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A Natureza é sabia e acomoda todos

“A N atu rezZa faz os dias o milagre da vida. Na AZ3oeno
somos conscientes da importancia da sua
g 'a nd €S O b rasS sem conservacao, porque sem ela nada teria
es pe rar recom pensa" significado, mais no nosso caso, que € a
génese da nossa atividade. O fruto que dela

emerge € um projeto que surge, como tal, nos

devemos de a cuidar e proteger. E a esséncia

Aleksandr Ivanovich Herzen da nossa razdo de ser.
[ Filosofo e escritor Russo |
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NOs sabemos que um perﬂl de vmho deﬂnldo SO pode ser alcanc;ado com um perﬂl de uva
concreto ‘deste modo fe) cwdado com a vmha deve allnhar se e aJustar se no produto que

acredltamos crlar

A enologla que propomos e uma enologla V|va onde propomos SOIU(;OGS preventlvas para

!

prever posswels riscos e, a55|m eV|ta Ios
Na AZEoeno SOMOS enolog|cos e sabemos que 05 vmhos nascem de |de|as Queremos estar
ao seu Iado desde of prmCIplo acompanhando 0.NO prOJeto do seu vmho compartllhando

experiéncias e fornecer-lhe as fe-rram_entas-m‘al__s adequadas: para_cum.pnr o seu Obj_etl\/_O.

Ferramentas como as gue voce encontrara neste Guia, todas sob a ﬂlosoﬂa de que Menos e
mals Propomos deste modo apenas do que’o seu vinho realmente preCIsa
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SABIAS QUE AS IDEIAS FERMENTAM
ANTES DOS VINHOS?

sao inspiradas pela necessidade, a
ilusao e a motivacao. Por isso, quando
pensamos No vinho que queremos
desenhar, vem-nos ao pensamento
ideias e novas inquietudes para poder
oferecer ao consumidor um vinho unico,

um vinho singular.




SABIAS QUE AS IDEIAS"FERMENTAM
ANTES DOS VINHOS?

Os 90% dos consumidores e winelovers do Mundo estao
dispostos a pagar mais por um vinho com muita intensidade
e complexidade aromatica, valorizando em segundo lugar o
perfil aromatico.

O Perfil aromatico em grande parte € marcado pela uva,
por outro lado, a intensidade estd mais condicionada pelas
decisdes enoldgicas, pela nossa capacidade de realizar uma
fermentacao completa e regular. Sobretudo, nas fases finais
guando qualguer abrandamento pode arruinar o perfil e a
intensidade desejada.
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COMO CUIDAR E CONDUZIR
A FERMENTAGAO?

QZ30eN0O

ENOLOGIA VIVA

para cultivar a uva com o perfil
adequado e s6 alguns dias para
expressar todo o seu potencial.
Este € o desafio que enfrentas na
Fermentacao Alcodlica (FA).
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COMO 'CUIDAR E CONDUZIR
A FERMENTAQZAO’?

Além da transformacao do mosto em vinho pelo
metabolismo das leveduras, a FA € o processo onde se

vao desenvolver e expressar grande parte das sensacoes
organoléticas que queres oferecer ao teu consumidor, aqui

se joga grande parte do éxito no trajeto entre a vinha e o
COpO.

Uma FA com éxito é aquela que além de terminar de
forma limpa e completa, consegue expressar o potencial
organolético intrinseco da uva.

Nao é possivel obter esse potencial todo com receitas.

A interpretacao correta da matéria-prima (uva) e da sua
variabilidade anual (equilibrio fisico-quimico, nivel de
azoto, tipo de precursores, estilo tanico, estado sanitario...)
apresentam um papel fundamental.
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COMO CUIDAR E CONDUZIR
A FERMENTACAO?

