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Acidez en el vino

IONYSTM

WF : Una solución natural 
para mantener la acidez del 
mosto durante la fermentación

Por qué IONYSTM

WF es única ?

Relación entre la acidez  
y el alcohol en el vino

pH y acidez durante la fermentación
alcohólica y metabolismo de la levadura
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Metabolismo de la levadura enológica:
equilibrio redox intracelular
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Selección de la 
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EVOLUCIÓN ADAPTATIVA: PRINCIPIO

IONYSWF
TM                fue obtenida después de 300 generaciones adaptadas 

al sustrato. Esta adaptación resulta en un metabolismo derivado 
a una sobre producción de glicerol y menor alcohol.

 
 

La acidez total (AT) de un vino permite determinar un valor que es consistente para predecir la percepción sensorial de 
los vinos y también posibles problemas a nivel de posibles deterioros por microorganismos. 
Aunque la acidez total y el pH están relacionados, representan vías diferentes en la medida de la acidez de 
un vino. Si el ph es muy alto, el vino se encuentra más desprotegido a nivel de posibles desviaciones microbianas. Un 
pH bajo inhibe en mayor medida el crecimiento de microorganismos. Es práctica habitual la adición de ácido 
tartárico durante el proceso de elaboración del vino para manejar un nivel adecuado de pH en el vino final, teniendo en 
cuenta que algunos ácidos se pierden durante la fermentación resultando en un descenso de la acidez total y aumentan-
do el nivel de pH.

Debido al calentamiento global y los cambios en los patrones climáticos, el hecho que los niveles de acidez total están 
disminuyendo y que el nivel de alcohol aumenta en el vino en las dos últimas décadas en muchas de la áreas productoras 
es una realidad y preocupación para el enólogo. Los vinos con más alcohol y menos acidez hacen que su capacidad de 
envejecimiento se vea reducida respecto a cómo lo hacían en el pasado.
El enólogo puede tratar de manejar esta acidez en bodega mediante la utilización de equipos para controlar estos dos 
parámetros en pre y post fermentación. Estas prácticas son a menudo costosas y no siempre satisfactorias.

Durante la fermentación alcohólica, la acidez total disminuye 
en particular debido a la precipitación del ácido tartárico, 
producción de etanol y consumo de ácido málico por la 
levadura.
Con la producción de etanol y para mantener su pH intrace-
lular y optimizar su metabolismo, la levadura excreta proto-
nes en el medio, lo cual impacta en el pH.
Por otro lado, hay también una síntesis de biomasa y otros 
metabolitos como ácidos orgánicos (succínico) que también 
impactan en el pH.

2

3

IONYSWF  es la primera levadura enológica que ha sido seleccionada dentro de la especie Saccharomyces cerevisiae por 
su capacidad de acidificar naturalmente el mosto durante la fermentación, comparada con otras muchas levaduras selec-
cionadas conocidas por sus propiedades de guardar la acidez y bajo pH.

TM

IONYSWF es el resultado de un proyecto de investigación entre Lallemand y el INRA de Montepellier, Francia (Institute 
National de Reserche Agronomique). El objetivo de esta colabración era la selección de una levadura mejor adaptada a 
las condiciones del calentamiento global. La estrategia utilizada, denominada “evolución adaptativa”, permite obtener 
levaduras adaptadas progresivamente a condiciones de presión osmótica elevadas. El objetivo es seleccionar levaduras 
sobre productoras de glicerol y como consecuencia muestren un menor rendimiento en la conversión de azúcar a 
etanol.

