusión, ya 
que la mayoría de los vinos espumosos elaborados con 
el método tradicional tienen una crianza inferior a un 
año y los elaborados mediante otros métodos tienen 
una crianza aún menor. En consecuencia, sólo los vinos 
espumosos envejecidos durante más tiempo se benefi­
ciarían de una mayor presencia de polisacáridos y pro­
teínas procedentes de la autólisis de las levaduras. 
También se puede afirmar que las lías consumen oxígeno 
y por tanto protegen al vino espumoso contra la oxida­
ción. Sin embargo, la capacidad de las lías para consumir 
oxígeno disminuye drásticamente a partir de los tres 
años de crianza, alcanzando valores inferiores a los de la 
permeabilidad teórica al oxígeno del tapón corona tras 
unos tres años y medio de crianza. Los productores de 
vinos espumosos también deben tenerlo en cuenta, ya 
que pasado este tiempo la capacidad de protección de 
las lías puede no ser suficiente. De hecho, algunos cata­
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Figura 10. Análisis sensorial de los vinos espumosos de las nueve añadas consecutivas.

Figura 11. Seguimiento de la autólisis de la levadura a lo largo del tiempo mediante microscopía electrónica de barrido.

dores consideraron que la calidad de los espumosos se 
vio afectada negativamente después de cinco años de 
crianza debido al exceso de oxidación. Estos datos expli­
can lo que los enólogos elaboradores de vinos espumo­
sos saben empíricamente. Sólo algunos vinos espumosos 
de alta calidad elaborados con el método tradicional 
pueden envejecer más de tres años sin verse afectados 
por la oxidación, y en este caso los vinos espumosos 
alcanzan un extraordinario nivel de complejidad que sólo 

una larga crianza puede proporcionar. 
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