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INTRODUCCION

Durante muchos afios, Anchor ha estado a la vanguardia de la evoluciéon, adaptandose y cam-
biando para satisfacer las necesidades y requerimientos de los enélogos de todo el mundo.
Desde la creacion de la primera levadura de vino hibrida del mundo en forma de VIN 13, hasta la
ampliacion de nuestra cartera para incluir algo mas que levadura, lo que resulta en el cambio de
Anchor Yeast a Anchor Oenology. Con Anchor Oenology nos enorgullecemos de ofrecerte una
cartera de soluciones de fermentacion, incluyendo levaduras y bacterias.

Dentro de nuestra cartera de levaduras nos esforzamos por tener unos productos que, ademas
de tener la caracteristica de ser muy resistentes, ayuden alos endlogos a crear el perfil de vino
que desean. La gama es amplia y variada: cepas hibridas, mezclas de levaduras, primer hibrido
comercial interespecie del mundo. Tenemos algo para cada endlogo.

En 2021, Anchor Yeast cumple 98 afios. Como consumidor de Anchor y nuestros productos,
esto significa que ha estado con nosotros en un viaje donde juntos hemos logrado muchos
hitos importantes:

e |Laprimera empresa del hemisferio sur en producir levadura.

e 46 anos desde que la industria vitivinicola sudafricana utilizé la primera levadura de vino
Anchor producida comercialmente.

e 17 afos desde que la levadura Anchor estuvo disponible en la industria vitivinicola internacio-
nal.

e VIN 13, la primera levadura de vino hibrida, cumple su 29 aniversario este afo.

e El primer hibrido interespecies de la historia, Exotics Mosaic, celebra 11 afios de produccién
de vinos emblematicos.

e | aprimera empresa del mundo en introducir diferentes mezclas de levaduras y bacterias.

e Celebramos el 98 cumpleainos de Anchor Yeast con nuestros productos disponibles en 5
continentes y mas de 30 paises.

Mﬂﬁm ¢ amina, al WL Jue nues]rog proo{wé{o'?
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( Estamos orgullosos de 98 aiios
de dedicacion a la excelencia
en la fermentacion y de
proporcionar productos tan
unicos como nuestro pais,
Sudafrica.
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ANCHOR OENOLOGY | GAMA DE PRODUCTOS

Soluciones enoldgicas para vino blanco, rosado y tinto

LEVADURA

para fermentaciones
alcohdlicas de calidad

NUTRIENTES

para fermentaciones
seguras
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para fermentaciones
malolacticas de calidad

[ imnoyraciin y ba dedieacion a La excedencin
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Pionerog en la innojracian

02 | LEVADURAS

Creamos levaduras pioneras y tnicas.
Permitanos hacer lo mismo por su vino.

El nombre Exotics se refiere a una gama Unica de productos hibridos de levadu-
ras interespecie para la creacion de vinos icénicos. La gama Exotics crea vinos
complejos, sublimes, suaves, elegantes y de excelente calidad. Estos hibridos
fueron creados para mejorar la complejidad sensorial, similar al impacto de los
no Saccharomyces, pero con la robustez suficiente como para completar la
fermentacion.

Con el fin de aumentar la complejidad del vino, la gama Alchemy se ha creado
sobre labase de la interaccion sinérgica entre diferentes cepas de levadura. Cada
una de la coleccion se presta a la produccion de vinos blancos, rosados y tintos,
aportando mayor sofisticacion y complejidad, afnadiendo sensacién en boca y
amplio retrogusto, ademas de intensidad aromatica.

LEGACY

La primera variedad hibrida de levadura de vino.

Las levaduras de la gama Legacy incluyen las cepas aisladas e hibridas mas
conocidas. Todas son cepas robustas que pueden tolerar una amplia gama de
variables de temperatura y alcohol con el fin de garantizar fermentaciones
completas y seguras. Ademas, de producir vinos blancos, rosados y tintos muy
aromaticos.
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ANCHOR LEVADURAS

02 | LEVADURAS

Nuestras cepas de
levadura son tan
unicas y especiales
como los vinos que
producen.

HITO DE LA INNOVACION

Las primeras cepas hibridas de
levadura de vino interespecie del

mundo.

