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NUTRICAO

Um dos aspectos mais importantes para interpretar a composicio da uva é o seu
teor de azoto, este parametro da uma valiosa informagdo do perfil vinho que pode-

mos obter e, a0 mesmo tempo como realizar a nutri¢io da levedura.

As atuais tendéncias enoldgicas e os estados de maturidade elevada procurados
nas uvas, muitas vezes fazem com que as leveduras trabalhem em condicées dificeis
e ndo podem realizar uma fermentagio bem-sucedida se nao lhes fornecer uma

nutri¢io adequada.

A gestio da adigio de nutrientes e oxigénio nio s6 tém impacto na cinética de fer-
mentacio, mas também na qualidade aromatica do vinho. Estd demostrado que os
produtos secunddrios do metabolismo da levadura participam no perfil aromatico
e estio ligados a fontes de azoto do meio.

Portanto prever o comportamento das leveduras e para agir em conformidade de
modo a acabar as fermentacdes no tempo ideal e preservar o potencial de uvas, esta
é uma tarefa importante para o endlogo.

Podemos encontrar contetidos de azoto em mostos de 50 a 400 mg / L, depen-

dendo da variedade e terroir.

O défice de azoto em mosto pode ser:

TIPO DE CARENCIA DEFICE
NULA <0 ppm
DEBIL <30 ppm
MEDIA <80 ppm
FORTE 100 ppm

Nio s6 de azoto vive a levadura. Para realizar uma fermentacio regular e completa
alevadura, também de azoto, também precisa de vitaminas, dcidos gordos de

cadeia longa, esterdis, minerais, oxigénio e outros micronutrientes.



REIDRATACAO

Esta fase ¢ importante para restabelecer as condi¢oes
metabélicas em que as leveduras estavam antes de
serem secas. Levedura € desidratada durante o seu

processo de fabrico que desorganiza todo o equilibrio

celular, especialmente a membrana.

Voltar a sua fase operacional envolve que a levedura de submeta
aum duplo esfor¢o: necessidade de reorganizar a sua membrana
para redefinir o seu metabolismo e a necessidade de se adaptar

a um novo meio.
Vamos submeter a levedura a condi¢bes adversas: pressio
osmotica, de pH, de toxicidade de enxofre, de choque térmico,
flora indigena, deficiéneia nutricional ou em excesso. Dois
fatores nio pode negligenciar:
/ Ser rigoroso nas condi¢oes de dgua de reidratacio: dgua
sem cloro a 35° e 20 minutos de reidratacio.

/ Aplicar nutrientes na reidratacio se as condigoes de FA

forem adversas.
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Para fermentacoes complexass ou objetivos de alta qualidade,
a levadura realizard muito melhor o processo com um
complemento nutritivo rico em ester6is utilizados na dgua de

hidratacio.

Nio é um mito, as leveduras notam. Se queremos criar uma
populagio de leveduras fortes e saudaveis para manter as
caracteristicas da estirpe até ao final da FA, ¢ imprescindivel
executar uma aclimatagio térmica da levedura reidratadas em
fraccoes de 5a7 °C.

Fermentativo de protegio e estimulagao que ¢ utilizado durante
a fase de reidratacao onde as leveduras cedem ao meio esterdis e
acidos gordos poli-insaturados, bem como outros componentes
essenciais. Assimilados pela levedura durante a reidratagio,
estes compostos, factores de sobrevivéncia por exceléncia que
ird permitir uma melhor resisténcia a um meio cada vez mais
hostil no final da fermentagao. O uso de Genesis Native impede

paragens de fermentacao ou fermentagtes incompletas.

No processo de desidratacio da levedura, a membrana ¢é
desorganizada. Para ajudar a organizagao na fase de reidratagao
de que a levedura assegure as suas fungoes, ¢ importante que
nesta fase tenha disponiveis micro protetores; vitaminas como
Pantotenato e oligoelementos. E importante ser adicionado
na agua de reidratacado porque nesta fase ¢ mais facil serem

assimilados pelas leveduras, nio precisam de gastar energia.