TM

Tilloy V; (April 2013) Développement de nouvelles souches de levures oenologiques à faible rendement en éthanol par évolution adaptative. Thèse Montpellier SupAgro.
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La acidez es un componente estructural fundamental en el vino. Si un vino es muy bajo en 
acidez, tendrá un sabor plano y pesado. Si un vino presenta una acidez elevada, su sabor 
será acídulo y agrio. El manejo de la acidez es un punto clave para el enólogo en la elabora-
ción del vino.
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Instrucciones de uso

7 ¿Cómo utilizar IONYS TM

WF ? 8 La nutrición es un punto
clave para IONYS TM

WF

FAQ

Altamente recomendado inocular IONYSWF   tan pronto como la rehidratación esté lista para asegurar 
una buena implantación
En la recepción, los niveles de SO2 deben ser ≤ 4 g/hL.
En condiciones de alta madurez (alcohol potencial elevado) para proteger la levadura frente al choque 
osmótico, el uso de GO-FERM PROTECT EVOLUTIONTM (30g/hL) es altamente recomendado durante la 
fase de rehidratación.

TM

Suspender 30/hl de GO-FERM PROTECT EVOLUTIONTM

en 10 veces su peso en agua limpia a 43ºC.

Una vez que la temperatura de la preparación de la preparación con GO-FERM PROTECT EVOLUTIONTM 
haya descendido a 40ºC, añadir 25g/hl de IONYSWF

TM 
Agitar con cuidado y esperar 20 minutos.

Añadir al depósito. La diferencia de temperatura entre el mosto a inocular y el medio de 
rehidratación no debe exceder los 10ºC.

La duración total de la rehidratación no debe exceder 45 minutos.

Es esencial rehidratar la levadura en un recipiente limpio.

No se recomienda la rehidratación en mosto.

Con GO-FERM PROTECT 
EVOLUTIONTM

Sin GO-FERM PROTECT 
EVOLUTIONTM

Una nutrición equilibrada es de vital importancia para la levadura durante fermentación.

1.Primera adición de FERMAID® O al inicio de fermentación.

2.Segunda adición de FERMAID® A alrededor de 1/3 de consumo de azúcar (al final de la fase exponencial y 

el inicio de la fase estacionaria).

¿Por qué IONYS produce más acidez?
Inicialmente, esta levadura fue seleccionada por su habilidad para producir 
altos niveles de glicerol. En la célula de levadura, y durante la síntesis de 
glicerol, otras vías intercelulares están sobre expresadas o al contrario, 
pueden ser reprimidas. De esta manera la levadura controla naturalmente su 
balance redox intracelular. Más allá de los metabolitos producidos por este 
metabolismo, algunos ácidos orgánicos son producidos en mayores niveles, 
como el ácido succínico, α-ceto-glutarato, piruvato y ácido málico.
Durante el proceso de selección, la levadura se ha adaptado a un medio 
altamente específico que imitaría un estrés osmótico a las células e induce 
una sobreproducción de glicerol. Este mecanismo de adaptación lleva a la 
levadura a desarrollar un metabolismo particular hacia este medio específi-
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 fermentación, disminuyendo la precipitación del ácido tartárico.

¿Es un OGM?
No, es una levadura seleccionada a través de evolución adaptativa, que es 
un proceso natural.

¿Puedo utilizarla en blancos y rosados?
Si, pero el rango óptimo de temperatura de fermentación para esta levadura 
es entre 25 y 28ºC. El impacto óptimo en relación a la sobreproducción de 
glicerol y acidez se ha observado en este rango de temperatura.

¿Algún problema con la FML?
IIONYSWFTM es compatible con las bacterias enológicas seleccionadas.

¿Hay un impacto sensorial de los ácidos orgánicos 
producidos y del glicerol?
Los altos niveles de glicerol y ácidos orgánicos producidos combinados con 
una menor conversión de azúcar el alcohol, participan en el equilibrio de la 
sensación de volumen en boca y acidez, con una percepción global de 
frescura en boca.

¿El comportamiento de la levadura depende de la 
acidez inicial del mosto? 
Incluso si IONYSWFTM mantendrá su habilidad para producir más ácidos 
orgánicos, se recomienda para mostos con pH>3,5 donde esta 
acidificación es  más interesante.

¿Tendré 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 específico, IONYSWFTM tiene la capacidad de 
convertir azúcar en menos alcohol en relación a otras levaduras 
Saccharomyces cerevisiae enológicas, pero en condiciones específicas. 
En nuestras experiencias en bodegas (más de 30), el descenso medio 
observado está entre 0,4% y 1%.
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