EXOTICS MOSAIC
EXOTICS NOVELLO

EXOTICS EN SU VINO

Mejora los heneficios
Complejidad
Sensacion en boca
Perfil aromatico mejorado
Fermentacion completa

Reduce los riesgos
Paradas fermentativas
Sabores desagradables
Acidez volatil

El objetivo final de estos hibridos tnicos

es proporcionarle todos los benefi-

cios y lacomplejidad de una fermentacion espontanea, sin los riesgos asocia-
dos. Ahora Exotics serd conocida como una gama de levaduras, que consiste
en el primer hibrido interespecie del mundo, Exotics Mosaic, y mas reciente-
mente, la incorporacién de Exotics Novello.

EXOTICS MOSAIC

EXOTICS NOVELLO

Un hibrido Gnico de S. cerevisiae y Un hibrido exclusivo de S. cerevisiae
S. paradoxus creado en Sudéafrica. y S. cariocanus generado en Austra-
Exotics Mosaic proporciona una lia. EXOtIC:S Novello contrlbuye a
fermentacidon constante a una fermentaciones seguras a tempera-

temperatura por encima de 18 °C.

turas por encima de 15 °C.

e Vino blanco: Aromas a guayaba, * Vino blanco: Fresco y afrutado,

granadilla, pomelo, ensalada de
frutas tropicales y fruta de hueso.

con mayor suavidad y alta produc-
cion de ésteres y tioles.

e Vino rosado: Perfil de fruta tropi-  ® Vino rosado: Aumento de tioles

cal con intensa sensacion en

con amplitud en boca.

boca. ¢ Vino tinto: Con cuerpo, aromatico;

e Vino tinto: Aroma y sabores
afrutados, violetas y cacao.

fruta roja y negra y aromas espe-
ciados, asi como disminucion de
caracteres verdes.

Impacto aromatico de EXOTICS NOVELLO en Sauvignon blanc.
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Levadura Levadura EXOTICS
comercial 1 comercial 2 NOVELLO

=== Esteres etilicos (afrutadoy floral)

Tioles (3MH, 3MHA y 4AMMP)
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ANCHOR LEVADURAS
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Creando sinergia ...

Mezclas tu vino y creas

arte. Mezclamos
nuestras cepas de
levadura y creamos lo
excepcional.

HITO DE LA INNOVACION

Las primeras mezclas de levadura de
vino formuladas cientificamente en el

mundo.

Para vino blanco: Para vino tinto:
ALCHEMY | ALCHEMY NI
ALCHEMY I ALCHEMY IV

ALCHEMY EN SU VINO

Esteres afrutados
Tioles volatiles
Complejidad
Fruta roja intensa

Anchor Yeast es la primera marca de
levadura de vino en el mundo en
lanzar mezclas comerciales de
levaduras para mejorar el aroma del
vino en base de la interaccién
metabdlica entre las distintas cepas
presentes en la mezcla, en lugar del
efecto acumulativo de las cepas
fermentadas de forma individual.
Basandose en esta investigacion, en
colaboracion con el Australian Wine
Research Institute (AWRI), Anchor

ha desarrollado cuatro mezclas de
levadura para aumentar la inten-
sidad aromatica, el sabor y la com-
plejidad de los vinos blancos, rosa-
dosy tintos.

Las mezclas de levadura Alchemy |,
I, 'y IV son cepas muy robustas
que pueden soportar las condi-
ciones y desafios de la vinificacion
moderna, incluyendo la temperatura,
el alcohol y la tolerancia al azucar.

Las mezclas 1, 2 y 3 contienen exactamente las mismas tres cepas de
levadura, con la sola diferencia en la proporcion presente de cada una de

4,0
3,5
3,0
2,5
2,0
1,5

Verde Fruta Fruta Fruta

negra seca confitada

1,0
o l A
0,0 %

Especiado Floral WEOIENCitricos
roja
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DESARROLLO DE LA GAMA DE ALCHEMY

El desarrollo de la gama Alchemy se basé en los siguientes pasos:

e Seleccionar y analizar las cepas individuales por su produccion de éster de

etilo y acetato, tiol y monoterpeno.

e Analizar el impacto de las diversas mezclas en el perfil del vino.

e Perfeccionar la proporcion de las cepas individuales en la mezcla.

MEZCLAS DE LEVADURA DE VINO ALCHEMY PARA VINOS

BLANCOS
ALCHEMY |

e Esteres afrutados y florales.
e Aromas a fruta tropical.

Tioles volatiles.
e Fermentacion en frio.

