MECANISMO DE ACCION

Nuestros estudios han demostrado el papel
que desarrollan las macromoléculas de OPTI-
MUM RED™ especialmente en la estabilidad
del color y la astringencia. La fraccion soluble
de OPTIMUM RED™ es rica en polisacdridos y
ha quedado probado que la parte activa esta
compuesta por manoproteinas de alto peso
molecular con mayor predisposicion para in-
teractuar con los polifenoles. La formacion de
complejos solubles estables explica la mayor
estabilidad de los pigmentos y la menor inte-
raccion de los taninos con las proteinas salivales,
dando lugar asi a una menor percepcién de la
astringendia.
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Figura 1. Interacciones entre los polisacdridos y polifenoles.

IMOACTO EN LA PERCEPCION SENSORIAL

DEL VINO: SENSACION EN BOCAY TEXTURA

El uso de OPTIMUM RED™ ha demostrado tener un impacto en la astringencia, la sensa-
cion en boca, la estructura y la percepcion de la fruta en el vino tinto.

En cuanto ala texturay la sensacién en boca, la figura 2 ilustra bien el impacto de OPTI-
MUM RED™ en el perfil sensorial del vino. Estos vinos son mds opulentos aunque man-
tienen al mismo tiempo el frescor que impide que esta sensacion sobrecargue. También
se compard OPTIMUM RED™ con chips de roble en la elaboracién de un vino de Caber-
net Sauvignon y Merlot de Burdeos y los resultados (figura 3) muestran que el primero
obtuvo mayor calificacion en cuanto a intensidad aromética, longitud, calidad tanica,
equilibrio y volumen mientras que la percepcion del amargor y de la acidez fue menor.
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Figura 3. Compacion entre el uso de virutas
de roble y OPTIMUM RED™ en Cabernet
Sauvignon/Merlot de Burdeos de 2016
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Figura 2. Ensayo comparativo — Cabernet Sauvignon
(Paso Robles, California 2016) — Control vs OPTIMUM
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g NOTICIAS E INNOVACIONES SOBRE LEVADURAS INACTIVADAS ESPECIFICAS

OPTIMUM-RED™ PARA LA ELABORACION DE

VINO-UN INNOVADOR AUTOLISADO DE LEVADURA

EI INRA de Montpelier ha dirigido recientemente un trabajo de investigacion centrado
en las interacciones entre los polisacdridos de las levaduras y los polifenoles del vino.
Este estudio ha demostrado que las manoproteinas de las levaduras forman comple-
jos solubles estables con los polifenoles del vino que ayudan a mejorar la textura en
bocay el color.

Se desarrolld un autolisado de levadura especifico, que es el resultado de una original
combinacion de una levadura enolégica tinica y de un proceso de inactivacion especi-
fico que conduce a una solubilizacién éptima de manoproteinas. La adicién de este
autolisado especifico al inicio de la fermentacién forma complejos estables con los
taninos y los pigmentos en una fase temprana, mejorando el color y la sensacion en
boca del vino tinto.

IMPACTO EN EL COLOR

En numerosos ensayos se ha observado que la adicion del autolisado de levadura es-
pecifico OPTIMUM RED™ al comienzo de la fermentacién produce un efecto positivo en
el color del vino. La figura 4 es prueba de ello, donde se muestra el color (pardmetro L)
medido en vinos de la variedad Pinot Noir en ensayos realizados en Borgofia (2017) . El
vino de la fermentacion en la que se utilizd OPTIMUM RED™ tenia un color mds oscuro
que el vino control al final de la FA, diferencia que se mantuvo hasta la fase de embo-
tellado. Hay que sefialar también que el impacto en el color fue mayor que la adicién
de taninos enoldgicos que se agregan habitualmente para tal fin.
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Figura 4. Ensayo comparativo, Pinot Noir, Borgofia, 2017: L Analisis
(L, a, b) en fase de embotellado. A E para este ensayo entre el vino
control y el de OPTIMUM RED™ es de 2.5, lo que significa que la
diferencia de color se puede apreciar con la vista.

LAS PROPIEDADES UNICAS DE LA LEVADURA
ENOLOGICA COMBINADAS CON EL EFECTO DEL
PROCESO MEX DAN COMO RESULTADO UNA
ALTA DISPONIBILIDAD DE MANOPROTEINAS
ESPECIFICAS GRACIAS A OPTIMUM RED™
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