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AROMAS, CONCENTRACION Y
REDONDEZ EN BOCA
EN VINOS TINTOS

APLICACIONES

Los mercados evolucionan hacia la obtencién de vinos tin-
tos de alta gama. Conviene evitar elaborar vinos cuyo
contenido en alcohol y en taninos pueda provocar sensa-
cién de calidez,sequedad y amargor.

La levadura ICV D254 ha sido seleccionada en 1988, por
Dominique Delteil con este espiritu, entre 620 levaduras
diferentes provenientes de Cotes du Rhéne.

Por sus cualidades, esta levadura permite desarrollar los
caracteres aromaticos y gustativos maduros,concentrados
y complejos de los vinos tintos provenientes de uvas de
calidad.

Permite potenciar la sensacién en boca conservando a la
vez taninos dulces.

Gracias a su importante liberacién de polisacdridos duran-
te la fermentacién y fase post fermentativa,confiere volu-
men, redondez y vinos largos en boca.
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* Saccharomyces cerevisiae cerevisiae « Exigencias medias en nitrégeno asimilable
¢ Neutra respecto al factor killer * Necesita numerosas aireaciones durante la
« Tolerancia al alcohol : hasta 16 % alcohol) fase tumultuosa de fermentacion
« Fase de latencia corta * Fuerte consumo de SO durante la fermentacién
¢ Velocidad de fermentacion media permitiendo * Produccién baja de SO
largas maceraciones * Produccién baja de SHy
¢ Temperaturas 6ptimas de fermentacion : 15 a 28°C * Escasa produccién de espuma

Liberacion importante de polisacaridos durante
la fermentacién

DOSIS DE UTILIZACION

Vinificacion en blanco, tinto y rosado 20 a 30 g/hl
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ABILIDAD DE LOS POLIFENO
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Efecto de la levadura ICV D254 sobre la Comparacion de la produccion de
estabilidad del color y polifenoles de un polisacaridos entre diferentes levaduras
vino de Garnacha (analisis,3 afios mas sobre mosto sintético (Rosi et al., 1998).
tarde (fuente I+D ICV)

Elementos de explicacion :ciertos polisacaridos producidos por la levadura durante la fermentacién alcohé-
lica pueden combinarse con los polifenoles y asi aumentar la estabilidad del color (Saucier et al, 1996) (Escot
et al, 2001).
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nte es cierta y procede de lo mejor de nuestro conocimiento. Sin embargo, esta ficha técnica no debe ser considerada como una garantia expresa o que implique o sea condicién de venta de este producto. Esta ofrecida sin compromiso ¢ garantia en la medida que las condiciones de aplicacién estén fuera de

ibera al usuario de respetar la legislacion vigente y normas de seguridad y salud en vigor.
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