Tolerancia al alcohol muy alta.

ALCHEMY II

* Tioles volatiles.

* 3-MH, 3-MHA y 4-MMP.

e Aromas a boj, maracuyd, pomelo,
grosellay guayaba.

* Fermentacion en frio.

* Muy alta tolerancia al alcohol.

Identificacion de cepas individuales capaces de mejorar
la produccioén de éster y tiol.

Acetato de isoamilo (mg/L)
Complejidad (fruta, pera)

8000
6000

4000

2000

02 | LEVADURAS

3-MHA (ng/L)
Maracuya

600
450
300

150 I
0

MEZCLAS DE LEVADURA DE VINO ALCHEMY PARA

VINOS TINTOS
ALCHEMY I

Rosa, floral y afrutado.

Frambuesa.

e Disminuciéon de las metoxipira-
zinas de olor y sabor vegetal.

e Estructuray cuerpo.

ALCHEMY IV

Produccién apreciable de ésteres
y terpenos.

Fresa, cereza, frambuesa, grosella
y granada.

Longevidad/estabilidad de aromas
frutales.

Disminuciéon de las metoxipira-
zinas de olor y sabor vegetal.

Redondo y suave.

3-Mercaptohexan-1-ol

250%
200%

Esteres totales

#

PN

p-Damascenona—

+ Aporta fruta e intensidad
aromatica /

B-lonona

Isobutil metoxipirazina

= ALCHEMY Il

0% _

2-Feniletanol

+ Aporta complejidad
+ Por encima del umbral

'\ / Acetato de isoamilo

_
‘
*./ 7 Acetato de 2-feniletilo
.
A

A

e - s
= '® Hexanoato de etilo
+ Aporta fruta

« Esteres estables

Lactato de etilo * Por encima del umbral

= = = =ALCHEMY IV
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ANCHOR LEVADURAS

CEGACY......
answine W&MM”MW&M@M

“ Nuestras cepas de
levadura que le ayudan
a crear su legado,
siempre fiable y seguro,
como la familia.

HITO DE LA INNOVACION

La primera cepa de levadura de vino
hibrida del mundo.

Para vino blanco: Para vino tinto:

o VIN7
e NT116

LEGACY EN SU VINO

e Aroma y seguridad
e Frutalidad y robustez

NT 50
WE 372

02 | LEVADURAS

10

Chardonnay, Chenin blanc y
Viognier fermentado en barrica
y tanque.

Vinos de alta calidad, con
cuerpo y buena sensacion en
boca.

Mejora los aromas frescos de
pifa, papaya, pomelo y citricos.

Tolerancia a bajas temperatu-
ras (12 °C).

Apto para fermentaciones en
tanque o barrica

Aromas citricos tropicales.

Alta tolerancia al alcohol y
extremadamente fructofilo.

Fermentacion en frio de vinos
blancos aromaticos.

Robusta y aromatica: fresco y
afrutado.

Fermentacion rapida.
Tolerancia al frio (10 °C).

Extremadamente tolerante al
alcohol (17%).

Fermentaciones de vino tinto.

Reiniciar paradas fermentati-
vas.

Extremadamente tolerante al
azucar (27 °B).

La relacion glucosa-fructosa mas baja en fermentacion para

>
= =

WY1
WY1

N o 2] o
>

VIN1

[or) < o~ o~
> & >

= w =
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Hibrido triploide natural.

Fermentacion en frio de vinos
blancos tidlicos: Sauvignon blanc,
Verdejo y Albarifo.

Mejora los aromas tidlicos de
4-MMP, principalmente guayaba y
granadilla.

Liberacion intensa de tioles

aromaticos.
Tolerante al frio.

Pomelo, guayaba,
grosella.

maracuya y

T116

Producciéon de vinos blancos y
rosados, frescos y aromaticos.

Fermentacion de vinos tintos
procedentes de termovinificacion.

Alta tolerancia al azucar y al
alcohol.

Adecuada para maceracion en
frio.

Fermentador fuerte, incluso a
temperaturas muy bajas en vinos
blancos.

Alta produccién de ésteres y
aromas tropicales.

