
IMPATTO DI OPTI-RED®

NELLA VINIFICAZIONE IN ROSSO

L’uso di lieviti inattivi specifici come OPTI-RED® è uno strumento di reale interesse per la 
riduzione dell’astringenza dei vini rossi. Il meccanismo coinvolto sembra correlato a due di-
versi fenomeni:

 �Rilascio di polisaccaridi ed oligosaccaridi che agiscono inibendo le reazioni tra le proteine 
salivari ed i tannini.
 �Effetto diretto sulla precipitazione delle proantocianidine, specialmente verso i polimeri 
di maggiori dimensioni e dotati di maggiore astringenza.
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Influenza di OPTI-RED® sulla concentrazione in polisaccaridi totali in vino sintetico con e 
senza aggiunta di tannini 

Caratterizzazione del rilascio di polisaccaridi durante macerazione in un vino modello
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In vino sintetico l’incremento in polisaccaridi  
(> 10 kDA) è più elevato nel mezzo dove non 
sono presenti i tannini. Ciò è dovuto al fatto che 
parte dei polisaccaridi rilasciati da OPTI-RED® 
reagiscono con i tannini facendoli precipitare

Questi dati confermano come OPTI-RED® rilasci 
polisaccaridi più rapidamente ed in quantità più 
elevata rispetto ad un lievito inattivato standard.

UPDATE



OPTI-RED® DERIVA DA UN CEPPO DI LIEVITO RICCO IN 

POLISACCARIDI PARIETALI INATTIVATO CON IL PROCESSO 

MEX (Mannoprotein EXtraction) DI LALLEMAND. 

IL SUO IMPIEGO NELLE PRIME FASI DELLA MACERAZIONE 

CONTRIBUISCE ANCHE A STABILIZZARE IL COLORE, 

AUMENTARE IL CORPO ED IL VOLUME DEI VINI ROSSI!

Se consideriamo soltanto la frazione oligosac-
caridica (i polisaccaridi a basso peso moleco-
lare, < 10 kDa) otteniamo un risultato ancor più 
evidente rispetto a quanto visto con i polisac-
caridi a maggior peso molecolare, ovvero una 
precipitazione completa con i tannini presenti in 
soluzione.
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La figura rappresenta il grado di 
polimerizzazione dei tannini precipitati dai 
polisaccaridi. Sia in vino sintetico che reale 
OPTI-RED® contribuisce all’eliminazione delle 
proantocianidine più polimerizzate, considerate 
le più astringenti.
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Effetto sul grado medio di polimerizzazione (mDP-EPA) delle proantocianidine precipitate in 
mezzo sintetico e in vino reale.

Influenza di OPTI-RED® sulla concentrazione in oligosaccaridi totali in vino sintetico con e senza 
aggiunta di tannini 