Sao motivos suficientes para dedicar a FA todas as atencoes
e cuidados necessarios para conduzi-la ao éxito. Sé obteras
o rendimento organolético esperado se dominares os
principais parametros:

e Data da vindima e caracterizacao da uva.

e Estirpe da levedura adaptada a expressao procurada.

e Nutricao em funcao do equilibrio da uva e o perfil desejado.
e Turbidez adequadas ao estilo do vinho.

 Temperatura e velocidade de fermentacao.
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A NUTRICAO da levedura é a
chave para uma FA com sucesso

Comeca bem e obteras todo o potencial da tua uva.

O natural é sempre o melhor, sem duvida alguma,
O conjunto dos nutrientes obtidos pelas uvas sao os
melhores para as leveduras.

A composicao em azoto da uva tem uma incidéncia
direta sobre o trabalho da levedura e o estilo do

vinho. Esta vinculada ao estado nutricional do solo, ao
metabolismo da planta e a climatologia. Dependendo
da variedade e terroir, stresse hidrico, desequilibrios,
podemos encontrar conteddos de azoto em mostos de
40 a 400 mg/ L.
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COMO CUIDAR E CONDUZIR
A FERMENTACAO?

Existe uma correlacao positiva entre a concentracao de
NFA na uva e o seu conteudo em glutatiao e precursores

aromaticos.

As uvas com niveis altos de NFA dao vinhos mais frescos,

intensos e longevos.

As uvas com niveis baixos de azoto nao contém glutatiao e
os perfis aromaticos sao menos intensos e mais maduros.

Além disso, os nhiveis altos de azoto favorecem a cinética
da fermentacao das leveduras e minimizam os riscos de

acidentes e perdas aromaticas.
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COMO CUIDAR E CONDUZIR
A FERMENTACAQO?

As atuais tendéncias enoldgicas e os elevados estados de
maturacao que sao procurados nas uvas, muitas vezes
fazem com que as leveduras trabalhem em condicoes
dificeis e nao possam realizar uma fermentacao bem-
sucedida se nao lhes fornecer uma nutricao adequada.

Se o0 mosto for deficitario, teremos um vinho carente de
frescura e intensidade. Por outro lado, se atuamos com
“receitas” e sobrenutrimos o mosto, estamos a estimular
a producao de acidez volatil e a penalizar a sintese de
alcoois superiores bem como os seus correspondentes
ésteres.

Para obtermos uma boa FA, € necessario
medir os niveis de NFA durante os controlos de
maturacao, assim como, na entrada da adega.
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COMO CUIDAR E CONDUZIR
A FERMENTACAQ? /'

\

As necessidades das leveduras estao diretamente
relacionadas com a quantidade de acucar a fermentar.
Podemos tomar como valor médio que sao necessarios
0,8 mg de NFA, por cada grama de acucar a fermentar.
Um mosto de 230g/L de acucar precisara 184 mg/L de
NFA para uma fermentacao com éxito.

80% dos problemas de fermentacao podem
evitar-se controlando de uma forma gquantitativa
e qualitativa as adigoes de N e de O, nos
momentos adequados.
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COMO CUIDAR E CONDUZ
A FERMENTACAO?

Que tipo de nutrientes necessita a levedura?

Devemos saber que nem todos os nutrientes tém o
mesmo efeito.

Azoto inorganico

Os sais amoniacais como o DAP sao consumidos
rapidamente, estimulando a multiplicacao celular. As
leveduras necessitam de NH," no inicio da fermentacao
para multiplicar-se e chegar a uma populacao adequada
(100 a 120 milhoes de células/mL).

Pelo contrario, durante a fase estacionaria a adicao

de NH,* sao contraproducentes, ja que estimular a
multiplicacao origina grandes picos de temperatura e
altera o metabolismo da levedura.

DAP: Fosfato Diamonico, Nutriente inorganico, 10g/hL
adiciona 27,4 mg/L de NFA.
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COMO CUIDAR E CONDUZIR
A FERMENTACAQO?