Elevada produccion de glicerol y
manoproteina.

| LEVADURAS

Concentracion (mg/L)

Azlcarresidual a 22°C (g/L)

300

200

100

Liberacion de manoproteina por NT116.

i

Levadura 9 |

Levadura 8 | RGN
Levadura 7 | R N R
Levadura 6 | NNREE
Levadura 5 | NG
Levadura 4 | RN
Levadura 3 | NN
Levadura 2 | RNREGEG—

Levadura 1

Consumo de fructosa por

30 g/L mas de fructosa que glucosa (azucar residual a 22 °C).

nT50 (I
un 13 |
NT 112 |

NT 116

en un mosto de 24 °B con

Bayanus cepas

Cerevisiae cepas

Hibrida cepas

Produccién de vinos tintos con una
solida estructura tanica.

Vinos tintos clasicos para crianza.

Aromas a mora y grosella negra en
Cabernet sauvignon y Shiraz.

Alta tolerancia al alcohol.
Fructdfila.

Puede producir SO, en condiciones
de estrés o nutricion insuficiente.

Adecuado para microoxigenacién y
termovinificacién.

Produccién de vinos tintos estruc-
turados para crianza, intensos y
complejos.

Frutas rojas y negras (mora y
grosella negra), menta, tabaco,
aromas frescos de ciruela.

Alta tolerancia al alcohol (26 °B).
Cepa fructdfila.
Favorece la FML.

GUIA DE COSECHA ANCHOR 2021 | P4gina 9



NT 50

Concentracion de glicerol (g/L)

02

Producciéon de vinos jovenes
afrutados, suaves y redondos.

Ensalza los aromas a fresa, fram-
buesa, cereza, bayas negras,
grosellay especiados.

Adecuado tanto para vinos con o
sin crianza en madera.

Extremadamente tolerante al
azucar y al frio (maceraciéon
prefermentativa en frio: 13 °C).

Enmascara los caracteres verdes.

Produce altas concentraciones
de glicerol que suavizan la
sensacion en boca.

WE 372

Realza los aromas a frutos rojos,
afrutados y florales.

Adecuado para la mayoria de las
variedades de uva tinta: Temprani-
llo, Garnacha, Carifiena, Cabernet
sauvignon, Merlot, Shiraz, y Pinot
noir.

Seleccionada en la naturaleza.

Vinos de estilo 'femenino’, mas
suaves.

Sensible al frio: adecuado para la
produccion de vinos semidulces.

Produccién de glicerol de NT50 en comparacién con
otras 68 cepas comerciales de levadura.

O = —
o =

O = N WA~ OO N ©

| LEVADURAS

ANCHOR LEVADURAS

LE}?@%M« v Tlo o aliofu

‘ ‘ No te conformas con un cultivar o un estilo de

vino. ;Por qué conformarse con una sola cepa
de levadura? Con Anchor, la eleccidn es tuya.

NT 50

Bioproteccion ‘

e Reduccion del consumo de azufre mediante la
inoculacion de la levadura durante la maceracion
en frio.

e Frutaintensa.

NT 116

Mejor sensacion en boca

e Aumenta la liberacién de glicerol y manoproteina.
e Caracteres aromaticos varietales.

. . . oA
Facil de combinar con cualquier bacteria lactica.*
Vinos tintos complejos y de gran calidad.
Fruta roja y negra madura.

WE 372

Fermentaciones de vino tinto clasico, sin
complicaciones

e Suavidady elegancia.
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INFLUENCIA DE LAS GEPAS DE LEVADURA ANCHOR SOBRE LAS CUALIDADES

FENOLICAS Y AROMATICAS DEL VINO TINTO

Con el fin de investigar el impacto de varias cepas de levadura Anchor sobre las
cualidades fendlicas y aromaticas del vino tinto, se llevaron a cabo dos impor-
tantes ensayos en Italia y Francia. Los resultados obtenidos tanto en Shiraz como
en Merlot consolidan la aplicacion de varias cepas de levadura Anchor para la
produccion de vino tinto de calidad.

LEGACY NT 50

Vinos tintos
afrutados y
especiados

Los pigmentos estables resultado de las interacciones entre antocianos y meta-
bolitos de la levadura como el acetaldehido, se caracterizan por sus estructuras
pirano-antociano, su color amarillo anaranjado y un alto grado de estabilidad, en
particular con respecto a las variaciones de SO, y pH (para mas detalles, véase la
seccion “En el punto de mira"). El mayor porcentaje de pigmentos estables, no
decolorables, esta formado por levaduras que producen grandes cantidades de
acetaldehido y acido piravico, pero no SO,, como la levadura NT 50 (Fig. A).

