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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'?

01 | INTRODUCCION

( Estamos orgullosos de 98 aiios
de dedicacion a la excelencia
en la fermentacion y de
proporcionar productos tan
unicos como nuestro pais,
Sudafrica.

GUIA DE COSECHA ANCHOR 2021 | P4gina 2



ANCHOR OENOLOGY | GAMA DE PRODUCTOS

Soluciones enoldgicas para vino blanco, rosado y tinto

. LEVADURA
. para fermentaciones
alcohdlicas de calidad

BACTERIAS

para fermentaciones
malolacticas de calidad

NUTRIENTES

para fermentaciones
seguras

Ja imnoyraciin ¢ la dediwacion a la excedencin
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Ponerog en la imnoyacion

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.

__ 5000 . 1600
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IS
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= 800 =
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0 0
Levadura Levadura EXOTICS
comercial 1 comercial 2 NOVELLO

=== Esteres etilicos (afrutado y floral)

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

02 | LEVADURAS

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 temperatu-
ra, 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
ellas.

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

Verde Fruta Fruta Fruta
negra seca confitada

1,0
w0 L l 1N
0,0 %

Especiado Floral BEOIENCitricos
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 |

* Esteres afrutados y florales.
* 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.

* Aromas a boj, maracuyd, pomelo,
grosella 'y guayaba.

e Fermentacion en frio.
e 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
o

T o

erpenos \ !

ﬁ—Damascenona/\
oy

+ Aporta fruta e intensidad el
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] ]
>

VIN1

™ <~ o~ o~
> >

= =

WE 37
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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)

Azlcar residual a 22 °C (g/L)

300

200

100

Liberacion de manoproteina por NT116.

i

Levadura 9 |

Levadura 8 | NRNEG
Levadura 7 | R
Levadura 6 | NNEGEG
Levadura 5 | RGN
Levadura 4 | M
Levadura 3 | NN
Levadura 2 | RGN

Levadura 1

Consumo de fru

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

ctosa por

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 fructéfila.
Favorece la FML.

GUIA DE COSECHA ANCHOR 2021 | P4gina 9
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Concentracion de glicerol (g/L)

02

150

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 Tolo o caliofa]

‘ ‘ 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 liberaciéon de glicerol y manoproteina.
e Caracteres aromaticos varietales.

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.

GUIA DE COSECHA ANCHOR 2021 | Pé4gina 10



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 aplicaciéon 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 méas detalles, véase la
seccién “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 pirdvico, 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, RB-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. Produccién total de monoterpenos y B-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. Produccion de 3-MH | frente a cepas de la competencia
| Merlot, Italia.
CepaA I o065
Cepat | N o8
CepaC I o038
CepaD | 024
cepat | 0
CepaF |G o6

. ... o e o °. ’.." -
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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 I 004
CepaE | NN o5
CepaF B 022
Cepa G s 027
cepaH | 021

ALCHEMY IV

0,74

02 | LEVADURAS

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. Produccidn de 3-MH y 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

i 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

Seleccién natural
Fructofilico

Tolerancia al frio

Tolerancia al alcohol
Osmotolerancia (g azucar/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

18C
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
estructurados afrutados con cuerpo
[
[ [ [
|
18°C 13°C 11°C
16% 15,5% 16%
260 265 260
Media Alta Baja
+++ ++ ++
Mora Mora Mora

Grosella negra Grosellanegra Grosella negra
Tabaco Cereza Bayas rojas
Ciruela Especias

Bayas rojas

Estructura
tanica sélida

20°C

15,5%

260

Media

+

Estructurado

Mora

Grosella negra

Aromas florales
y afrutados

16°C
15,5%
245
Media
++

Baya roja
Floral

GUIA DE COSECHA ANCHOR 2021
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Aplicacién

Adecuado para rosados
Mezcla

Hibrido

Seleccion natural

Reiniciar paradas
fermentativas

Fructofilica

Tolerancia al frio
Tolerancia al alcohol
Osmotolerancia (g azticar/L)
Demanda de nitrégeno

