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Mds informacién

DERIVADOS DE LEVADURA: TRASIEGOS Y MOVIMIENTOS

LONGEVIDAD Y REDUCCION DE Soz Gracias a su reactividad frente al oxigeno, es posible utilizar Harmony Vitality para proteger los
Ala demanda de los consumidores de disponer de vinos durante los trasiegos y movimientos en bodega. Para esta aplicaciéon, dosis medias de 3 a 8
productos frescos, intensos y brillantes se suma una g/hL de Harmony Vitality es suficiente para asegurar la proteccién contra los fenémenos oxidativos,

evitando o reduciendo el uso de SO,. (figura 2).

busqueda cada vez mds significativa de la longevidad

organoléptica y la salubridad, con el cometido de reducir el HA Y . -~
contenido de sulfitos en los vinos acabados. Dos objetivos + Testigo B Harmony Vitality (3 g/hL)
aparentemente en contraste pero que es necesario \/ 1 a 1 ->/ A420

alcanzar.

Harmony Vitality, un derivado de levadura especifico con 0,058 Trasiego del vino con
accidén antioxidante es una de las herramientas de 0.053 eliminacion del producto
las que dispone el endlogo para asegurar la correcta ’
evolucion de los vinos blancos y rosados reduciendo
0,048
el uso de SO,.
0,043

AFINAMIENTO Y ALMACENAMIENTO 0,038
Durante los periodos de almacenamiento, Harmony Vitality ejerce una proteccién igual o superior 16/02/2021 8/03/2021 28/03/2021 17/04/2021 7/05/2021 27/05/2021 16/06/2021 06/07/2021
que el SO, y el glutatién reducido; esta capacidad se debe al rdpido consumo de O, por péptidos
sulfurados, por ejemplo, glutation, y aminodcidos sulfurados y degradacion oxidativa de lipidos Grdfico 2. Evolucidn del color después de 6 dias de contacto con 3 g/hL de Harmony Vitality y
celulares. posterior separacién del producto (Prosecco grape variety 2019)
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Figura 1. Velocidad de consumo de O, obtenida con Harmony Vitality, SO, y
GSH. Las lineas punteadas representan el O, en el espacio de la cabeza.

—fll— SO, (40 mg/l) =M~ ST-SO,(40mg/l)
—ll— Harmony Vitality (40 g/hL) =l = ST - Harmony Vitality (40 g/hL)
== GSH (2 g/hL) + SO, (20 mg/I) =l = ST-GSH (2 g/hL) + SO, (20 mg/I)

El consumo de oxigeno también permite conservar el color del vino y los aromas tanto fermentativos
como varietales.