En un Merlot procedente de Francia, se observé que NT 50 producia aromas muy
evidentes a frutos rojos debido a la alta producciéon de monoterpenos, R-damas-
cenona (Fig. B) y ésteres ramificados. En un Merlot italiano, se vio que NT 112
producia la mayor cantidad de 3-MH (Fig. C), una concentracién hasta cuatro
veces superior a la producida con algunas de las cepas de la competencia. En un
Shiraz francés, se encontré que WE 372 producia caracteristicas frutales muy
intensas, gracias a la alta produccién de acetatos de alcohol de fusel, 2-fenileta-
nol y hexanoato de etilo.

02 | LEVADURAS

Fig. A. Produccion de pigmentos estables (%) por la levadura NT 50
| Merlot, Francia.

12,4
106
89
7
4,1 I

Comp.1 Comp.2 Comp.3 Comp.4 NT 50

Fig. B. Produccion total de monoterpenosy RB-damascenone (ug/L)
| Merlot, Francia.

42,6 °
39’4 i I i

Comp. 1 Comp.2 Comp.3 Comp.4 NT 50

53,8

Fig. C. Produccién de 3-MH | frente a cepas de la competencia

| Merlot, Italia.

CepaA I 006
Cepat | N 08

CepaC I o0

CepaD |G 024
Cepat | NN o
CepaF | NN o6

X vT et gt e
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LEVADURAS

ALCHEMY IV

Vinos tintos con
intensos aromas

ALCHEMY IV | Impacto sensorial

En un Merlot italiano, se observé que Alchemy IV producia hasta 3,5 veces mas
ésteres totales en comparacion con las cepas de la competencia utilizadas en el
ensayo (Fig. D). Esto da como resultado aromas mas frutales y florales en el vino
tinto acabado.

Fig. D. Produccion de ésteres totales (mg/L) | ALCHEMY IV frente a cepas de la
competencia | Merlot, Italia.

Cepaa |GG 029
CepaB I 026
CepaC I 027
cepaD | 024
CepaE | o5
CepaF B 022
Cepa G s 027
cepaH | 021

ALCHEMY IV

0,74
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P

EXOTICS MOSAIC

Vinos tintos intensos,
iconicos y
complejos

Se ha visto que Exotics Mosaic produce la mayor concentracion de tioles volatiles
(3-MH y 3-MHA) en Shiraz, lo que acentla significativamente los aromas de
grosella negra y los caracteres frescos y afrutados del vino acabado (Fig. E).
Siempre en Shiraz, Exotics Mosaic se caracteriza por la produccién de un alto
contenido de ésteres de acetato y 2-feniletanol, lo que contribuye a las carac-
teristicas frutales y florales. Exotics Mosaic también ofrece resultados excelentes
en Merlot, potenciando los aromas fermentativos de frutas de pulpa blanca
(ésteres etilicos lineales), notas florales (2-feniletanol y acetato de 2-feniletanol) y
complejidad. Mosaic no solo mejora el perfil sensorial fermentativo, sino que
también puede contribuir significativamente al perfil aromatico durante el perio-
do de crianza. El sulfuro de dimetilo (DMS), conocido potenciador de los aromas
afrutados, se libera a partir del potencial en DMS (PDMS) durante la conservacion
del vino. Se observé que en Merlot Mosaic mantenia la concentraciéon mas alta de
PDMS, contribuyendo al perfil aromatico del vino incluso después del embotellado.

Fig. E. Produccion de 3-MHy 3-MHA (ng/L) production | Shiraz, Francia
| EXOTICS MOSAIC frente a cepas de la competencia.

223
‘ +62%
138 152
96
86
72 +34%

. Comp. 1

§ m Comp. 2

: m EXOTICS MOSAIC

3-MH 3-MHA

La gama de levaduras Anchor para vino tinto esta constituida por cepas robustas
y aromaticas, capaces de mejorar la calidad tanto del perfil aromatico como
polifendlico.
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Aplicacion

Adecuado para rosados
Mezcla

Hibrido

Seleccion natural
Fructofilico

Tolerancia al frio

Tolerancia al alcohol
Osmotolerancia (g aztcar/L)
Demanda de nitrégeno
Compatibilidad con FML