Nutrientes organicos

A base de autolisados e/ou paredes de levedura,
parcialmente degradada, os nutrientes organicos
adicionam azoto em forma aminica (péptidos e
aminoacidos), além de, micronutrientes e vitaminas
necessarias para o bom desenvolvimento da FA.

Por exemplo, aminoacidos como a cisteina, cistina...
contribuiem para evitar a formacao de sulfidricos durante
a FA.

Os nutrientes organicos participam ainda no equilibrio
da sensacao em boca, com vinhos mais redondos e

persistentes.

Se bem que as leveduras que vao morrendo durante
a FA vao libertando este tipo de compostos, esta
autoalimentacao podera chegar tarde, pois a leveduras

vivas serao incapazes de as assimilar.
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O Oxigénio:

Nao sé de azoto vive a levedura. Embora a fermentacao
alcodlica seja um processo anaerdbico, sabemos que
as leveduras precisam de oxigénio em dois momentos
especificos:

e Durante a fase de multiplicacao para criar biomassa e
chegar a uma populacao suficiente para garantir um bom
final da FA (100 a 120 milhdes/mL).

e Ao inicio da fase estacionaria para favorecer a biossintese
de lipidos, acidos gordos insaturados e esterdis, que
compoem a membrana celular e que permitem
conseguir a impermeabilidade ao alcool, garantindo-
nos o final da fermentacao. Além disso o oxigéenio tem
um efeito fluidificador da membrana das leveduras
ajudando-as a incorporar nutrientes organicos (péptidos e

| aminoacidos) gue o serao uma grande ajuda para terminar

| >, | d | | a FA e participarem no desenvolvimento de compostos
w : . iy el aromaticos.
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COMO CUIDAR E CONDUZIR
A FERMENTACAO?

Quando é que a levedura necessita dos nutrientes?
Assegurar uma populacao suficiente para terminar bem a FA

Terminar uma FA em boas condicoes requer alcancar uma
populacao de leveduras entre 100 e 120 milhdes /mL. Se
obtivermos uma populacao de leveduras baixa, a FA tera um
final lento com consequéncias a nivel de perdas aromaticas.
E se a populacao for muito elevada? Também pode ocorrer o
mesmo fendmeno negativo, devido a desnutricao do meio e
excesso de compostos toxicos para a levedura.

Para iniciar qualquer FA necessitamos de ter mais de
150mg/L de NFA, caso contrario, ndo teremos uma boa
multiplicacao da levedura (esta quantidade esta baseada
nas necessidades de NFA para fermentar um mosto com
potencial de 12°C em 8 dias a 24°C). Caso seja necessario

' { AR S5 .20 0% O LY O e corrigir, os sais de amaonio sdo os mais adequados para uma
'.I‘ ey AL fos. it T K . . A . . . . ~
: » -*‘“- incidéncia direta sobre a multiplicacao das leveduras.
lI ‘.f'lt‘_"a'.l

As leveduras nao precisam de sobrenutricao, apenas o
essencial para o seu correto funcionamento.




ONDUZIR
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Descobre o conceito Vmax

Varios estudos demonstraram o quao importante sao

0s primeiros dias para o bom desenvolvimento da
fermentacao. Os trabalhos de Jean Marie Sablayrolles
(INRA Fr) constataram que a curva que mostra a cinética
da fermentacao caracteriza-se por um pico de maxima
velocidade de fermentacao (Vmax) seguido de um
decréscimo regular da atividade.

O Vmax € um ponto crucial da FA, medindo a quantidade
maxima de CO, no momento de multiplicagao da levedura,
Ou seja, uma maior libertacao de CO, maior populagao
de levedura. Esta fase supode-se entre 2/3 e 3/4 da FA, e
é quando as leveduras enfrentam um meio mais hostil.
A adicao de oxigénio de forma pontual e rapida, perto

do Vmax, contribuira para uma melhor assimilacao de

nutrientes organicos e ird ajudar na sobrevivéncia da

levedura no final da FA.



