


LOS VINOS BLANCOS Y ROSADOS

menudo depende de la accion de la levadura durante la fermentacion. Las fracciones aromdticas mayoritarias de estos

vinos estdn presentes, de este modo, en la uva en forma de precursores inodoros y necesitan distintas acciones enzimdticas
de las levaduras para revelarse. Las levaduras seleccionadas por I0C permiten dirigirse a estas fracciones especificamente,
para unificar terruio, variedad y objetivo sensorial.

I a expresion aromdtica reviste una gran importancia en la percepcion de la calidad de los vinos blancos o rosados. Muy a
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N BLANCOS O ROSADOS:
LAS PRINCIPALES FAMILIAS

AROMATICAS

9 LOS TIOLES VARIETALES

Tipicos de ciertas variedades, los tres principales fioles varietales
identificados en los vinos son:

+ 3MH: aroma de pomelo y ofros citricos

« acetato de 3MH (A3MH): aroma de frufa de la pasion

* 4MMP: aromas de boj, guayaba

Algunas levaduras seleccionadas permiten revelar de manera
selectiva uno u ofro de estos compuestos, presentes en forma
de precursores no odorantes en la uva en concenfraciones
elevadas (sauvignon, colombard, syrah) 0 mds moderadas
(garacha, pinot, merlof).

® 3MH: Formacion favorecida @ 4MMP: Formacién favorecida
por 10C Révélation Thiols por las levaduras de control

& EsTeres

- ésteres de acetato (entre los cuales el acetafo de isoamilo):
estos ésteres con olor a frutas frescas (pldtano, melocoton...)
o a flores son famosos por su infensidad pero fambién por
su periodo de vida corto.

- ésteres de dcidos grasos de cadena corta o media:
generalmente mds estables en el tiempo, estos compuestos
participan en los aromas de frutas camosas, de citricos o de
frutos rojos.

Los ésteres se producen todos a partir de componentes del
mosto (aminodcidos, deidos grasos), algunos mucho mads
que ofros segln la levadura empleada y las condiciones de
fermentacion (temperatura, turbidez, nutricion, pH...).

@ Hexanoato de etilo
@ Octanoato de etilo
@ Decanoato de etilo

@ Acetato de feniletilo
@ Acetato de isoamilo
@ Butirato de etilo

9 AROMAS GLUCOSILADOS

Revelacion de los tioles varietales 3MH y 4MMP

(0 % = concentraciones obtenidas con las levaduras de control)

Variaciones de las concentraciones obtenidas con I0C Révélation Thiols
con respecto a las obtenidas con las levaduras de control
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Esteres de dcidos grasos y de acetato segin la
levadura empleada - Ensayo 2012, sauvignon Valle del Loira
Unidades olfativas (concentracion /Jumbral de percepcion)
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Estos aromas estdn ligados generalmente a ozdcares que les hacen no odorantes. La accion enzimdtica de cierfas levaduras permite

liberaciones significativas y selectivas de esfos compuestos:

- Compuestos terpénicos: aromas de flores, litchi, citricos, tipicos de variedades como el moscatel.
« Derivados C13-norisoprenoides (beta-ionona, beta-damascenona): aromas o potenciadores de aromas afrutados.
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LOS VINOS TINTOS

y a las variadas exigencias de los mercados (color, suavidad, estructura, volumen y tipologia de los aromas), IOC ha

P ara responder a las diferentes limitaciones de materia prima (variedad, madureces tecnoldgica, fendlica y aromdtica)
seleccionado una gama de levaduras con aptitudes especificas, tanto en términos de definicion olfativa como de textura.
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10 longevidad de los vinos tintos 9
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10C Révélation Terroir Afrutado varietal Longitud




N EL IMPACTO DE LAS LEVADURAS SOBRE EL VINO
TINTO: MECANISMOS CONOCIDOS

ACCION DE LAS LEVADURAS
SOBRE EL COLOR DE LOS VINOS

« Por adsorcidn: algunas levaduras tenderdn a fijar los
pigmentos, decolorando ligeramente el vino,

« Por aumento del pH: a pH bajo, los antocianos estdn
mayoritariamente en su forma coloreada,

- Por produccion de polisacdridos: estas moléculas
complejas pueden unirse a los pigmentos y estabilizarlos
en el tiempo,

« Por produccién de SO, y/o de etanal: el SO, decolora
mientras que cantidades moderadas de etanal participan
en la estabilizacion de los pigmentos.