Descriptores sensoriales

02 | LEVADURAS

VINOS BLANCOS | CARACTERISTICAS TEGNICAS DE LAS LEVADURAS

Vinos
iconicos

18°C

15.5%

250

Media

Frutas exoticas
Frutas de hueso

Floral

Boca amplia

Vinos
icénicos

15°C

15.5%

250

Media

Pomelo

Guayaba
Fruta de Pasion

Grosella

Fresco y afrutado

ALCHEMY

ALCHEMY |  ALCHEMYII VIN 2000 VIN 13 VIN7 NT 116
Produccion Produccion Vinos Vinos Produccion Vinos
de ésteres de tioles complejos afrutados de tioles frescos
[ | [ | [ |
[ | [ |
[ | [ | [ |
[ |
[ |
[ | [ |
12°C 12°C 12°C 10°C 13°C 11°C
15.5% 15.5% 15.5% 17% 14.5% 16%
250 250 250 270 240 260
Media Media Baja Baja Alta Baja
Afrutado  Fruta de la pasion Floral Afrutado Pomelo Frutas tropicales
Floral Guayaba Citricos Floral Guayaba Citricos
Tropical Terpenos Fruta de pasion Tioles
Pifa Redondo Grosella
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
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;Espera mas de slu | )
ermentacion malolactica?
Nosotros también. Nueyo profucto

Prixiatavienle nueqro enyrase
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GAMA “DUET”

Esta gama “Duet” hace referencia a las conocidas mezclas de bacterias Oenococ-
cus oeni/Lactobacillus plantarum de Anchor, especificamente desarrolladas parala
coinoculacién durante la fermentacion (duo de fermentaciones: alcohdlica y
malolactica).

Las mezclas de bacterias Duet Arom y Duet Soft se centran en la mejora de la
calidad, del aroma y de la percepcion sensorial de los vinos tintos, blancos y
rosados.

Basandonos en el éxito que los endlogos estan logrando con Duet Arom y Duet
Soft, hemos creado un nuevo producto de cultivo mixto: Duet Mature.

GAMA “SOL0"

La gama “Solo” se concentra en las bacterias Oenococcus oeni y estd pensada
para gestionar las condiciones dificiles durante la fermentacion malolactica
secuencial, al tiempo que mejora las caracteristicas sensoriales del vino. Apta
también para su uso en coinoculacion.

Anchor Solo Select es una bacteria muy robusta con baja produccion de diacetilo
y que realza la fruta, las especias y potencia la estructura del vino.

;POR QUE UNA MEZCLA
DE BACTERIAS?

e Seguridad

Coinoculacion =~/ (¥

Reduccion de la acidez volatil

Baja produccioén de diacetilo .

Mejora sensorial

e Estabilizacion del color

® Bioproteccion

GUIA DE COSECHA ANCHOR 2021 | Pagina 16



03 | BACTERIAS

Oenococcus oeni &
Lactobacillus plantarum

DUET AROM

Mejora el perfil
aromatico durante
la FML

Oenococcus oeni &
Lactobacillus plantarum

DUET SOFT

Mayor volumen
y sensacion
durante la FML

Herravfieag imicag que wejoran la caliofu

SEGURIDAD

Una mezcla de una cepa vigorosa de 0. oeni con L. plantarum garantiza que el
cultivo de bacterias realice la fermentacién malolactica incluso en condiciones

adversas de pH y sulfuroso.

BENEFICIOS DE COINOCULACION

Adicion al mismo tiempo que la levadura:

VENTAJAS TECNOLOGICAS

VENTAJAS MICROBIANAS

IMPACTO SENSORIAL

La duracion total de la FML se reduce.

Una FML mas eficiente, especialmente en
vinos dificiles.

El calor de la fermentacion favorece la FML.
No se requieren nutrientes.
Disminucion en el uso de SO,,.

Un ambiente mas favorable (menor presen-
cia de acidos grasos y etanol).

Una limitacion del riesgo de deterioro micro-
biano.

Una acidez volatil bajo control.

Un acceso a precursores glicésilados.
Mas ésteres totales y fruta.

Menos diacetilo y mantequilla.

