NUTRIZIONE

BILANCIATA
IN PRESENZA DI

OSSIGENO

La gestione intelligente
della fermentazione

La fermentazione alcolica & una fase centrale del
processo di vinificazione: 'attivita metabolica del lievito
non determina solo la trasformazione degli zuccheri in
alcol, ma incide direttamente sulla qualita sensoriale e
sull'identita finale del vino.

La complessita biologica della fermentazione richiede
un controllo continuo delle condizioni operative e della
disponibilita nutrizionale. Una nutrizione bilanciata

€ essenziale per garantire regolarita fermentativa e
coerenza con l'obiettivo enologico.

Il lievito necessita di un insieme articolato di nutrienti
(azoto organico e minerale, vitamine, microelementi,
lipidi e ossigeno) il cui ruolo va oltre il semplice valore
di azoto prontamente assimilabile (APA).

Il fabbisogno nutrizionale del lievito varia nel corso
della fermentazione in funzione della composizione
del mosto, della cinetica fermentativa e dell'obiettivo
enologico, rendendo evidente il limite di approcci
nutrizionali statici e standardizzati.

Un sistema integrato
di governo
della nutrizione
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L'ossigeno come nutriente

Pur non essendo utilizzato dal lievito per respirare durante
la fermentazione alcolica, 'ossigeno svolge un ruolo
fondamentale nella sua fisiologia. Favorisce la sintesi di steroli
e fosfolipidi, migliorando la fluidita della membrana cellulare.
Questo consente al lievito di:
o resistere meglio allo stress da etanolo
o facilitare l'accesso dei nutrienti necessari

al proprio metabolismo
o espellere rapidamente i metaboliti nocivi
Il dosaggio dell'ossigeno, in fermentazione alcolica, € quindi da
considerarsi per il lievito un nutriente indispensabile alla sua
attivita metabolica.
L'utilizzo dellossigeno come nutriente ha permesso
di sviluppare il concetto di YNR (Yeast Nutritional
Requirements) come nuovo modello di riferimento per la
gestione della nutrizione del lievito in presenza di questo
elemento.

Che cosa significa YNR?

YNR - Yeast Nutritional Requirements

L'indice YNR descrive il fabbisogno nutrizionale reale del
lievito in un determinato momento della fermentazione.
Integra:

Fattori fissi

o tipologia di lievito

° pH

e Obiettivo enologico

Fattori variabili

densita del mosto

temperatura

disponibilita di azoto

torbidita

andamento della cinetica fermentativa

Questo approccio supera i modelli tradizionali basati su
aggiunte standardizzate e consente di interpretare la
nutrizione come una vera variabile di processo, da gestire in
modo continuo e adattivo.

NUTRIZIONE INTERPRETAZIONE

MIRATA E GOVERNO ADATTIVO

MONITORAGGIO
CONTINUO

Ogni fase genera nuovi dati
e alimenta un ciclo continuo
di controllo del processo

ottimizzato e puntuale



Come gestire la fermentazione in maniera intelligente?
LE SOLUZIONI TECNOLOGICHE INTEGRATE

INTERPRETAZIONE
E GOVERNO ADATTIVO

Traduzione dei dati

in interventi misurati

NUTRIZIONE
BILANCIATA
Necessita fisiologica

del lievito durante
il processo
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Sensori di precisione all'avanguardia che monitorano la dinamica
della fermentazione e i parametri chiave, trasmettendo dati accurati
e continui direttamente dal serbatoio:

misurazione in tempo reale di densita e temperatura, fornendo una visione
continua e oggettiva dellevoluzione del mosto e dellattivita dei lieviti

interpretazione delle curve di fermentazione per prevedere i momenti
chiave, rilevare eventuali deviazioni e anticipare eventi critici

identificazione del momento ottimale per la nutrizione, trasformando i dati
continui in informazioni operative

Il processo di fermentazione diventa trasparente e preciso.

EVO2FERM

Sistema stand-alone, che non richiede installazioni fisse né
modifiche agli impianti o ai serbatoi, progettato per:

e supportare la gestione dinamica della nutrizione del lievito
attraverso un dosaggio predittivo e adattivo dei nutrienti

e interpretare le informazioni per intervenire sulla nutrizione del
mosto, regolando e correggendo eventuali variazioni della
cinetica di fermentazione

e regolare l'apporto di: nutrienti organici (No), nutrienti inorganici
(Ni), ossigeno (0,) nelle diverse fasi della fermentazione alcolica

Il dosaggio avviene in forma automatica per rispettare i momenti
chiave e le diverse esigenze nutrizionali del lievito durante la
fermentazione, evitando sovradosaggi e fornendo i nutrienti solo
nei momenti di reale necessita metabolica.

NUTRIFERM

Gamma di nutrienti bilanciati che fornisce al lievito cio di cui
ha bisogno per sostenere la fermentazione in modo regolare
e controllato.

NUTRIFERM ULTRAL

Nutriente organico liquido, 100% autolisato di lievito da ceppo
selezionato e sviluppato con CERM.

Ad elevata biodisponibilita di vitamine, € inoltre ricco di amminoacidi
essenziali, fattori di sopravvivenza (steroli e acidi grassi insaturi),

sali minerali.

NUTRIFERM VITL
Nutriente inorganico liquido a base di fosfato biammonico (DAP)

NUTRIZIONE BILANCIATA COME VARIABILE FISSA DI PROCESSO
L'utilizzo frazionato e progressivo di questi nutrienti, reso possibile dal
dosaggio automatico, consente di evitare aggiunte manuali standardizzate,
permette di migliorare l'efficienza fermentativa e migliorare la qualita
organolettica del vino. La gestione della nutrizione del lievito diventa cosi
una variabile di processo controllata e proattiva, permettendo di:

e migliorare la regolarita della fermentazione
e ridurre il rischio di rallentamenti, arresti o deviazioni fermentative
e ottimizzare 'uso delle risorse energetiche e la manodopera

La gestione automatica della nutrizione € una tecnologia
che garantisce maggiore sostenibilita al processo produttivo.
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