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Las levaduras
pueden ser
consideradas como
una materia prima
en la elaboracion
del vino.
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LA

FERMENTACION |
ALCOHOLICA

La fermentacién alcohdlica, etapa principal de la vinificacion, es enteramente
realizada por levaduras, generalmente de la especie Saccharomyces cerevisiae. Estas
levaduras pueden ser consideradas como una materia prima en la elaboracion del
vino. Porlo tanto, es fundamental dominarlasiembra, el crecimiento y supérvivencia

de estos microorganismos, a fin de asegurar una fermentacion regular y completa.

Como agentes responsables del milagro de la transformacion del mosto en vino,
debemos otorgar a las levaduras el mérito de expre&r y crear los aromasque

vestiran nuestro vino.

/ Expresarlos mediante la transformd¢ion de los precursoreswarietales (tioles,
terpenos, norisoprenoides) para revelarlos en su forma odorante a través de

sus actividades enzimaticas.

/ Crearlos por su propio metabolismo que secreta al medio de cientos de
metabolitos secundarios con poder odorante, positivo o negativo, como:
esteres amilicos y etilicos, alcoholes superiores, dcidos grasos y otros como
diacetilo, acetaldehido o acetato de etilo.
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La utilizacion de levaduras seleccionadas para la fermentacion de mostos en vendimias
no garantiza el éxito de su multiplicacién y posterior fermentacion, es por eso que

debemos crear las condiciones dptimas en cada caso.

El control microbioldgico del proceso de fermentacion permite un mejor manejo de la

fermentacién alcohdlica y asegura al endlogo una calidad y estilo seguro y predecible.

Esindiscutible que las diferentes levaduras, autocetonas o seleccionadas tienen diferentes

aptitudes en cuanto a capacidad fermentativa, revelacion y/o sintesis de aromas.

En definitiva, juegan un papel primordial en la expresion de la uva.
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FRUTA
Y LEVADURA

Nuestra propuesta es el resultado de la experiencia transmitida por
nuestros clientes y del conocimiento adquirido durante
17 aiios de ensayos.

COMO OBTENER EL MAXIMO POTENCIAL DE UN VINO DURANTE LA FERMENTACION

VINOS BLANCOS
TIOLICA TERPENICA
VINOS TINTOS

FRUTA FRUTA
FRESCA MADURA

UN DESAFIO TECNICO

La vinificacién no puede ser una receta ni una férmula fija
aplicando ano tras ano los mismos protocolos, mezclando las
mismas parcelas y vendimiando de la misma forma. La uva es
diferente cada ano en funcion de la climatologia.

Eléxito enlavinificacion depende de la capacidad del endlogo de
conocer y entender las caracteristicas de cada lote de uva, y saber
interpretarlas para adaptar cada operacion de la elaboracion al

potencial de la materia prima y al estilo objetivo final.
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Para conseguir el maximo potencial de un vino, debemos:

/ Proponer una metodologfa de vendimia acorde al

producto definido.

/ Proponer un proceso de elaboracién  coherente
considerando la materia prima existente v las herra-
mientas tecnoldgicas de transformacion disponibles en la

bodega.

La construccion del vino comenzard en la fermentacion: la
expresion aromadtica, la grasa, la estructura, el volumen se

definirdn durante el proceso de la fermentacion.

El manejo correcto de la nutricion, la extraccion, la temperatura y
las técnicas de vinificacion nos permitirdn obtener los resultados

pretendidos.

Acertar la eleccion de la levadura en funcion de la interpretacion
de la uva es parte del éxito en la vinificacion. Reductor tidlico,
terpénico o fermental son estilos hoy dia perfectamente
definidos con metodologias de trabajo distintas en vinedo,
en obtencién del mosto y los precursores, y también en los
parametros de fermentacion adecuados: actividades enzimaticas

de la levadura, turbidez y régimen térmico durante la FA.