Vinos mas complejos e integrados.
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IMPACTO EN LA ACIDEZ VOLATIL Y LA PRODUCCION
DE DIACETILO

Las bacterias heterofermentativas son capaces de producir acidez volatil (AV). La
cepa 0. oeni presente en la gama Duet es heterofermentativa pero se seleccioné
por su baja produccion de AV. Las cepas homofermentativas de L. plantarum son
incapaces de producir acidez volatil, incluso en presencia de altas concentra-
ciones de azticar en mosto.

En condiciones de coinoculacion: una alta concentracidon de azucar resulta en
menos exceso de piruvato y la bacteria prefiere el acido malico frente al acido
citrico con el fin de regenerar NAD*. Esto se traduce en una menor produccion de
diacetilo que potencialmente podria enmascarar aromas complejos y promover la
oxidacion del vino.

BENEFICIOS SENSORIALES

La mezcla de bacterias favorece una mayor complejidad aromatica y sensorial
gracias a la contribucién de las especies de bacterias L. plantarum, debido a su
complejo soporte enzimatico.

Enzima L. plantarum 0. oeni  Significado

Enzima malolactica + + Convertir 4cido malico en acido
lactico

B-D-glucosidasa + - Liberar precursores combinados

Prolina iminopeptidasa + - Liberar precursores de aminoacidos

Esterasa + + Sintesis o hidrdlisis de ésteres

03 | BACTERIAS

La gama Duet esta desarrollada para mejorar la calidad general del vino y las
diferentes mezclas tienen diferentes impactos sensoriales en el vino.

Una comparacion de la gama de bacterias Duet para la coinocu-

4 lacion (con adicion de tanino) y su impacto en el perfil aromatico.
- 3
©
°
2 2
[&)
€
-
0
Fruta Fruta Fruta Intensidad ~ Volumen Intensidad de
seca confitada roja del tanino color
AROMA VOLUMEN & SENSACION EN BOCA

m DUETSOFT = DUET AROM

La cepa L. plantarum con actividad B-D-glucosidasa, como en DUET AROM, puede
liberar compuestos aromaticos como monoterpenos y norisoprenoides. Estos
compuestos realzan el perfil afrutado y floral del vino.

Limoneno
(citricos)
Farnesol 2 /\ Geraniol
(floral) (floral, rosas)
Farnesol 1 Nerol
(floral) \/ (rosas frescas y dulces)
lonone

(madera, floral, afrutado)

o= DUETAROM === 0. 0eniB
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Comparacion de una mezcla de bacterias frente a un cultivo Unico
de 0. oeni en un ensayo de coinoculacién con Tempranillo
(Espana).

Intensidad aromatica

Calidad general

Calidad general
del sabor

del aroma

e DUET SOFT

IMPACTO EN EL COLOR

La gama Duet tiene una influencia positiva en el color al mejorar su intensidad e
incrementar la concentracion total de antocianinas. Estos cultivos son totalmente
compatibles con las adiciones de tanino y la aplicacién de micro y macrooxi-
genacion. El uso combinado de estas practicas enolégicas y la gama Duet dan
como resultado un aumento del color después de la FML.

== 0. 0eniB

Impacto de la microoxigenacion en la intensidad del
color; comparacion de la coinoculacién con la
inoculacion secuencial (Tempranillo, Espaia).

12
10 I _
8
6 ————— ——
2
0
| Control +MOX | | Control +MOX |
COINOCULACION INOCULACION SECUENCIAL

H Blue B Red Yellow
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Antocianinas (mg/L) tras la finalizacién de la coinocu-
lacién (Tempranillo, Espaiia).

950 —
900 P

850 e

800

750

700

0. oeni A 0. oeni B DUET AROM DUET SOFT

BIOPROTECCION

Con un mayor interés en el estado sanitario de los vinos (aumento de la legislacion
y requisitos de certificacion), es importante asegurarse de que sus vinos estén
protegidos contra poblaciones microbianas no deseadas. La inoculacién de la
gama Duet al comienzo de la fermentacion permite el uso de menos sulfuroso.
Ademas, las cepas bacterianas presentes en la gama Anchor son incapaces de
producir aminas biogénicas o carbamato de etilo.