COMPARAC}AO DENSIDADE/DESPRENDIMENTO DE CO,

1110

Nao sendo possivel determinar o Vmax
de forma exata, estudos demonstram que

podemos aproximar, desse ponto quando a
densidade inicial baixa de 25 a 30 pontos.

Doses: 5 mg/L de O,, para fermentagdes
até 12% alcool, 10 mg/L guando devemos

superar os 12%.

DENSIDADE

TEMPO (EM DIAS)

] Testemunha Correcao de azoto inicial + O, + adicao de nutrientes
Correcao de azoto inicial ] Correcéo de azoto no Vmax.
QzZ30cN0O B Corregao de azoto inicial + O,

wr  ENOLOGIA VIVA



COMPARAQAO DENSIDADE/DESPRENDIMENTO DE CO,

1110

Intensidade de VFAmax. normail:
Concentracao de nutrientes correta

Intensidade de VFAmax. débil:
Caréncia de nutrientes
sem correcao imediata, risco elevado

Vmax de fermentacao muito lenta!

DENSIDADE

w
(@]
g
(@]
7,
Z
w
(@]

TEMPO (EM DIAS)

TEMPO (EM DIAS)

Depodsito A Deposito B
] Velocidade de desprendimento de CO, ] Velocidade de desprendimento de CO,

QZ30cN0O
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COMO CUIDAR E CONDUZIR
A FERMENTACAO?

Sabias que os primeiros dias de fermentacao irao marcar
o desenvolvimento da tua levedura?

A seguir ao oxigénio € o momento de adicionar o resto

da nutricao azotada que requer a fermentacao; quando
a densidade baixa 40 pontos. Neste momento devemos
utilizar um nutriente organico.

Momento de aplicacao do nutriente organico: Densidade

inicial - 40 (Di-40), apés a adicao do oxigénio.

Nao é conveniente utilizar sais amoniacais depois do
oxigénio, ja que estimulam a multiplicacao celular com os
conseguentes picos de temperatura, empobrecimento do
meio e stresse da populacao.
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Se passas da prevencao e
chegas a uma situacao de
paragem, esquece os nutrientes

e corre a preparar uma “bomba”

com uma Saccharomyces
frutdfila (La Marquise).

QZ30cN0O
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A FERMENTAGCAO ALCOOLICA
Parametros de seguranca

2. Di - 30 pontos 2. Di - 35 pontos
Adicionar O, HELPER 100% ORIGIN
5a10 mg/l +10 g/hl VIVACTIV ECORCE se %vol>13,5
Vmax fN

£
Q
O
5
\N
O
O
O
)
O
]
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TEMPO
Nass necessario Total = 0,8 x acgucar inicial. Temperatura < 28°C

1. INOCULACAO Bl DENSIDADE
Correcao do NFA do mosto l LEVEDURA
a 150mg/l com DAP
GENESIS NATIVE ou VIVACTIV AROME I VFA


https://www.az3oeno.pt/produto/helper-100-origin
https://www.az3oeno.pt/produto/vivactiv-ecorce/?c=productos-type&t=555
https://www.az3oeno.pt/calculadoras-2/calculo-do-azoto-assimilavel/?_ga=2.92111130.1440447451.1562234206-1084329736.1556273696
https://www.az3oeno.pt/produto/genesis-native
https://www.az3oeno.pt/produto/vivactiv-arome/?_ga=2.260861453.1440447451.1562234206-1084329736.1556273696

O que fazer se no final da FA ha um abrandamento?

O mais sensato é trabalhar de forma preventiva para nao
chegar a esta situacao.

A partir do meio da fermentacao, a adicao de nutrientes sao
pouco ou hada efetivos, e os de O, poderao até ser perigosos,
visto que a populacao de Saccharomyces encontra-se na fase
declinio, esse oxigénio pode ser aproveitado por populacoes
contaminantes, tipo Brett ou bactérias acéticas.

