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Vitilevure KD

Levadura seleccionada
Cepa R2

LA LEVADURA QUE INTENSIFICA LA TIPICIDAD DE LOS VIN OS
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| CAMPO DE APLICACION

Vinos de expresién y monovarietales : la KD presenta la propiedad de realzar los
aromas de los grandes monovarietales  como el Sauvignon (Burdeos, Valle del Loira)
o el Riesling .

En Sancerre, da lugar a vinos que evolucionan mejor con el tiempo que cualquiera de
los obtenidos con otras cepas comerciales (Laboratorio Vitagri).

En otros vifiedos del Valle del Loira, los vinos de Sauvignon Blanc fermentados con la
cepa R2 obtienen regularmente premios en concursos (1993 : 1 medalla de oro, 1 de
plata 'y 2 de bronce en el concurso regional de Angers segun los consejos del Laboratorio
Berger). En esta region, la cepa R2 proporciona, de la misma manera, excelentes
resultados en vinos tintos (Cabernet franc).

Pruebas realizadas sobre Sauvignon en la zona de Burdeos (ITV, 1991,(2)) han
confirmado el buen comportamiento de esta cepa con esta variedad.

PRUEBAS COMPARATIVAS DE CEPAS DE
LEVADURA EN SAUVIGNON, ITV 1991

CEPA KD ALBAFLOR | LSA4

ACIDEZ VOLATIL (gH ,SOu/I) 0,24 0,16 0,35

DEGUSTACION (Nota sobre 20) 13,65 12,48 13,25

Otros trabajos realizados por el Profesor Ambid (1990, (3)) han permitido explicar la
fineza de los vinos obtenidos mediante la evidencia de la débil produccion de alcoholes
superiores (aromas pesados) y la mayor proporcion de ésteres volatiles (aromas
generalmente florales y afrutados, de una gran fineza).
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En Riesling, la KD refuerza igualmente la tipicidad (Laboratorio Gresser, 1991).

Proporciona, de la misma manera, excelentes resultados en la variedad Muscadet (4).

En Chardonnay, los aromas tipicos de esta variedad se intensifican; los vinos presentan un
cuerpo remarcable y la evolucion de su bouquet es muy apreciada.

Esta cepa posee entonces un potencial enzimatico caracteristico que le permite transformar
los precursores de los aromas de estas variedades. En muchos casos se observa un
aumento importante de las notas perfumadas.

Vinos tecnoldgicos blancos y rosados: las pocas exigencias de tipo nutricional de la KD
le permiten actuar mejor sobre estos mostos que generalmente presentan dificultades para
fermentar.

Las pruebas realizadas en el Gers en 1992 (Ugni Blanc y Colombard) han permitido obtener
vinos mas finos y equilibrados , y asegurar unas fermentaciones completas

Vinos tintos jévenes o con un grado alcohdlico elev ado: las buenas prestaciones
fermentativas de la cepa hacen que también pueda ser utilizada en este tipo de vinos.
Refermentaciones : la levadura KD puede ser utilizada para tratar las paradas de
fermentacion.

ORIGEN

Cepa seleccionada en la zona bordelense por su capacidad de multiplicarse y de fermentar
a baja temperatura.

CARACTERISTICAS MICROBIOLOGICAS

Especie : Saccharomyces cerevisiae var. bayanus.

Caracter killer : La cepa R2 es una cepa killer. Produce la toxina K2 y posee de esta
manera una gran capacidad de implantacion. Es una garantia suplementaria para el éxito de
la siembra de levaduras.

Poder alcohogénico : la cepa tolera hasta un 14,5 % en volumen de alcohol (1).

Zona de temperaturas 6ptimas : la cepa se multiplica y fermenta bien tanto a baja como a
alta temperatura, de 5 a 37 C.

Cinética de fermentacion : cepa muy vigorosa, capaz de desarrollarse con solo una
pequefia fase de latencia.

Exigencias nutricionales :  la cepa es muy poco exigente en cuanto a elementos nutritivos.
Es capaz de fermentar mostos desfangados intensamente, empobrecidos en sustancias
nitrogenadas y factores de crecimiento.
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PROPIEDADES ENOLOGICAS

¢ Rendimiento azucar/alcohol : 16,9 g de azlcar por litro para obtener un 1% de alcohol en
volumen (1).

¢ Produccion de SO , : muy pequefia, 9 mg/l en medio sintético (1).

¢ Produccion de acido piravico y acetaldehido : Pequefa ( < 30 mg/l).
¢ Formacion de espuma: pequefa.

¢ Produccion de acidez voléatil :  normal.

.

Produccion de glicerol :  bastante elevada.

COMPARACION DE LA LEVADURA KD CON OTRAS CEPAS COMER CIALES

. VINO ROSADO DEL SUR
MEDIO SINTETICO DE ERANCIA MUSCAT

KD |LSA1 JLSA2] KD |LSAl |LSA2]LSA3] KD |LSA1| LSA2

AZUCAR RESIDUAL (g/l) 0,201 0,20 0,02 0,01]0,20]) 0,60 | 2,60 ] 4,30]6,10 4,90

% DE ALCOHOL 12.10}12.10]12.20] 13.50] 13.50| 13,20| 13,40| 12,40 12,30| 12,35
DURACION DE LA FA / / I 120202535 / /
(dias)

ACIDEZ VOLATIL 020]015]023]021]016)026)021)033]023] o020
(gH>SO./)

ACIDEZ TOTAL

SO il 1| 7 laas|aaolaeolazol /| 4 /
GLICEROL (gl 440 |aaolsol 7 v oL /

PRESENTACION

¢ Bolsa de 0.5 kg — Caja de 20 x 0.5 kg.
¢ Bolsa de 10 kg — Caja de 1 x 10 kg.

CONSERVACION

+ Embalaje lleno, sin abrir en perfecto estado, fuera del alcanze de la luz, en un lugar seco y
sinolores.

+ Mentener a una temperatura de 3 a 8, en caso de conservacion mas de 3 meses.

+ Embalaje abierto o rotura del vacio : utilizar rapidamente.
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