Periodos de laténcia mais curtos.
Vinhos mais saudaveis. Fermentacoes mais controladas.
Vinhos mais intensos.
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FERMENTACAOQO

As necessidades das leveduras estao diretamente relacionadas com a
quantidade de ac¢tcar a fermentar onde podemos tomar um valor médio de
0,8 mg NFA necessario para cada grama de acicar para fermentar.

80% dos problemas fermentacio podem ser evitados
gerindo bem a adigao de azoto e oxigénio nos mostos, e no

momento certo para ele.

Devemos saber que nem todos os nutrientes tém o mesmo
efeito. Os inorginicos ou sais amoniacais como o DAP sio
consumidos rapidamente estimulando a multiplicagio celular
dando subidas de temperatura importantes. Os nutrientes
complexos e orginicos, além de conterem micronutrientes,
tém uma assimilacao mais lenta oferecendo uma fermentagio
mais regular e completa, ao que requerem mais esforco de
incorporacdo ao citoplasma, a levedura os metaboliza mais
facilmente.

Para iniciar qualquer FA necessitamos de ter mais de 150mg/L
de NFA (azoto facilmente assimilavel), o contrario, nio
teremos uma boa multiplicacao da levedura. Se precisamos
de corrigir o indicado, sio os sais amonios os adequados para
ter uma incidéncia direta sobre a multiplicago celular. Pelo
contrdrio, esta nao deve ser ultrapassada porque causaria picos
de temperatura, e um execesso de populagio e subsequente
desnutrigio da populacio.

No decorrer da FA existe um momento crucial que implica
mudancas sérias no metabolismo da levedura, é o momento da
velocidade maxima de fermentagao Vmax, quando alevedura
deixa de se reproduzir e se prepara para a fase de sobrevivéncia
estaciondria. Esta fase estaciondria depara-se entre t2/3 e 3/4
do tempo de FA, durante a qual as leveduras sio muito mais

sensiveis.
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PARAMETROS DE SEGURANGCA

2. Quando a densidade baixa 20-30 3. Quando a densidade baixa
pontos. Adic¢io de 5-10 mg /L 35-40 pontos, HELPER 100%
oxigénio ORIGIN + VIVACTIV ECORCE

dt, Cell /ml

9

Densidade, d CO,

1.INOCULACAO Tempo
Correcio NFA do mosto Nass necessario Total = 0,8 x agticar inicial.
A 150 mg/L com DAP Temperatura < 28°C

Densidade ® Levedura VFA

OXIGENIO

Embora que a fermentagio alcoodlica ¢ um fenémeno anaerobio, sabemos que

as leveduras precisam de quantidades minimas de oxigénio para sobreviver e

resistir as fermentag¢oes e, acima de tudo, a niveis elevados de alcool.

Os trabalhos de Jean Marie Sablayrolles (Instituto National de la
Recherche Agronomique) descobriram que a curva que mostra
a cinética da fermentacao é uma curva caracterizada por um pico
de velocidade méxima de fermentagio (Vmax) seguido por um
abaixamento um regular da actividade. Este Vmax é uma etapa
fundamental da fermentagio, visto ser o momento da fase de
crescimento ativa a partir do qual as leveduras estdo a preparar-

se para a fase de sobrevivéncia estaciondria.

A adi¢do de oxigénio de forma pontual e rapida (6 horas)
deve-se realizar neste exato momento de forma imediata e
completamente.

Avelocidade da adicao de oxigénio deve ser inferior a velocidade
de consumo. O oxigénio favorece a biossintese de lipidos,
esterois e 4cidos gordos insaturados, que formam parta da
composi¢io da membrana celular, assegurando a integridade
da levedura, assim como a sua permeabilidade frente ao dlcool.