Inoculado:
Levadura (20-30g/hL) y
Bacteria Duet (1 g/hL)

Segunda adicion
SO, después dela

., . finalizacion de la
Reduccién de la adicidn

FAy FML
de S0O,(20-30 ppm) Y Y Y
> o
=
8\ —mmmmmmmmmmm oo F--->
T |2
S |8 . .
@ ‘g PROTECCION BIOLOGICA
g § contra la flora indigena
k= ? perjudicial
‘©
(%
) Dias
FA + FML
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Oenococcus oeni & -
Lactobacillus plantarum

Notas intensas a fruta
negra durante la FML
y la crianza

EL NUEVO CULTIVO MIXTO DE BACTERIAS DUET
Wejora de la caliolad oed trimo, inclugo en pifedla

Anchor es la primera empresa del mundo en ofrecerle herramientas Unicas en
forma de cultivos mixtos de bacterias que mejoran la calidad. Estos cultivos
mixtos de Oenococcus oeniy Lactobacillus plantarum, que forman parte de la gama
de bacterias Duet para coinoculacion, se desarrollaron especificamente para
mejorar la calidad del vino durante la fermentacion malolactica (FML).

Basandonos en el éxito que los endlogos estan logrando con Duet Arom y Duet
Soft, hemos creado un nuevo producto de cultivo mixto: Duet Mature. Este Nuevo
cultivo mixto de bacterias no solo le ofrece todos los beneficios de la coinocu-
lacién, sino que también tiene la capacidad de mejorar la calidad del vino tinto
durante el periodo de crianza.

03 | BACTERIAS

EL EFECTO POSITIVO DE DUET MATURE EN LOS
VINOS TINTOS

COLOR | Fig. o

Con el fin de demostrar el efecto positivo de Duet Mature en el perfil polifendlico
de un Merlot espaiiol, se determiné la concentracion total de antocianos y la
intensidad colorante (IC) después de la FML. Ambos parametros fueron mas altos
con Duet Mature, en comparacion con otro cultivo comercial para coinoculacién
y con un tratamiento sin FML. Esto significa que se acentua el color del vino tinto,
especialmente en los vinos tintos destinados a crianza.

Fig. A. Aumento de polifenoles con DUET MATURE | Merlot, Espaia.

30 - 180 »
25 m | 160 S

§ 20 | B 120 3
3 7]
s 1100 3
< oy
< 10 1080 @
5 1060 3

Q

0 1040 &

DUET Testigo Testigo
MATURE (cultivoAdeBL)  (sin FML)

B Intensidad colorante tras la FML (A ;. 50.620)

B Antocianos totales (mg/L) tras completar la FML
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CALIDAD | ig. s

Ademas de mejorar el perfil sensorial, el cultivo de bacterias Duet Mature también
tiene la capacidad de reducir aquellas sensaciones que pueden influir negativa-
mente en la calidad del vino. En un Tempranillo espafol, Duet Mature consiguid
reducir la intensidad tanica y las notas herbaceas, de astringencia y sequedad.

Fig. B. DUET MATURE frente a bacterias de la competencia | Tempranillo, Espafia
| Reduccién de las sensaciones negativas.

o
£ .o
R 8

Acidez  Intensidad tanica Calor/ardor Sequedad

3,5
3,0

2'5 . .o . i
20 | -

15 | 3

10 |- ;
05 | -

0,0

m DUET MATURE
Testigo (cultivo Ade BL) ® Torrido (cultivo B de BL)

AROMA | Fig.c

Asi como en los otros cultivos mixtos de la gama Duet, Duet Mature tiene un
impacto aromatico que mejora la calidad del vino. Duet Mature realza significati-
vamente el perfil de frutos negros, acentuando los aromas de ciruelas, ciruelas
pasas, frutos secos y frutos negros. Duet Mature no solo mejora el perfil sensorial
durante la FML, sino que también contribuye significativamente al perfil aromati-
co durante el periodo de crianza. El sulfuro de dimetilo (DMS), que contribuye a los
aromas de grosella negra y mora, se libera a partir del potencial en DMS (PDMS)
durante la conservacion del vino. Duet Mature produce PDMS y puede contribuir
al perfil aromatico del vino incluso después del embotellado.

03 | BACTERIAS

Fig. C. DUET MATURE en comparacion con otros cultivos comerciales para
coinoculacion | Cabernet sauvignon, Sudafrica.

