NUTRICAO

EQUILIBRADA
NA PRESENGA DE

OXIGENIO

A gestao inteligente
da fermentagao

A fermentagéo alcodlica é uma fase central do processo
de vinificagdo: a atividade metabdlica da levedura nédo
determina apenas a transformagao dos agucares em
alcool, mas influencia diretamente a qualidade sensorial
e a identidade final do vinho.

A complexidade bioldgica da fermentagdo exige

um controlo continuo das condi¢des operacionais e da
necessidade nutricional. Uma nutrigdo equilibrada é
essencial para garantir a regularidade da fermentagédo e
a coeréncia com o resultado enoldgico pretendido.

A levedura necessita de um conjunto complexo de
nutrientes (azoto organico e mineral, vitaminas,
micronutrientes, ac. gordos e oxigénio), cujo papel

vai além do simples valor de azoto imediatamente
absorvivel (AFA). As necessidades nutricionais da
levedura variam ao longo da fermentacao em fungéo
da composigdo do mosto, da cinética de fermentagao

e do objetivo enoldgico, tornando evidente a limitagdo
das praticas nutricionais estaticas e uniformizadas.

Um sistema integrado
de gestao
da nutrigao
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0 oxigénio como nutriente

Nao sendo utilizado pela levedura para respirar durante a
fermentagao alcodlica, o oxigénio desempenha um papel
fundamental na sua fisiologia. Favorece a sintese de esterdis
e fosfolipidos, melhorando a fluidez da membrana celular.

O oxigénio permite a levedura:

e resistir melhor ao stress causado pelo alcool

o facilitar o acesso aos nutrientes necessarios ao seu
metabolismo

e eliminar rapidamente os compostos nocivos.

O aporte gradual de oxigénio, na fermentagao alcodlica,
deve, para a levedura, ser considerado como, um nutriente
indispensavel a sua atividade metabdlica.

A utilizag&o do oxigénio como nutriente permitiu desenvolver
o conceito de YNR (Yeast Nutritional Requirements) como
um novo modelo de referéncia para a gestédo da nutricdo da
levedura na presencga deste elemento.

0 que significa YNR?

YNR - Necessidades Nutricionais da
levedura

O indice YNR descreve as necessidades nutricionais reais
da levedura num determinado momento da fermentacao.

Integra:

Fatores fixos

e tipo de levedura

° pH

e objetivo enoldgico

Fatores variaveis
e densidade do mosto

e temperatura

e disponibilidade de azoto

e turbidez

e evolucdo da cinética fermentativa

Esta abordagem ultrapassa os modelos tradicionais baseados
em adigOes padrao e permite interpretar a nutrigio como
uma verdadeira variavel do processo, a ser gerida de forma
continua e adaptativa.

NUTRICAO INTERPRETAGAO E

ESPECIFICA CONTROLO ADAPTATIVO

MONITORIZAGAO
CONTINUA

Cada fase gera novos dados
e alimenta um ciclo continuo
de controlo do processo,

de forma otimizada e precisa.



Como gerir a fermentagao de forma inteligente?
SOLUGOES TECNOLGGICAS INTEGRADAS

INTERPRETAGAO
E GESTAO ADAPTATIVA

Traducao dos dados
em intervengoes
quantificadas

NUTRICAO
EQUILIBRADA

Necessidades fisiologicas
da levedura durante
O processo
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Sensores de alta preciséo e tecnologia de ponta que monitorizam a
cinética de fermentagao e os parametros-chave, transmitindo dados
precisos e continuos diretamente a partir do depdsito:

medi¢do em tempo real da densidade e da temperatura, proporcionando
uma visdo continua e objetiva da evolugdo da fermentagado e da atividade
das leveduras

interpretagéo das curvas de fermentagao para prever momentos-chave,
detetar eventuais desvios e antecipar eventos criticos

identificagdo do momento ideal para a nutri¢cdo, transformando os dados
continuos em informagdes operacionais

O processo de fermentacgao torna-se transparente e preciso.

EVO2FERM

Sistema auténomo, que nao requer instalagdes fixas nem
alteracoes nas instalagdes ou nos depositos, concebido para:

e apoiar a gestdo dindmica da nutricdo da levedura através de uma
dosagem preditiva e adaptativa dos nutrientes

e interpretar as informagdes para intervir na nutrigdo do mosto,
regulando e corrigindo eventuais variagdes na cinética de fermentagdo

e regular o aporte de: nutrientes organicos (No), nutrientes inorganicos
(Ni) e oxigénio (O,) nas diferentes fases da fermentag&o alcodlica

0O doseamento é efetuado de forma automatica para respeitar
os momentos-chave e as diferentes necessidades nutricionais
da levedura durante a fermentacao, evitando sobredosagens e
fornecendo os nutrientes apenas nos momentos de verdadeira
necessidade metabdlica.

NUTRIFERM

Gama de nutrientes equilibrados que fornece a levedura o
que esta necessita para promover uma fermentagao regular e
controlada, que conduz ao perfil enoldgico pretendido.

NUTRIFERM ULTRAL

Nutriente organico liquido, 100% obtido a partir da autolise de levedura
de uma estirpe selecionada e desenvolvida com o CERM (Centre of
Excellence for Research in Microbiology).

Com elevada biodisponibilidade de vitaminas, é também rico em
aminodcidos essenciais, fatores de sobrevivéncia (esterdis e acidos
gordos insaturados) e sais minerais.

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

NUTRICAO EQUILIBRADA COMO VARIAVEL FIXA DO PROCESSO

A utilizagdo fracionada e progressiva destes nutrientes, possibilitada pelo
doseamento automatico, permite evitar adigdes manuais padréo, melhorar
a eficiéncia fermentativa e a qualidade sensorial do vinho. A gestao da
nutricdo da levedura torna-se assim uma variavel de processo controlada
e proativa, permitindo:

e melhorar a regularidade da fermentagéo
e reduzir o risco de abrandamentos, paragens ou desvios fermentativos
e otimizar a utilizagdo dos recursos energéticos e de mao-de-obra

A gestdo automatica da nutrigdo é uma tecnologia que garante maior
sustentabilidade do processo produtivo.
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