Descriptores sensoriales

02 | LEVADURAS

VINOS TINTOS | CARACTERISTICAS TEGNICAS DE LAS LEVADURAS

Vinos
iconicos

[
18°C
15,5%
250
Media
+++
Fruta roja
Fruta negra

Cacao
Floral

Vinos
iconicos

15°C
15,5%
250
Media
++
Taninos suaves
Fruta roja

y negra
Especias

ALCHEMY

Vinos
complejos

16°C
15,5%

260
Media

++
Rosa
Floral
Afrutado

Estructura
y cuerpo

Fruta
roja intensa

16 °C
15,5%
260
Media
++
Fruta intensa
Fruta roja
Redondo
y suave

Disminucion
del verdor

LEGACY

Vinos Vinos Vinos Estructura  Aromas florales
estructurados afrutados concuerpo  tanica soélida y afrutados
[
[ [ [ [
[
[ [
18°C 13°C 11°C 20°C 16°C
16% 15,5% 15,5% 15,5% 15,5%
260 265 260 260 245
Media Alta Baja Media Media
+++ ++ ++ + ++
Mora Mora Mora Estructurado Baya roja
Grosella negra Grosellanegra Grosella negra Mora Floral

Cereza
Especias

Tabaco
Ciruela
Bayas rojas

Bayas rojas  Grosella negra
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VINOS BLANCOS | CARACTERISTICAS TEGNICAS DE LAS LEVADURAS
ALCHEMY

ALCHEMY | ALCHEMY II VIN 2000 VIN 13 VIN'7 NT 116

Aplicacion Vinos Vinos Produccion Produccion Vinos Vinos Produccion Vinos

iconicos iconicos de ésteres de tioles complejos afrutados de tioles frescos
Adecuado para rosados [ | [ | [ | [ | [ |
Mezcla ] [ |
Hibrido | [ [ ] [
Seleccion natural [ |
Reiniciar paradas u

fermentativas

Fructofilica [ [ | [ |
Tolerancia al frio 18°C 15°C 12°C 12°C 12°C 10°C 13°C 11°C
Tolerancia al alcohol 15.5% 15.5% 15.5% 15.5% 15.5% 17% 14.5% 16%
Osmotolerancia (g azuicar/L) 250 250 250 250 250 270 240 260
Demanda de nitrégeno Media Media Media Media Baja Baja Alta Baja
Descriptores sensoriales Frutas exoéticas Pomelo Afrutado  Fruta de la pasion Floral Afrutado Pomelo Frutas tropicales
Frutas de hueso Guayaba Floral Guayaba Citricos Floral Guayaba Citricos
Floral Fruta de Pasion Tropical Terpenos Fruta de pasion Tioles
Boca amplia Grosella Pina Redondo Grosella
Fresco y afrutado Papaya
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Levaduras Anchor para la produccion de vinos blancos

Esteres afrutados

Do

Citricos/
limpio/ |
frescos

| Tioles

So
e

Complejidad

Levaduras Anchor para la produccion de vinos tintos

Fruta roja

Especies

| Fruta negra

Floral |

Sabroso W

Complejidad y estructura

02 | LEVADURAS

VINO ROSADO EN EL FOCO DE ATENCION

Uno de los desarrollos mundiales de la industria vitivinicola es el crecimiento de
vinos rosados complejos, sofisticados y secos de estilo aromatico.

En 2019, las ventas de vino rosado representaron el 9% de las ventas mundiales
de vino.

A nivel mundial, el consumo de vino rosado ha mantenido un crecimiento
regular de un 30% en los ultimos 15 anos.

Francia, Espana, Estados Unidos e Italia son los mayores productores de vino
rosado, con un aumento espectacular de la produccion en Australia, Chile y
Sudéfrica.

Francia sigue siendo el mayor consumidor de vino rosado, pero el consumo
esta creciendo un 40% al afo en el mercado estadounidense. Ademas, las
ventas de vino rosado se prevén aumentaran en mas de un 36% para 2020.
Entre las tendencias que estan aumentando en el mercado del vino rosado se
incluyen: la sidra rosada y el vino rosado en lata.

Anchor centra su atencién en el estilo de vino que se desea elaborar, mas que en
las variedades de uva empleadas. De esta manera, el uso de una levadura especifi-
ca puede ser ventajoso para crear un estilo de vino rosado concreto.

