NUTRICION

EQUILIBRADA
EN PRESENCIA DE

OXIGENO

La gestion inteligente
de la fermentacion

La fermentacion alcohdlica es una fase central del
proceso de vinificacion. La actividad metabdlica de la
levadura no solo determina la transformacion de los
azucares en alcohol, sino que incide directamente en

la calidad sensorial y en la identidad final del vino.

La complejidad bioldgica de la fermentacidn requiere un
control continuo de las condiciones operativas y de la
disponibilidad nutricional.

Una nutricion equilibrada es esencial para garantizar la
regularidad fermentativa y la coherencia con el objetivo
enoldgico.

La levadura necesita un conjunto complejo de nutrientes
(nitrégeno organico y mineral, vitaminas, oligoelementos,
lipidos y oxigeno) cuya funcién va mas alla del simple
valor de nitrégeno facilmente asimilable (APA).

Las necesidades nutricionales de la levadura varian a
lo largo de la fermentacion en funcion de la composicién
del mosto, la cinética fermentativa y el objetivo
enoldgico, lo que pone de manifiesto el limite de los
enfoques nutricionales estaticos y estandarizados.

Un sistema integrado
de control
de la nutricion
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El oxigeno como nutriente

Aunque la levadura no lo utiliza para respirar durante la
fermentacién alcohdlica, el oxigeno desempeiia un papel
fundamental para su fisiologia. Favoreciendo de esta forma la
sintesis de esteroles y fosfolipidos, mejorando la fluidez de la
membrana celular. Esto permite a la levadura:

e Resistir mejor al estrés causado por el etanol

o Facilitar el acceso de los nutrientes necesarios para su
metabolismo

e Expulsar rdpidamente los metabolitos nocivos

La dosis de oxigeno, en la fermentacién alcohdlica, debe
considerarse, por tanto, un nutriente indispensable para

la actividad metabolica de la levadura.

El uso del oxigeno como nutriente ha permitido desarrollar

el concepto de YNR (Yeast Nutritional Requirements) como
nuevo modelo de referencia para la gestion de la nutricion
de la levadura en presencia de este elemento.

¢Qué significa YNR?

YNR - Requisitos nutricionales de la levadura

El indice YNR describe las necesidades nutricionales
reales de la levadura en un momento determinado de
la fermentacion.

Incluye:
Factores fijos

e Tipo de levaduras y pH
e Objetivo enoldgico

Factores variables

e Densidad del mosto

e Temperatura

o Disponibilidad de nitrégeno

e Turbidez

e Evolucion de la cinética fermentativa

Este enfoque supera los modelos tradicionales basados en
adiciones estandarizadas y posiciona la nutricion como una
variable esencial del proceso, que debe de gestionarse de
forma continua y dindmica.
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¢Gomo gestionar la fermentacion de forma inteligente?
LAS SOLUCIONES TECNOLOGICAS INTEGRADAS

INTERPRETACION Y
CONTROL ADAPTATIVO

Traduccion de los datos
en intervenciones
controladas

NUTRICION
EQUILIBRADA
Necesidades
fisiologicas de la
levadura durante
el proceso
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Sensores de precision de Ultima generacion que controlan la dinamica
de la fermentacidn y los parametros clave, transmitiendo datos
precisos y continuos directamente desde el depdsito:

Medicion en tiempo real de la densidad y la temperatura, lo que
proporciona una visidon continua y objetiva de la evolucién del mosto
y de la actividad de las levaduras

Interpretacion de las curvas de fermentacion para predecir los
momentos clave, detectar posibles desviaciones y anticipar eventos
criticos

Identificacién del momento éptimo para la nutricién, transformando
los datos continuos en informacion operativa

La fermentacion se transforma en un proceso controlado,
predecible y preciso.

EVO2FERM

Sistema auténomo, que no requiere instalaciones fijas ni
modificaciones en las instalaciones o los depdsitos, disefiado para:

e Facilitar la gestion dinamica de la nutricion de la levadura mediante
una dosificacion predictiva y adaptativa de los nutrientes

o Interpretar la informacidn para intervenir en la nutricién del mosto,
regulando y corrigiendo posibles variaciones en la cinética de
fermentacion

e Regular el aporte de: nutrientes organicos (No), nutrientes inorganicos
(Ni) y oxigeno (O2) en las diferentes fases de la fermentacién alcohdlica

La dosificacion se realiza de forma automatica para respetar los
momentos clave y las diferentes necesidades nutricionales de la
levadura durante la fermentacion, evitando sobredosificaciones y
suministrando los nutrientes solo en los momentos de verdadera
necesidad metabdlica.

NUTRIFERM

Gama de nutrientes equilibrados que proporciona a la levadura
lo que necesita para mantener una fermentacion regular y
controlada.

NUTRIFERM ULTRA L

Nutriente organico liquido, 100 % autolisado de levadura de cepa
seleccionada y desarrollado con CERM.

Con una elevada biodisponibilidad de vitaminas, también es rico en
aminoacidos esenciales, factores de supervivencia (esteroles y acidos
grasos insaturados), sales minerales.

NUTRIFERM VITL
Nutriente inorganico liquido a base de fosfato diamdnico (DAP).

NUTRICION EQUILIBRADA COMO VARIABLE FIJA DEL PROCESO
La dosificacién automatica introduce un modelo de nutricién progresiva
y controlada, que reemplaza las adiciones manuales estandarizadas

y contribuye a una fermentacién mas eficiente y a una mayor calidad
organoléptica del vino. Asi, la nutricion de la levadura se integra como
una variable de proceso gestionada de forma proactiva, lo que permite:

e Mejorar la regularidad de la fermentacion

e Reducir el riesgo de ralentizaciones, paradas o desviaciones
fermentativas

e Optimizar el uso de los recursos energéticos y la mano de obra

La gestion automatica de la nutricion contribuye de forma directa a
optimizar los recursos y mejorar la sostenibilidad del proceso productivo.
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