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La acide3 es un componente estructural fundamental en el vino. Si un vino es muy bajo en
acideg, tendra un sabor plano y pesado. Si un vino presenta una acidez elevada, su sabor
sera acidulo y agrio. EL manejo de la acidez es un punto clave para el enélogo en la elabora-
cion del vino.

Acidez en el vino

La acidez total (AT) de un vino permite determinar un valor que es consistente para predecir la percepcion sensorial de
los vinos y también posibles problemas a nivel de posibles deterioros por microorganismos.

Aunque la acidez total y el pH estan relacionados, representan vias diferentes en la medida de la acidez de
un vino. Si el ph es muy alto, el vino se encuentra mas desprotegido a nivel de posibles desviaciones microbianas. Un
pH bajo inhibe en mayor medida el crecimiento de microorganismos. Es practica habitual la adicion de &cido
fartarico durante el proceso de elaboracion del vino para manejar un nivel adecuado de pH en el vino final, teniendo en
cuenta que algunos acidos se pierden durante la fermentacion resultando en un descenso de la acidez total y aumentan-
do el nivel de pH.

Relacion entre la acide3
y el alcohol en el vino

Debido al calentamiento global y los cambios en los patrones climaticos, el hecho que los niveles de acidez total estan
disminuyendo y que el nivel de alcohol aumenta en el vino en las dos Ultimas décadas en muchas de la areas productoras
es una realidad y preocupacion para el endlogo. Los vinos con mas alcohol y menos acidez hacen que su capacidad de
envejecimiento se vea reducida respecto a como 1o hacian en el pasado.

El endlogo puede tratar de manejar esta acidez en bodega mediante la utilizacion de equipos para controlar estos dos
parametros en pre y post fermentacion. Estas practicas son a menudo costosas y no siempre satisfactorias.

pH y acidez durante la fermentacién
alcohdlica y metabolismo de la levadura

Metabolismo de la levadura enoldgica:
equilibrio redox intracelular

1689 azucar Glucosa

Durante la fermentacion alcoholica, la acidez total disminuye
en particular debido a la precipitacion del dcido tartarico,
produccion de etanol y consumo de acido malico por la
levadura.

Con la produccion de etanol y para mantener su pH intrace- Glicerol
lular y optimizar su metabolismo, la levadura excreta proto-

nes en el medio, lo cual impacta en el pH. _
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Acetato

Sutcinato

2,3-butanodiol

Por otro lado, hay también una sintesis de biomasa y otros
metabolitos como &cidos organicos (succinico) que también
impactan en el pH.

H‘ONYSWF : Una solucion natural
para mantener la acidez del
mosto durante la fermentacion

IONYSwr"es la primera levadura enoldgica que ha sido seleccionada dentro de la especie Saccharomyces cerevisiae por
su capacidad de acidificar naturalmente el mosto durante la fermentacion, comparada con ofras muchas levaduras selec-
cionadas conocidas por sus propiedades de guardar la acidez y bajo pH.
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Por que IONYSwr es unica

[ONYSwr s ¢l resultado de un proyecto de investigacion entre Lallemand v el INRA de Montepellier, Francia (Institute
National de Reserche Agronomique). El objetivo de esta colabracion era la seleccion de una levadura mejor adaptada a
las condiciones del calentamiento global. La estrategia utilizada, denominada “evolucion adaptativa’, permite obtener
levaduras adaptadas progresivamente a condiciones de presion osmotica elevadas. EI objetivo es seleccionar levaduras
sobre productoras de glicerol y como consecuencia muestren un menor rendimiento en la conversion de azicar a
etanol.

Tilloy V; (April 2013) Développement de nouvelles souches de levures oenologiques a faible rendement en éthanol par évolution adaptative. These Montpellier SupAgro.
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Resultados

Una levadura Saccharomyces cerevisiae con un metabolis-
mo Unico y especial sobre produciendo glicerol y acidos

Mientras la mayor parte de las levaduras enoldgicas
seleccionadas necesitaran consumir 16,8 ¢ de
azucar para producir 1% de alcohol, IONYSwr"

necesita consumir 17,3 g para producir 1% de

Este metabolismo particular hace a esta levadura
especialmente adaptada para fermentar uvas con
alta madurez, gracias a su capacidad para mantener
la acidez y su menor conversion aztcar/alcohol.

Evidencias

Resultados de los valores medios obtenidos en 30 experiencias en bodegas con IONYSwr comparada con
otras levaduras enoldgicas seleccionadas en las mismas condiciones.

Acidez total (g/L)

Diferencias observadas en acidez total: +0,4 a1,4 g/L.

Sobre produccion de glicerol observada (hasta 17g/L vs 8g/L en
las levaduras de referencia)

Un metabolismo especial y particular: IONYSwr™

17.3 g azucar Glucosa

‘Etanol e /\C6fadehidO

IONYSwr™ es una innovacion en la seleccion de levaduras: Internationam Patent Pending N° W02015/11411,
DEQUIN Sylvie, TILLOY Valentin, ORTIZ-JULIEN Anne, NOBLE Jessica.
Method for obtaining low ethanol-producing yeast sirains, yeast strains oblained thereform and their use.

Levaduras

de
referencia

Diferencias observadas en pH: -0,04 a -0,2

Alcohol (% v/v)

[ONYSws™

Levaduras
de

referencia

Diferencias en alcohol observadas: 0,4 a 0,8 % v/v.