Levaduras Anchor para la produccion de vinos rosados

Esteres

Fruta roja | Estructura, senjsacion en boca

|w y comglejidad

| Tioles

Amilicos

GUIA DE COSECHA ANCHOR 2021 | Pagina 15



03 | BACTERIAS g

SOLO SELECT

Bacterias Oenococcus oeni

Nos gustaria presentarte a un nuevo miembro de la marca Anchor, la gama de
bacterias Solo, disefiada especificamente para la inoculacion secuencial. Esto
nos permite ofrecerte un portafolio completo, donde todos los productos tienen
como objetivo principal realizar una fermentacién malolactica (FML) que mejore
la calidad del vino.

El nuevo producto, Solo Select, fue desarrollado en colaboracién con el Australian
Wine Research Institute y consiste en una robusta cepa de Oenococcus oeni aisla-
da del Valle de Yarra en Australia. De acuerdo con nuestro objetivo de proporcio-
narte cultivos bacterianos que mejoren el perfil sensorial del vino durante la FML,
Solo Select acentla las notas especiadas y la estructura en boca de los vinos
tintos. Esta capacidad de mejorar el aroma va acompanada por la gran capacidad
fermentativa de la cepa.

® Recomendada para su uso en vinos tintos.

® Muestra una buena implantacién y una cinética de fermentacion muy eficaz.
e Herramienta para superar las condiciones dificiles de la FML.

* Mejora la estructura y la complejidad.

® Acentla las notas especiadas y de frutos negros.

® Baja produccion de acidez volatil.
e Degradacion tardia del acido citrico y, por tanto, baja produccién de diacetilo.

0 iEsperas mucho mas de tu fermentacion " Sin produccion de aminas bidgenas.

® Puede utilizarse tanto para la coinoculacién como para la inoculacién secuen-

malolactica? Nosotros tambhién. cial,
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;POR QUE REALIZAR LA INOCULACION SECUENCIAL

C

ON SOLO?

Seguridad

Beneficios de la inoculacién secuencial
FML mas rapida

Efecto sobre la acidez volatil

Efecto sobre el diacetilo

Beneficios a nivel sensorial

Seguridad

Una robusta cepa de 0. oeni garantiza una FML completa y segura, incluso en
condiciones dificiles.

Caracteristicas generales de 0. oeni  SO0L0 SELECT

pH 29-4 >3,2
Tolerancia al etanol 16% <16%
Tolerancia a la temperatura 12-30°C 214°C
Tolerancia al SO, 50-60 ppm <50 ppm
Producciéon de AV Niveles de minimos a altos Minimo
Efecto aromatico Mejora Mejora

Beneficios de la inoculacion secuencial

03

Elimina las posibles interacciones adversas entre los cultivos de bacterias lacti-
cas y de levaduras y evita las paradas de fermentacién o las fermentaciones
lentas.

Reduce el riesgo de que la levadura produzca metabolitos indeseables si sufre
el efecto negativo de las bacterias.

Logisticamente es mas facil manejar dos procesos fermentativos por separa-
do.

Disminuye el riesgo de produccion de acidez volatil por parte de las bacterias.
Reduce el potencial efecto negativo sobre el color.

| BACTERIAS

Velocidad de la FML

Solo Select es una cepa robusta de O. oeni que asegura una FML rapida y completa.

Comparativa de la duracion de la fermentacion malolactica durante la inoculacion
secuencial donde se compararon S0L0 SELECT con cinco cultivos comerciales de 0. oeni:

DURACION DE LA FML
Dias para completar la FML en un Cabernet Sauvignon (Gaillac, Francia)
(14.3% de alcohol | pH 3,4 | 1,5 g/L de &cido malico).
20
16
12

SOLO Cultivo Cultivo Cultivo Cultivo Cultivo
SELECT comercial T comercial 2 comercial 3 comercial 4 comercial 5

Cultivos de bacterias

Dias para completar la FML en Marlborough, Pinot noir (Nueva Zelanda).

100

80

60

40

20

) “
Com. Com. Com. SOLO Control
1 2 3 SELECT inoculado

Cultivos de bacterias
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Efecto sobre la acidez volatil y la produccion de diacetilo

Solo Select se ha seleccionado especificamente por su capacidad para degradar
el acido citrico en una fase mucho mas tardia durante la FML. Esto da como resul-
tado niveles bajos de diacetilo y de acidez volatil.

Produccién de diacetilo (mg/L) en Chardonnay, Australia.