9 LEVADURAS Y TEXTURAS

« Envoltura de los taninos: algunas levaduras tienen la
facultad natural de liberar precozmente polisacdridos
que muestran una fuerte afinidad por los taninos. De
este modo permiten una disminucion de la astringencia
y del amargor.

- Sensacion de cualidad grasa y volumen: otros
polisacdridos de las levaduras participan en la
untuosidad de los vinos.

»Sabores y longitud: algunas levaduras liberan
compuestos (concretamente péptidos) activos sobre
el nivel de azlcar y la salinidad, los cuales pueden
interactuar también con la percepcion de los aromas
de boca (infensidad y persistencia).

@ 10C R9008 @ Levadura de referencia

I0C Révélation Terroir: una levadura que puede
estabilizar el color - Au
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Variaciones de infensidades colorantes medidas en los vinos obtenidos
con |OC Révélation Terroir con respecto a los vinos fermentados con
las levaduras de control.
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@ ¢UNA ACCION SOBRE LOS AROMAS, INCLUSO EN VINO TINTO?

« Los ésteres: producidos por las levaduras, su papel en
la tipicidad de los vinos tintos (orientaciones frufos rojos
o frutas negras) se ha puesto de manifiesto.

* Los tioles varietales: en tinto, intervienen concretamente
sobre los aromas de grosella negra.

Una levadura que favorece los aromas - N
de frutas frescas y de flores 1:;:;:2
Andlisis sensoriales de 3 ensayos

SIS

@ LevaduraA @ Levodura de referencio

* La beta-damascenona: potenciador del afrutado de los
vinos tintos y represor de los aromas vegetales.

« El dimetilsulfuro: segin sus necesidades de nitrégeno,
las levaduras preservan mds o menos el potencial de
DMS, con olor a frufa.

Syrah 1 15 Syrah 1 15

Grenache Syrah 2

Grenache Syrah 2



LOS VINOS ESPUMOSOS

permite alcanzar la elegancia es fragil. La accion de ciertos compuestos originarios de las levaduras sobre la calidad de
la espuma y, de forma mds general, las sensaciones gustativas también es conocida. Ademds de serias capacidades de
fermentacion, las levaduras validadas por el Institut OEnologique de Champagne muestran, de este modo, aptitudes sensoriales
variadas que permiten una clara diferenciacion de los espumosos, al tiempo que se respeta el refinamiento de estos vinos.

I 0s vinos espumosos son particularmente sensibles a la revelacion de los compuestos de aromas, y el equilibrio que
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METODO  TIPO DE CRIANZA  TESTIMONIOS DE USUARIOS

"A largo plazo, ninguna ofra

10C 18-2007 ;: ::lerzn::c;:undlul Tradicional >12 meses levadura permite igualar
g la elegancia que confiere."

"A periodos de crianza iguales,

w Complejidad y Tradicional >12 meses aporta una redondez y un volumen
volumen en boca . .
en boca incomparables.

"Cuando se busca la elegancia

m La eho‘.’?m de la Cuba cerrada de 3 a9 meses en el méfodo Charmat, I0C Fizz
formacion de espuma - R
es la eleccion correcta.

"La referencia aromdtica para

Revelacion de las ;
@ Cuba cerrada de 1 a 3 meses los espumosos destinados a
notas afrutadas o
una comercializacion rapida.



N LAS ESPECIFICIDADES DE UNA LEVADURA
PARA VINOS ESPUMOSOS

€ EXIGENTE FORMACION DE ESPUMA

Las caracteristicas de un vino de base son extremadamente desfavorables para la fermentacion, en comparacion con las condiciones
Optimas de crecimiento de las levaduras:

« La preparacion del fermento estd considerada, por lo tanto,

PARAMETROS Vlé‘l AOSIIE) . gﬁ?&% como una efapa determinante del éxito de la formacion de

espuma. La eleccion de una cepa de levadura adapfada a

Temperatura (°C) 1-15 25-30 estos procedimientos y dedicada a la formacion de espuma
es fundamental para garantizar un fermento dptimo.

S0, libre (mg/L) 5-15 0 » Esta seleccion no se limita, sin embargo, a la aptitud para la

fermentacion de la levadura; también debe responder a las

Grado de alcohol (% vol.) 11-115 0 exigencias particulares de los vinos espumosos en terminos

de perfiles sensoriales.
pH 30-32 9,6 Este doble desafio de seleccion desemboca en levaduras

B Duteure realmente especificas y nofables.