Frutos rojos
3,5

Herbaceo Ciruela

Sabroso Frutos negros
Tabaco Fruta seca
Especias Ciruela pasa
Pimienta negra Mantecoso
= DUET MATURE
— Testigo (cultivo A de BL) — Testigo (cultivo B de BL)

PREFERENCIA | ig. 0

Teniendo en cuenta todos estos factores que permiten mejorar la calidad, esta
claro por qué los vinos obtenidos con Duet Mature son los preferidos en compara-
cién con otros cultivos comerciales y con vinos sin FML. Para los endlogos que
quieran utilizar el proceso de FML para mejorar también la calidad del vino, la
gama Duet es la eleccién perfecta.

Fig. D. Andlisis sensorial tras la FML — preferencia general | Merlot, Espaia.

37
36 oo
35
3’3 ) I
32 ’
3,1
3,0 _
29 "
2,8

DUET Testigo Testigo Testigo
MATURE  (cultivo A de BLA) (cultivo A de BLA) (sin FML)
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X Comparacion de la duracién de la fermentacion malolactica de forma secuencial
Cepa: AWRI YV Select entre SOLO SELECT y cinco cultivos comerciales de Oenococcus oeni.

Oenococcus oeni

DURACION DE FML

SULU SELEGT \ Dias para completar FML en Cabernet sauvignon (Gaillac, Francia)

(14,3% alcohol | pH 3,4 | 1,5 g/L acido malico).

Mayor complejidad . 20
durante la FML 16
f s .- ®

12

8

4

0

SOLO Cultivo Cultivo Cultivo Cultivo Cultivo
SELECT comercial T comercial 2 comercial 3 comercial 4 comercial 5
La gama de bacterias “Solo” disefiada especificamente para la inoculacion Bacterias
secuencial. Esta gama complementa la gama Duet para la coinoculacién. Esto
nos permite ofrecerle una coleccién completa, con todos los productos enfoca-
dos en la fermentacion malolactica para una mejora cualitativa de su vino.
Solo Select fue desarrollado en colaboracién con el Australian Wine Research Comparacion SOLO SELECT y un cultivo comercial de Oenococcus
Institute (AWRI). Esta vigorosa cepa de Oenococcus oeni fue aislada en el valle de oeni en Merlot (Bordeaux, Francia).
Yarra en Australia. En consonancia con nuestro objetivo de proporcionarle bacte-
rias que mejoren el perfil sensorial del vino durante la FML, Anchor Solo Select IMPACTO SENSORIAL
realzara las notas especiadas y la estructura del paladar de sus vinos tintos.
Rendimiento general

* Recomendado para su uso en vinos tintos. 12
® Muestra una buena implantacion y una cinética fermentativa eficiente.
e Herramienta para imponerse en condiciones dificiles de FML. Armonia Fruta madura

® Mejora la estructura y la complejidad.

* Realza notas especiadas y de fruta negra.
e Baja produccion de acidez volatil.

* Degradacion tardia del &cido citrico y, por tanto, baja produccién de diacetilo. Amargor Especias
® No hay produccién de aminas biogénicas.

e Se puede utilizar tanto para la coinoculacién como para la inoculacién secuen-
cial.

O N A OO

Astringencia

—— SOLO SELECT —— Cultivo comercial 0. oeni
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L) g
Oenococcus oeni &
Lactobacillus plantarum

Mejora el perfil aromatico en vinos
tintos de pH alto durante la
fermentacion malolactica.

APLICACION

Vinos tintos

ATRIBUTOS SENSORIALES

Mas intensidad a fruta
Mas notas aromaticas
de frutos rojos
Notas especiadas mas intensas
Mayor intensidad aromatica

PARAMETROS TECNICOS

pH: = 3,4
Tolerancia potencial al alcohol: 15,5%
Intervalo de temperatura: 18 - 28°C

S[]2 Total al momento de la inoculacion:

40-50 ppm
Sin produccién de aminas bidégenas
Poca o ninguna produccién de AV

Oenococcus oeni &
Lactobacillus plantarum

Mayor volumen y sensacion en boca en
vinos blancos y tintos durante la

fermentacion malolactica.

