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Volumen en boca, vinos tintos largos y redondos.  

    

 

 

 

 

CARACTER ÍSTICAS  
 

Viniferm 3D, levadura para vinos mediterráneos, permite desarrollar  los caracteres aromáticos y gustativos 
de las uvas tintas de  calidad. En boca intensifica el postgusto y aporta presencia y  volumen, matizando la 
fracción fenólica, limando astringencia y  potenciando los taninos dulces.  

 
 
ORIG EN  
Saccharomyces cerevisiae var. cerevisiae. Cepa procedente de  los resultados de investigación del Proyecto 
CENIT DEMETER  “Desarrollo de Est rategias y Métodos vitícolas y Enológicos frente  al cambio climático”, 
obtenida dentro de la colaboración entre  Bodegas Torres S.A. y los Institutos de Fermentaciones Industriales  
(IFI) y de Ciencia de la Vid y el Vino (ICVV) del CSIC.  

 
 
APLICACIÓN  
 
Excelente para elaboraciones de calidad de variedades tintas  como Cabernet Sauvignon, Merlot, Tempranillo, 

Monastrell.  

 

C UALIDADES ORGANOLÉPTICAS  

Los vinos procedentes de uvas maduras con contenidos elevados  de etanol y fuerte presencia fenólica 

precisan de la estructura  suficiente para evitar sensaciones de calidez y notas secantes o  

amargas.   

 

Viniferm 3D se distingue por su importante producción de  manoproteínas durante la fermentación y fase 

postfermentativa  que confieren volumen, redondez y longitud a los vinos.  

 

En boca intensifica el postgusto y aporta presencia y volumen,  matizando la fracción fenólica, limando 

astringencia y p otenciando  lo taninos dulces . 

 

viniferm 3D 
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PR OPIEDADES ENOLÓGICAS  

• Fase de latencia corta.  

• Velocidad de fermentación rápida y regular.  

• Baja producción de acidez volátil.  

• Exigencia nutricional: elevada. Es aconsejable la corrección de  nitrógeno asimilable, especialmente en 

mostos de elevado  grado alcohólico potencial y procedentes de uva sobremadura.  

• Temperatura de trabajo: 18 - 28 °C.  

• Resistencia al etanol 14 - 15%vol.  

• Rendimiento alcohólico medio.  

• Producción baja de SH 2. 

• Cepa de baja formación de espuma.  

• Excelente capacidad autolítica (liberación de polisacáridos y  manoproteinas)  

 

 

PR OPIEDADES ENOLÓGICA S                                                               EP 726 (rev.2) 

Recuento de levaduras (Saccharomyces spp.) [UFC/g]  >  1010 

Otras levaduras [UFC/g]  < 105 

Liberación de manoproteínas (mg/l) en fase fermentativa y postfermentativa.  Comparación entre cepas de levaduras. Cabernet 

Sauvignon 2013. A) 1000l,  b) 1500Hl.  

El análisis de manoproteínas se realizó mediante el aislamiento de la fracción  molecular de los vinos y su posterior hidrólisis y 

análisis por HPLC, según Quiros  et al (2012). Las muestras se analizaron por duplicado  
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Mohos [UFC/g]  < 103 

Bacterias lácticas  [UFC/g]  < 10 5 

Bacterias acéticas [UFC/g]  < 104 

Salmonella [ UFC/25 g]  Ausencia  

E. coli [ UFC/g]  Ausencia  

Staphylococcus aureus [ UFC/g]  Ausencia  

Coliformes totales [UFC/g]  < 10 2 

Humedad [%]  < 8  

Pb [mg/kg]  < 2  

Hg [mg/kg]  < 1 

As [mg/kg]  < 3  

Cd [mg/kg]  < 1 

 

 

MODO DE EMPLEO  

Para obtener los mejores resultados es indispensable asegurar la  buena implantación de la cepa en el medio, 

por lo tanto , es  importante:  

• Mantener una buena higiene en la bodega.  

• Añadir la levadura lo antes posible.  

• Respetar la dosis prescrita.  

• Rehidratar bien la levadura.  

 

Rehidratación:  

1.-  Añadir las levaduras secas en 10 veces su peso en agua a  35°- 40 °C (10 litros de agua por 1 kg de levadura).  

2.-  Esperar 10 minutos.  

3.-  Agitar la mezcla.  

4.-  Esperar 10 minutos e incorporar al mosto, procurando que  no haya una diferencia de más de 10 °C entre el 

medio  rehidratado y el mosto.  

 

Precauciones de trabajo:  

En cualquier caso, la levadura no deberá estar rehidratándose  más de 30 minutos en ausencia de azúcares.  

El respeto del tiempo, temperatura y modo de empleo descrito  garantizan la máxima viabilidad de la 

levadura hidratada.  

 

https://www.agrovin.com/


agrovin.com  

 

  

 

 

4 

AGROVIN.S.A Avda. de los vinos, s/n -  P.I Alces -  13.600 Alcázar de San Juan (Ciudad  Real) Tel: +34 926 55 02 00 -  Fax: +34 926 54 62 54  

Ficha técnica  Levaduras  

La
 in

fo
rm

ac
ió

n 
fa

ci
lit

ad
a 

en
 e

st
a 

fic
ha

 t
éc

ni
ca

 s
e 

ba
sa

 e
n 

nu
es

tr
os

 c
on

oc
im

ie
nt

os
 a

ct
ua

le
s.

 L
a 

em
pr

es
a 

no
 a

su
m

e 
ni

ng
un

a 
re

sp
o

ns
ab

ili
da

d 
po

r 
el

 u
so

 in
co

rr
ec

to
 o

 fu
er

a 
de

l m
ar

co
 le

ga
l p

ar
a 

el
 u

so
 d

el
 p

ro
du

ct
o.

 

Viniferm 3D / Rev. 6 / Fecha: 07 /01/2026  

MODO DE CONSERVACIÓN   

El producto conforme a los estándares cualitativos se conserva  en su envase sellado al vacío durante un 

periodo de cuatro años  en lugar fresco y seco, ausente de olores. Una vez abierto debe  emplearse lo antes 

posible.  

Eventuales exposiciones prolongadas a temperaturas superiores  a 35 °C y/o con humedad reducen su 

eficacia.  

 

DOSIS  

Vinificación 20 - 30 g/hl  

 

 

RGSEAA: 31.00391/CR  

Producto conforme con el Códex Enológico Internacional y el Reglamento (UE) 2019/934 y sucesivas modificaciones.  

 
 
 

https://www.agrovin.com/