& AvPLITUD Y AUTOLISIS

« Cierfas levaduras son seleccionadas por su capacidad aufolitica, es decir su facultad para fragmentarse rapida y complefamente
al final de su ciclo de vida, cediendo asi al vino compuestos que contribuyen al volumen en boca y a la complejidad aromdtica.

« En un espumoso, el contacto entre el vino y las lias es primordial para la calidad del producto, y una levadura con fuerte potencial
de autélisis puede revelarse como una potente herramienta para equilibrar las sensaciones de acidez y de redondez, al fiempo
que participan en la longitud en boca.

Cordon de espuma

Infensidad de vino espumoso

< Evaluacion sensorial
Chardonnay 2013

Persistencia de

Intensidad
los aromas

olfativa
@ 10C Divine

@ Levadura de
control
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Acidez Amilico

Cualidad grasa Frutas exdticas
y Volumen



NUEVOS HORIZONTES POR DESCUBRIR

\Lm packThioliZ

Suma de las unidades olfativas
(concentraciones / umbrales de percepcion)

Composicion de los vinos en tioles varietales totales
(unidades olfativas) sauvignon, Nouvelle-Zelande 2014
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10C BIO

Levadura con certificado
bioldgico, para el respeto de
las variedades y los terrufios

Sin contribucién aromdtica
llamada "tecnoldgica"

Expresion plena y equilibrada
de la variedad y del ferruno

Obtenida de un proceso de produccion
biologica excepcional (certificado SGS)

IMPACKTHIOLS

Kit integrado para la
optimizacion de
los fioles varietales

Revelacion de la fraccion afrutada
de los tioles: uno/leyoduro bien
caracterizada, I0C REVELATION THIOLS

Gestion de las carencias, sin
compromiso ni inhibicion de los
aromas: un optimizador y profector de
los fioles en el tiempo, PROTHIOLS

Integracion de los pardmetros clave
de la produccion de los fioles: un
protocolo sencillo y eficaz
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Nutricion clésica

Suma de las concentraciones (ng/ L)

\Lm pockThioli]

IOC BIO estd adaptada a todos los colores
de vinos, franquilos 0 espumosos.

Todas las levaduras 10C son utilizables
en vinificacion biol6gica segin la
reglamentacion europea en vigor, pero [0C
BIO presenta la particularidad de haber sido,
a su vez, producida de conformidad con el
pliego de condiciones para el certificado
bioldgico.

Su ausencia de contribucion aromdtica
de fipo fecnolégico la destina fambién
a los vinos obtenidos por vinificacion
convencional para los cuales se busca el
respeto del terruno.

Conjugando los Gltimos descubrimientos
sobre:

* los mecanismos de revelacion de los
aromas de fipo fioles,

« las inferacciones perceptivas entre las
diferentes familias de aromas (Esteres y
tioles),

«los factores que favorecen la
acumulacion del glufatién (antioxidante)
en los vinos

El kit ImpackThiols constituye una
herramienta opfimizada de valorizacion
del potencial aromdtico varietal de los
mostos blancos y rosados.

Composicion de los vinos en tioles varietales totales
(concentraciones ) sauvignon, South Africa 2014

Nutricion clésica



CARACTERISTICAS DE

LAS LEVADURAS: EL LEXICO

€ FACTOR KILLER

Las levaduras que poseen el factor Killer K2 producen una
toxina capaz de destruir a las levaduras que no lo producen,
facilitando asf su implantacién en el mosto.

€& NECESIDADES DE NITROGENO

Las necesidades de una levadura moderadamente exigente
son de 150 mg/I de nitrgeno asimilable para un mosto con
TAP = 12,5 % vol. Estas necesidades pueden variar segln el
nivel de alcohol potencial y la cepa de levadura.

Las levaduras 10C y sus necesidades de nitrogeno
(mgN/g de azticar consumido)
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& rrODUCCION DE ACIDEZ
VOLATIL (ACIDO ACETICO)

La produccion de Geido acético (olor avinagre) sigue estando
fuertemente vinculada al mosto a fermentar, pero algunas
levaduras lo producen menos que la media.

& rroDUCCION DE GLICEROL

El glicerol, que favoreceria las sensaciones de cualidad grasay
redondez, se produce con mayor o menor fuerza en funcién de
diferentes factores, como la temperatura, el alcohol potencial
o la cepa de levadura.