0,8
0,6
0,4
0,2

PreFML  Com.1 Com. 2 SOLO SELECT Com. 3 Com. 4

Beneficos a nivel sensorial

Solo Select mejora las siguientes caracteristicas sensoriales en el vino tinto:
estructura, complejidad, aromas especiados y de frutos negros.

Comparacion entre SOL0 SELECTy un cultivo comercial de
Oenococcus oenien Merlot (Burdeos, Francia).

IMPACTO SENSORIAL

Rendimiento general
12

Equilibrio Fruta madura

O N OO0

Amargor Especiado

Astringencia

—— SOLO SELECT —— Cultivo comercial 0. oeni
03 | BACTERIAS

Cepa: AWRI YV Select
Oenococcus oeni

SOLO SELECT

Mayor complejidad
durante la FML

APLICACION

Vinos tintos

ATRIBUTOS SENSORIALES

Mejora la estructura
Aumento de las notas especiadas
Mayor complejidad
Mayor aroma a frutos negros

PARAMETROS TECNICOS

pH: =3,2
Tolerancia al alcohol potencial: 16%
Rango de temperatura: >14°C
SO, total en el momento de la inoculacién: 50 ppm

Sin produccion de aminas biégenas

Poca o ninguna produccion de AV

Cinamil esterasa negativa:

no se forman precursores de etilfenol
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NUTRIENTES

GAMA SUSTENANGE

Sustentar: mantener algo en vida o permitir su existencia

El nuevo portafolio consistira en la gama Sustenance, que
acogera dos productos con una formulacién exclusiva:
Nourish y Conquer. Estos productos cubriran todas las
necesidades de la levadura, desde las organicas hasta las
inorganicas.

Fermentaciones limpias,  Fermentaciones segurasy de
seguras y fiables calidad mejorada

Suglerta la leqyadura, vo golo a alistertla

NOURISH

Asegura la fermentacion y garantiza un perfil aromatico limpio.

Proporciona una fuente compleja de nitrégeno organico e inorganico.

Fuente de vitaminas esenciales, minerales, aminoacidos y factores de resisten-
cia al estrés.

Reduce los riesgos y asegura una fermentacion completa y equilibrada.
Previene la formacion de subproductos metabélicos indeseables.

Mejora la calidad general del vino.

Prueba de preferencia de VIN 7 con NOURISH en
comparacion con DAP.

51 53
48
33 36
25 I I
Preferencia Preferencia Preferencia

de color de gusto general del vino

= VIN 7+ NOURISH ® VIN 7 + DAP

GUIA DE COSECHA ANCHOR 2021 | P4gina 19



CONQUER

Asegura la fermentacion y mejora la calidad del vino.

e Asegura una nutricion 6ptima de la levadura en las condiciones mas dificiles.
e Proporciona factores de supervivencia que ayudan a la funcionalidad celular.

e Asegura una mayor intensidad aromatica, equilibro, complejidad y sabor.

e Da lugar a unos perfiles aromaticos mas frescos, afrutados y menos vegetales.

Mejora la calidad general del vino.

Compuestos aromaticos volatiles totales que mejoran la calidad (mg/L). Con CONQUER, la
produccién de aroma aumenta hasta un 40%, en comparacién con un producto de la compe-
tencia o con DAP.

40,7
29,0 29,7
VIN13 + VIN 13 + VIN 13 +
CONQUER Competidor DAP

Compuestos aromaticos volatiles totales que mejoran el aroma (mg/L) con levaduraVIN 7y
adicion de CONQUER en un Moscato, Italia. Con Conquer, la producciéon de aroma aumenta
hasta en un 113%, en comparacién con un producto de la competencia o DAP.

viv--connuer | [ =7

VIN 7 + Competidor 25,1
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05 | CONTACTENOS

Anchor

OENOLOGY
DEDICATED TO FERMENTATION EXCELLENCE

05 | CONTACTENOS

()SCOTT

LABORATORIES

| WWW.SCOTTLAB.COM

* Petaluma Headquarters | 765-6666
* Healdsburg Satellite | (707) 765-666 x 611
* Paso Robles Satellite | (805) 769-4568

P

OENOBRANDS

ADVANCED WINEMAKING SOLUTIONS

WWW.0ENOBRANDS.COM

Anchor International Product Manager:
Elda Binneman | +27(0)82903 0694 | ebinneman@anchor.co.za
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