IONYSivr : Una levadura unica
para vinos bien equilibrados

Adaptada para la fermentacion de vinos tintos, IONYSwr™ es
una herramienta esencial para obtener vinos con mayor equili-
brio y frescura. :

Alto poder acidificante: Diferencias . g&&
en acideg total: +0,4 a 1,4 g/L / '
disminucion de pH: 0,04 a 0,2.

Alta produccion de glicerol
(hasta 15g/L)

Menor produccion de alcohol

(0,4 - 0,8 % v/v en condiciones de
bodega Vs otras levaduras enolégicas
seleccionadas utiligadas en las
mismas condiciones)

Muy baja produccion
de acidez volatil

Baja produccion
de SO,

Tolerancia al
etanol: 15,5%

Necesidades en nitrogeno:
Muy elevadas (necesaria una
nutricion apropiada)

Fase estacionaria larga
pero estable

Rango de T° dptimo: 25 a 28°C

Protection of this yeast product by international patent pending
W02015/11411; all copying and or cloning is strictly prohibited.




iComo utilizar IONYSwr ?

Instrucciones de uso

Altamente recomendado inocular IONYSwr" tan pronto como la rehidratacion esté lista para asegurar
una buena implantacion

En la recepcion, los niveles de SO, deben ser < 4 g/hL.

En condiciones de alta madurez (alcohol potencial elevado) para proteger la levadura frente al choque
osmotico, el uso de GO-FERM PROTECT EVOLUTION™ (30g/hL) es altamente recomendado durante la
fase de rehidratacion.

1 Suspender 30/l de GO-FERM PROTECT EVOLUTION™
en 10 veces su peso en agua limpia a 43°C.

E Una vez que la temperatura de la preparacion de la preparacion con GO-FERM PROTECT EVOLUTION™

haya descendido a 40°C, afiadir 25g/hl de IONYSwr™
Agitar con cuidado y esperar 20 minutos.

Anadir al deposito. La diferencia de temperatura entre el mosto a inocular y el medio de
rehidratacion no debe exceder los 10°C.

n La duracion total de la rehidratacion no debe exceder 45 minutos.
E Es esencial rehidratar la levadura en un recipiente limpio.

ﬂ No se recomienda la rehidratacion en mosto.

s [urs]
]

Con GO-FERM PROTECT
EVOLUTION™ EVOLUTION™

Sin GO-FERM PROTECT

La nutricion es un punto
clave para IONYSwr

Una nutricion equilibrada es de vital importancia para la levadura durante fermentacion.

1.Primera adicion de FERMAID® O al inicio de fermentacion.

2.5egunda adicion de FERMAID® A alrededor de 1/3 de consumo de azdcar (al final de la fase exponencial y

el inicio de la fase estacionaria).

iPor qué IONYS produce mds acidez?

Inicialmente, esta levadura fue seleccionada por su habilidad para producir
altos niveles de glicerol. En la célula de levadura, y durante la sintesis de
glicerol, ofras vias intercelulares estan sobre expresadas o al contrario,
pueden ser reprimidas. De esta manera la levadura controla naturaimente su
balance redox intracelular. Mas alla de los metabolitos producidos por este
metabolismo, algunos acidos organicos son producidos en mayores niveles,
como el acido succinico, a-ceto-glutarato, piruvato y acido malico.
Durante el proceso de seleccion, la levadura se ha adaptado a un medio
altamente especifico que imitarfa un estrés osmotico a las células e induce
una sobreproduccion de glicerol. Este mecanismo de adaptacion lleva a la
levadura a desarrollar un metabolismo particular hacia este medio especifi-
co: el resultado son células adaptadas que tienen la habilidad de internalizar
naturalmente potasio y haciendo esto, reducen el contenido en el mosto
durante la fermentacion, disminuyendo la precipitacion del &cido tartérico.

¢ESs un OGM?
No, es una levadura seleccionada a través de evolucion adaptativa, que es
un proceso natural.

iPuedo utilizarla en blancos y rosados?

Si, pero el rango Optimo de temperatura de fermentacion para esta levadura
es entre 25y 28°C. El impacto optimo en relacion a la sobreproduccion de
glicerol y acidez se ha observado en este rango de temperatura.

¢Algin problema con Lla FML?
IONYSwe™ es compatible con las bacterias enoldgicas seleccionadas.

¢Hay un impacto sensorial de los acidos organicos
producidos y del glicerol?

Los altos niveles de glicerol y acidos organicos producidos combinados con
una menor conversion de azdcar el alcohol, participan en el equilibrio de la
sensacion de volumen en boca y acidez, con una percepcion global de
frescura en boca.

¢El comportamiento de la levadura depende de la
acidez inicial del mosto?

Incluso si IONYSwe™ mantendré su habilidad para producir mas acidos
organicos, se recomienda para mostos con pH>3,5 donde esta
acidificacion es mas interesante.

iTendré siempre un descenso en etanol de 1,3% como
fue reportado por el INRA en un vino con un alcohol
potencial de 16,5%?

(Gracias a su metabolismo especifico, IONYSwr™ tiene la capacidad de
convertir azticar en menos alcohol en relacion a otras levaduras
Saccharomyces cerevisiae enoldgicas, pero en condiciones especfficas.
En nuestras experiencias en bodegas (mas de 30), el descenso medio
observado esta entre 0,4% y 1%.
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