& rrobuccI6 DE SO,

Las levaduras indigenas son susceptibles de producir
cantidades elevadas de SO,, que combina rdpidamente y
que tiene poco efecto antioxidante fil. Algunas levaduras
seleccionadas lo producen claramente en menor cantidad.
Esta produccion estd fuertemente influida por las condiciones
de fermentacion (cantidad de SO, inicial, temperatura, tipo de
nufricién de la levadura, efc...).

& rPrRODUCCION DE ETANAL

El efanal es responsable de las notas de gusto oxidado pero
sigue siendo fambién el principal elemento que combinan
con el SO,, haciendo a los sulfitados menos eficaces y
conllevando por fanto niveles de SO, totales mads elevados.
Puede obtenerse mediante oxidacion del vino pero fambién a
fravés del metabolismo de la levadura.

€ LEVADURAS Y FERMENTACION
MALOLACTICA (FML)

Estas ejercen una influencia fundamental sobre la activacion
de la FML, capfando los elementos nutricionales indispensables
para las bacterias o produciendo metabolitos inhibidores o
estimuladores del crecimiento bacteriano. Muchas de nuestras
levaduras favorecen la FML en general y, mds particularmente,
en asociacion con ciertas bacterias seleccionadas.

& ProCESO YSEO

Nuevo procedimiento de produccion de las levaduras naturales,
optimiza la fiabilidad de la fermentacién alcohdlica y reduce
los riesgos de defectos olfativos de origen en los procesos
fermentativos (acidez voldtil, olores sulfurosos...). Las levaduras
YSEO® son 100 % naturales y no OGM.

& renoTIPO POF

La mayoria de las levaduras presentan la aptitud para producir
vinilfenoles a partir de dcido coumdrico, se dice que estas
levaduras son POF+. La ufilizacién conjunta de enzimas que
comprenden una actividad residual cinamilesterasa (y, por lo
tanto, «productoras» de dcido coumdrico) y de levaduras POF+
es susceptible de desembocar en concentraciones demasiado
elevadas de vinilfenoles, provocando en los vinos blancos una
pérdida de frescor aromdtico. Ciertas de nuestras levaduras que
no poseen esta capacidad (se denominan POF-),y pueden ser
utilizadas para evitar este fipo de desviaciones.

9 POTENCIAL DESMALICANTE

Las levaduras son capaces de realizar con mds 0 menos
infensidad la fermentacién malo-alcohdlica, que desemboca
en una degradacion parcial del deido mdlico. De este modo
son aptas para reducir o para preservar la acidez.



PROPIEDADES ENOLOGICAS Y CARAC

sensorial como cinético, depende fuertemente de
su enforno (nutrientes disponibles, concentracion
de azdcares, contaminacion del mosto...). Por otro lado,
la producci6n de ciertos metabolitos secundarios (glicerol,
SO,, etanal...), si varia segin las condiciones del medio, Blancos Sensible 14 %
10

E | comportamiento de cada levadura, tanto a nivel

también estd deferminada por la herencia genética y/o el
modo de produccion de la levadura. I0C ha desarrollado,
de este modo, un programa continuo de caracterizacion
de sus levaduras, para guiar al usuario en sus elecciones
técnicas, lo mds cerca posible de sus exigencias.

Blancos Killer 15,5 %

:",‘;:‘ézss Killer 14 %
pancos Killer 15 %
Rosados Killer 16 %
Tintos Sensible 14%
Tintos Killer 15 %
Tintos Sensible 16 %
Tintos Killer 15 %