Além disso, promove a assimilagio de aminodcidos pelalevedura
e que afeta positivamente o desenvolvimento aromatico.
Considerando que o ar possui apenas 2l% de oxigénio,
aplicagoes de ar comprimido, aberturas, utilizacio de tubos de
aco perfurados, néio sdo eficazes, com a aplicagio de oxigénio
puro através de uma ceramica (macro-oxigenador, Cliqueur).

/- Doses em tintos: |0mg/l de Oxigénio.

/- Doses em brancos: 5 mg/1 de Oxigénio.

Aplicados com Visio o com Cliqueur no Vmax.

Apds o oxigénio ¢ o momento de adicionar o resto da nutrigio
azotada exigida pela fermentacio, quando a densidade baixar 40
pontos, neste momento devemos trabalhar com um nutriente
orgdnico, porque a levedura vai incorpora-lo mais facilmente no
seu metabolismo e também contém micronutrientes essenciais
(vitaminas, peptideos, lipidios e minerais) que nio estio
presente nos nutrientes inorganicos. Além disso, os nutrientes
orgdnicos estao envolvidos em melhorar o equilibrio no paladar,
com vinhos mais redondos e persistente.

MOMENTO DE APLICACAO DO NUTRIENTE ORGANICO:
DENSIDADE INICIAL -40 (DI-10), LOGO DEPOIS DO OXIGENIO.

NUTRIENTE DOSES MAX. MG NFA/LITRO MG NFA/LITRO
G/HL A DOSE MAX. A DOSE 10 G/HL

Fosfato de aménio 80 2192 974

DAP

Helper 100% 40 40 10

Origin *

* Desempenho metabolico de nutrientes orginicos ¢ estimado em 1 mg NFA /1 por cada g/
hL de dosagem no nutriente mosto

Se fermentar além de 13,5% vol é necessario desintoxicar o meio
com 10 g / hL. de carcaca de levedura VIVACTIV ECORCE,
para ter um bom final da FA. Herper 100% Origin adiciona
apenas N orginico que se assimila mais lentamente, mas
com um rendimento metabdlico para a levedura cerca de 2,5
vezes superior a0 N inorganico. Nunca podemos iniciar
uma fermentac¢io menos de 150 mg /1 de NFA. E nunca

podemos prescindir do oxigénio.
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DAP, nutriente inorgénico para o inicio da fermentagao alcodlica.
E o activador da fermentacio alcodlica, dando ido aménio para
uma assimilacao rapida para a levedura.

Para iniciar qualquer fermentagao alcodlica sao necessarios 150
mg / L. de FAN. A utilizacio de DAP no inicio da fermentagio
ajuda a compensar as deficiéncias procedentes da vinha.
Fosfato de diaménio promove a multiplicagdo celular,
aumentando a quantidade de células de levedura por mililitro.
Aplica-se no inicio da fermentagio, quando a densidade baixa 3

pontos e sempre depois da levedura selecionada.

/ Melhorar a dinamica fermentativa

/ Limita os riscos de acidez volatil elevada

/ Contribui para o desenvolvimento frutado e floral do
vinho

/ Dependendo da caréncia do mosto, recomenda-se
ajustar para 150 mg /L. de FAN.
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Nutriente organico para fornecer as leveduras uma nutrigao

complete e equilibrada.

O azoto, vem diretamente da vinha. Dependendo do clima, do

estado de maturagio, etc., e contetido pode variar.

Atualmente e com os conhecimentos que vai adquirindo

a enologia gracas as andlises, podemos quantificar ou a
quantidade de Azoto facilmente assimilavel (NFA, soma de
azoto organico com azoto inorganico) ou ambos em separado,
substancia amoniacal e azoto aminico. Este ultimo analisado e
seguindo-o desde o momento da maturagio da uva nos ajudara

a entender melhor a sua evolugio em separado.

A utilizaremos para assegurar uma boa fermentacio alcodlica e
em processos dificeis ou graus alcodlicos elevados que acham

necessario a adi¢ao de azoto.

