© 129 - Las levaduras del vino “Cortese”. (*)
. E. Malén y C. R. Cano Marotta.

'.ex;onen los resultados de un, censo de las levaduras predomi-
nantes en la fermentacién del mosto que-da el vino blanco “Cor-
tese” en la zona de Acqui (Piemonte-Italia).

e 90, cepas aisladas de 6 muestras extraidas en 3 etapas de la
ermentacion, se encuentran levaduras identificadas con 14 es-
ies distintas, pertenecientes a 5 géneros: Saccharomyces,
oeckera, Cryptococcus, Pichia y Céindida.

a fermentacion alcohélica es iniciada por K. apiculata y C.pul-
errima asociadas en varias proporciones y se nota la aparicion
mas o menos precoz del S. rosei. La fermentacién tumultuosa
es realizada por S.cerevicieae var. ellipsoideus con la colabora-
~ ci6n, a veces muy intensa, de S.italicus, S.chevalieri, S.uvarum
~ ¥y S.oviformis. C.krusei es seflalada por primera vez en mostos
~ del Piamonte.

Al cesar la fase tumultuosa se desarrollan frecuentemente los ti-
picos agentes de la “Flor”, alteracién a la cual el vino “Cortese’

rece particularmente predispuesto.
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