Método ) 15 %
L Killer o
Tradicional minimim

Método . 14 %
L Sensible L
Tradicional minimim

2
g

(10C Fizz ] Método Charmat Killer 18 %

= Método Charmat Killer 14%
minimim




TERIZACION FINA DE LAS LEVADURAS

NECESIDADES
DE NITROGENO

PRODUCCION DE
ACIDEZ VOLATIL

PRODUCCION
DE GLICEROL

VELOCIDAD DE
FERMENTACION

OTRAS ESPECIFICIDADES

TECNICAS

moderadas baja elevada lenta * Facilita la FML * Produccion baja de efanal / SO2
elevadas baja a nd lenta « Facilita la FML * Produccion muy baja de etanal / SO,
moderada * Fenotipo POF- * Proceso de produccion YSEO
bajas muy baja baja rdpida + Latencia muy corta
moderadas baja baja muy rdpida + Adaptada a los mostos muy clarificados
moderadas baja baja rapida « Latencia muy corta
elevadas muy baja elevada moderada * Produccion baja - Facilita la FML
¥ 00l de etanal / SO, * Fenotipo POF-
. * Preserva la acidez
elevadas muy baja moderada moderada - Baja produccién de SO,
baias baia elevada rdpida * Facilita la FML * Poder de fermentacion elevado
J J * Fenotipo POF- * Baja produccion de SO
. * Produccion baja < Ligero potencial desmalicante
elevadas baja moderada moderada de efanal / SO, « Facilita la FML
) ) . « Poder de fermentacién elevado
bajas baja moderada muy rapida .
» Latencia muy corta
bajas moderada elevada moderada * Adaptada a reanudacion de fermentacion
. . P « Latencia muy corta
bajas baja moderada rdpida « Fenotipo POF-
. baja a P « Ligero potencial desmalicante
bajas moderada moderada muy rapida « Fenotipo POF-



PREGUNTAS FRECUENTES

levaduras pueden oforgar al vino

T odo lo contfrario. Las cualidades que las
dependen esencialmente del

Igunos mostos pueden estar
A fuertemente contaminados

con levaduras silvestres y esta
potfencial propio de la uva; las : = =2 poblacion inicial pone en peligro la
levaduras solamente lo revelan. «¢|.C| utilizacion de buena implantacion de las LSA pero
Los resulfados, para una levadura cepas seleccionadas también las cualidades del vino. Es,
dada, serdn de este modo diferentes por lo tanto, esencial sembrar con

de un mosto a ofro, ya que estdn no orienta h(IC!CI una levadura lo antes posible, desde el
vinculados a este potencial. estandarizacion del primer encubamiento para los tinfos
. que se rellenan varias veces, a la

subor de mis salida del desburbado para los blancos

Vinos?» y rosados. Incluyendo en maceracion

previa a la fermentacion en frio (MPF), en
«Por reglu la que los riesgos siguen siendo elevados.
. 2 Nuestros ensayos de siembra fraccionada (5 g/

geneml: 6A que hl'en el encubamiento y a contfinuacion 15 g/l a
temperatura debe la salida de MPF) muestran buenos resultados en

estar el mosto durante los casos erL1j rl]?]stgrlrj]% ::] EJiI(lJCili gglmon’rener
L Slel'l_'lbl'(l para !gner «l.-En CIUé La bioproteccion previa a la
una implantacion momento se deben fermentacion de los mostos
optima?» aiiadir las levaduras al y las uvas con levaduras no del

género Saccharomyces es hoy
mosto? ;Puedo esperar en dia también previsible para

antes de sembrar en actuar adn mds precozmente
. s . sin alejamiento intempestivo en
maceracion previa a la fermentacion.

la temperatura del mosto es superior

a 8°C. Se recomienda la utilizacion del
profector de levaduras, sin embargo es esencial
sobre todo aclimatar las levaduras a la
femperatura de la cuba mediante
aporte progresivo de mosto en el
fermento de rehidratacion.

s e puede sembrar sin riesgo en cuanto fermentacion?»

«¢Es interesante
sembrar un mismo
mosto con diferentes
¢Cudl es la levaduras?»

dosis correcta de

levaduras?

a dosis de levadura sto puede ser concretamente para aprovechar
L adecuada depende de las E actividades especificas complementarias. Sin embargo,
condiciones del mosto. Recomendamos para hacer fiable al resultado y no inducir competencia
una dosificacion minima de 20 g/hl, que puede aumentarse innecesaria entre las levaduras, conviene realizar un estudio
a 25-30 g/hl en caso de madurez avanzada y/o de alferacion completo de la dindmica de las diferentes poblaciones que
microbiana de las uvas. Un estudio ha demostrado fambién estdn presentes. Numerosas asociaciones son, en efecto,
que en Ya de los casos, las levaduras aportadas a solamente antagonistas y desembocan en defenciones de FA.
10 g/hl de mosto no se implantaban.
10C Tél. +33 (0)3 26 51 96 00
Z| de Mardeuil - Allée de Cumiéres ioc@iocwine.com

BP 25-51201 EPERNAY Cedex France www. ioc.eu.com

0515R10 - Agence epoke, Etrelles.