/ Vinhos com aromas limpos (sem defeito) e intensos
/ Fermentages mais rapidas
/ Menores riscos de SH,

/ Valorizacao dos vinhos

NUTRIENTE DOSES MAX. MG NFA/LITRO MG NFA/LITRO
G/HL A DOSES MAX. A DOSIS 10G/HL
Helper
100% ORIGIN* 4 4 1
L)
o
V

* O rendimento metabolico dos nutrientes organicos é estimado em | mg
NFA /L por cada | g/ hl de dosagem de nutrientes no mosto.

Contém azoto organico, vitaminas, lipidos e sais minerais
essenciais para o bom desenvolvimento da levedura. A sua
lenta absorcio regula a cinética da FA, estimulando a atividade
fermentativa. Assim evita picos de temperatura por excessiva
atividade reprodutiva, como ocorre quando se aplica DAP nestas
fases de FA.

Ferramenta para a adi¢ao pontual de oxigénio em fermentagio
alcodlica. Ao longo de 17 anos fizemos inmeros ensaios, que
demonstram uma forte incidéncia da contribuicao do oxigénio

durante a fermentacio no produto final.

Embora a fermentagio alcodlica seja um fenémeno anaerébio,
sabemos que a levedura precisa de quantidades minimas
de oxigénio para sobreviver e resistir as fermentagoes, e
especialmente aos niveis elevados de dlcool e baixas temperaturas
de fermentacio.

Considerando que o ar possui apenas 21% de oxigénio,
aplicagoes de ar comprimido, aberturas, utilizacio de tubos de
aco perfurados, nio sio eficazes, com a aplicagio de oxigénio

puro através de uma ceramica (macro-oxigenador, Cliqueur).

/ Para dominar uma fermentagio regular e completa.
Facilita a absorcao de nutrientes e melhora biossintese
de esterdis e dcidos gordos.

/ Para limitar as reducoes durante a FA e para elimina-las
em casos de vinhos acabados.

/ Para carbonificar, descarbonificar e desoxigenar os

vinhos.

/ Estabiliza e potencia os precursores aromaticos,
independentemente do estilo que sejam.

/ Economizando tempo na FA.

/ Permite substituir transfegas de abertura.

/ Vinhos mais estaveis e gordurosos em boca.

A adi¢do pontual de oxigénio deve ser feita no momento
da velocidade maxima de fermentacio (Vmax): densidade

inicial-30 (Di-30).

/ 3bar: 15L/min. Isto equivale a I min 2mg/L. de oxigéno a
30 hL aprox.

Paredes celulares de levedura que estimula a fermentagio
alcodlica e a malolactica.

VIVACTIV ECORCE absorve diferentes inibidores de
fermentagio alcodlica, desintoxica o meio e favorece o
crescimento de leveduras. Liberta esterdis livres e dcidos
gordos insaturado que estimulam a fermentagio alcodlica e
maloltica. VIVACTIVE ECORCE é o resultado da plamodlise
de uma estirpe especifica de Saccharomyces cerevisiae.
As paredes celulares sio recuperadas por centrifugacao,
e lavadas mediante um procedimento inovador que limita
os riscos de gostos a levedura - procedimento Oenofrance.
A técnica também assegura que a quantidade minima de

lipidos que sdo benéficos para a levedura.

/ Ganho de tempo e energia

/ Vinhos mais carnosos, gordura e completos

/ Em vinhos que irdo exceder 13° de dlcool
/ Paragens ou fermentacoes lentas

/- Em vinhos que vio realizar o estdgio em barricas

/ 20 ¢ / hL durante a remontagem depois da
fermentacdo dos primeiros 50g /L. de acticar (quando
a densidade Inicial desce 35 pontos).

/ ‘Técnica curativa, em paragens de fermentacio,
adicionar diretamente as paredes celulares de
leveduras para o depésito e realizar duas remontagens
antes de descubar. Depois, inocular leveduras 24

horas apos o tratamento.
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