Cuando el objetivo es la complejidad, nuestra propuesta es
la aplicacion de levaduras distintas en depdsitos distintos v
después el coupage de los vinos en los porcentajes pretendidos

de acuerdo con el estilo de vino definido.
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ANTE TODO, SEGURIDAD

Capacidad de multiplicacion muy elevada, limitando el tiempo
de fase de declive. Al final de fermentacién alcohdlica (1010),
el 80% de las células son viables, asegurando un buen final de
fermentacion. Buena capacidad de autolisis. Ayuda a aumentar

la sensacion de grasa en boca. Es fructéfila.
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SYNERGIE y 4
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EXPRESION AROMATICA DE LA UVA

Agrupacion de dos levaduras que, trabajando de forma
secuencial, contribuyen a la expresion aromatica de la uva. En
fase de multiplicacion de la levadura actta la beta-liasa y en fase
estacionaria actia la beta-glucosidasa, revelando tioles en la
fase inicial de FA y después terpenos. Idonea para variedades
tiolicas como para variedades Terpénicas; perfecta para mezcla

de variedades cuando queremos complejidad.
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LEVULINE C19 ?ﬂﬁ’

BLANCOS PUROS Y LIMPIOS DE CARACTER
TERPENICO

Ideal para variedades terpénicas y desarrollar toda la gama
aromatica de variedades como Alvarino, Malvasia, Moscatel,
Fernao Pires, esta levadura posee actividad b-glucosidasa para
ayudar al desarrollar todo el potencial. Aromas florales y citricos.
Gracias a su potencial aromatico los vinos ganan volumen y
sobre todo longevidad.
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LA FRUITEE

LEVULINE GALA

AUMENTAR LA FRESCURA AROMATICA

Levadura que produce esteres de fermentacion gracias a la

actividad acetil transferasa. Es una levadura de cinética rapida

PROPORCIONA VINOS CON CARACTER AROMATICO
FRUTA FRESCA'Y GOLOSO EN BOCA.

Levuline Gala sobre uva fresca, exalta las frutas rojas con

perfecta para variedades neutras. Por eso, con VIVACTIV  recuerdos de ardndano, fresa, frambuesa. Sobre uva madura, VINOS BLANCOS LEVADURAS
AROME se consigue un aumento aromético del perfil fermental  exalta los frutos negros con recuerdos de arandano negro,
importante. guinda, mora. LEVULINE
POMELO SYNERGIE
HOJA DE TOMATE LEVULINE TT03
ESPARRAGO
TERPENICOS FLORAL 180 LEVULINE CI9 18
QZ30eNO ROSA )
CORTEZA DE CITRICOS
L'ELEGANT SELECCION TTQ3
FERMENTAL PLATANO 50-100 LA FRUITEE 116
: PINA LEVULINE GALA
APORTA FINEZA AROMATICA Y GUSTATIVA REALZAR EL PERFIL FRESCO DE LA UVA PERA
RECOMENDADA PARA VINOS BLANCOS EN BARRICA ; - ‘
Seleccionada por AZ3 Oeno en vinedos de Tempranillo para

Desarrolla una expresion aromatica fina y compleja a la vez con
notas afrutadas (fruta de pulpa amarilla, citricos) y florales (flores

blancas, miel). Revaloriza la calidad de los grandes vinos.

desarrollar todo el potencial de la variedad. Posee una rdpida
implantacion sobre la flora indigena y un consumo total de
azicares que dificulta el desarrollo de otros microorganismos.

VINOS TINTOS CARACTER LEVADURAS T (°C)
FRUTA FRESCA FRUTA REDUCTORA, LEVULINE TTO3 29-98
CASIS LA FRUITEE
LA GALA
o
FRUTA MADURA FLORAL LEVULINE BRG 29-91.

-
LARAFFINEE 2\

CORTEZA DE CITRICOS

EVULINE

LEVULINE BRG

FRESCOR AROMATICO Y DISMINUCION DEL VINOS CONCENTRADOS Y CON BUENA MADUREZ
VEGETAL

Es la levadura que mas polisacaridos y manoproteinas libera
Enmascara los compuestos pirdzicos de variedades con baja e e] ranscurso de la fermentacion. Aporta fineza aromatica y
madurez para que aumente el perfil afrutado. Ideal también para austativa con elevado potencial para vinos de crianza.
variedades de tipo Merlot, Cabernet Sauvignon.
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‘““Con otoinos de oro la inventaron. El vino fluye rojo a lo largo de
las generaciones como el rio del tiempo y en el arduo camino nos
prodiga su musica, su fuego y sus leones”.

Soneto del viento
Jorge Luis Borges
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ENOLOGIA VIVA
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