APLICACION

Vinos blancos y tintos

ATRIBUTOS SENSORIALES

Mejor sensacion en boca
Disminucién de las
notas verdes
Reduccion de astringencia
Aromas intensos a frutos

PARAMETROS TECNICOS

pH: =3,2
Tolerancia potencial al alcohol: 15%
Intervalo de temperatura: 15-28°C

SU2 Total al momento de la inoculacion:

50 ppm

Sin produccién de aminas biégenas
Poca o ninguna produccién de AV

DUET
I\/IATURE

Oenococcus oeni &
Lactobacillus plantarum

Mas notas de frutos negros en vinos tintos
durante la fermentacion malolacticay la

crianza (produccion de PDMS).

APLICACION

Vinos tintos

ATRIBUTOS SENSORIALES

Mas aromas a ciruela y frutos negros
Toques de especias, pimienta
negra y notas florales
Intensas notas a moras y grosellas:
liberacion de DMS durante la crianza

PARAMETROS TECNICOS

pH: = 3,3
Tolerancia potencial al alcohol: 16%
Intervalo de temperatura: 18 - 28°C

S[]2 Total al momento de la inoculacion:

50 ppm
Sin produccién de aminas biégenas
Poca o ninguna produccion de AV

@ S0LO
B SELECT

Cepa: AWRI YV Select
Oenococcus oeni

Mayor complejidad en vinos tintos
durante la fermentacion
malolactica.

APLICACION

Vinos tintos

ATRIBUTOS SENSORIALES

Mayor estructura
Aumento de las notas
especiadas
Mayor complejidad
Aromas a frutos negros

PARAMETROS TECNICOS

pH: = 3,2
Tolerancia potencial al alcohol: 16%
Intervalo de temperatura: = 14°C

S[]2 Total al momento de la inoculacion:

50 ppm
Sin produccién de aminas biégenas
Poca o ninguna produccion de AV
Cinéticas de fermentacidn rapidas

COINOCULACION
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COINOCULACION

COINOCULACION

INOCULACION SECUENCIAL
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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

Suglenta la legradura, no golo la alineata

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
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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 GONQUER, la
produccién de aroma aumenta hasta un 40%, en comparacién con un producto de lacompe-
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 levadura VIN 7'y
adicion de GONQUER en un Moscato, Italia. Con Conquer, la produccién de aroma aumenta
hasta en un 113%, en comparacion con un producto de la competencia o DAP.

viv--connuer | [ =7

VIN 7 + Competidor 25,1
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05 | CONTACTENOS

ERBSLOH WWW.ERBSLOEH.ES

Gerente: Luis Plaja de Arquer; +34 607 938 030; luis.plaja@erbsloeh.es

Castillay Ledn, Galicia | Beatriz Burgos; 607 938 027; beatriz.burgos@erbsloeh.es

Castilla La Mancha, Madrid | David Carmona; 647 868 535; david.carmona@erbsloeh.es;
Ana Corredor; 625 607 680; ana.corredor@erbsloeh.es

Catalufa, Baleares, Extremadura | Miriam Sanahuja; 608 900 189; miriam.sanahuja@erbsloeh.es
La Rioja, Aragén, Navarra, Pais Vasco | Enrique Cerdefio; 620 531 709; enrique.cerdeno@erbsloeh.es
Levante, Andalucia | Vicente Cortés; 607 937 978; vicente.cortes@erbsloeh.es

SYS Oenological, S.L. | 607 938 027; ventas@sysoenological.com
Maquinaria Vinicola, S.L. | 639 790 927; felixosorio@maquivi.com
Enoquimia, S.L. | 689 050 289 - info@enoquimia.com

A. Haupold, S.L. | 956 871 922; mdelgado@haupold.com

Rosa Dominguez | 670 369 044; rosaenologia3@gmail.com

Comercial Enolégica Balear, S.L. | 655 345 714; vcalafell@hotmail.es
Servindustrial Tierra de Barros, S.L. | 696 657 910; fransetiba@gmail.com

P o

OENOBRANDS | WWW.0ENOBRANDS.COM

ADVANCED WINEMAKING SOLUTIONS

Gerente de Area: Aurélien Bastiani: +33 645 154 524; aurelien.bastiani@oenobrands.com
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