Se o teu vinho chegar a >13% de alcool, para ter uma

FA com um final feliz, comecamos a desintoxicar o meio
precocemente com 10g/hL de paredes de leveduras
VIVACTIVE ECORCE, adicionados apds o Vmax juntamente
com a nutricao organica.


https://www.az3oeno.pt/produto/vivactiv-ecorce/?c=productos-type&t=555
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OS principais parametros a
dominar na fermentacao

sao: turbidez, temperatura,
estirpe da levedura e a sua

nutricao.




A JTURBIDEZ E A
TEMPERATURA

Perfil fermental

Também com lotes de uva de pouco potencial aromatico,
podemos obter vinhos integros. Temos de criar condicoes
adequadas para stressar um pouco a levedura e forcar desta
forma a sintese de ésteres aromaticos.

e Turbidez entre 50 a 80 NTU.
e Baixa temperatura, 15°C.

e Estirpe de levedura com elevada atividade acetil-
transferanse LA FRUITEE.

> QZ30cN0O
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https://www.az3oeno.pt/produto/la-fruitee/?_ga=2.265111183.1440447451.1562234206-1084329736.1556273696

A TURBIDEZ E A
TEMPERATURA

Perfil tiol fruta fresca

Este tipo de aromas fazem-se no campo para depois
expressa-los ha adega. O requisito basico é, uva com o perfil
adequado, rica em precursores e vindimada no intervalo de
fruta com cor da pelicula moderada. Na vinha a sua sintese
esta ligada a nutricao azotada e ao acido malico.

Na adega a primeira etapa € extrair os percursores. Onde
estao os teus? Nas peliculas ou na polpa?

Finalmente, criar as condicoes fermentativas adequadas:
e Turbidez entre 150 a 180 NTU.

e Temperatura adequada para favorecer as atividades
enzimaticas, 17°C.

e Estirpe de levedura com elevada atividade B-liase
LEVULINE SYNERGIE.

QZ30cN0O
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https://www.az3oeno.pt/produto/levuline-synergie

A TURBIDEZ E A
TEMPERATURA

QZ30eNO

ENOLOGIA VIVA

Perfil terpénico

Sao derivados do isopreno e tém a maxima concentracao,
na uva, no final do processo de maturacao, por isso também
€ necessario que a uva os traga da vinha, com a vindima na
janela de fruta madura, e com uma cor avancada.

Este tipo de precursores encontram-se maioritariamente na
pele e por isso € adequado uma maceracao pelicular antes
de criar a condicoes de fermentacao adequadas:

e Turbidez elevada, de 180 a 200 NTU.

e Temperatura adecuada para favorecer as atividade

enzimaticas, 19°C.

e Cepa de levadura con elevada atividade enzimatica
B-glucosidase LEVULINE C19.

Portanto, a gestao da temperatura, a turbidez, o oxigénio
e 0 azoto, sao importantes para o bom desenvolvimento

da fermentacao, e assim para a qualidade aromatica do

produto final.

Nao devemos esquecer que cada estilo de vinho tem
exigéncias diferentes em quanto a estes parametros.


https://www.az3oeno.pt/produto/levuline-c19/

A TURBIDEZ E A
TEMPERATURA

Seja qual for o perfil de vinho, cuida a fermentacao

Os finais de fermentacao enfraquecidos acabam por nos
afastar do nosso objetivo e comprometendo a rentabilidade
da adega:

e Descuidar o desenho do vinho.

e Aumento da acidez volatil.

e Riscos de contaminacoes microbioldgicas.
e Riscos de oxidacao.

e Imobilizacao de depdsitos de fermentacao.

$ QZ30cNO
= ENOLOGIA VIVA




SOLUCOES

permitirao aos vinhos
chegarem a adultos
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GENESIS NATIVE

e Inicio rapido da FA, reduze o tempo de laténcia.
e Melhora a implantacao da estirpe escolhida.

e Favorece um final rapido da FA.

VIVACTIV AROME

e Aumenta a intensidade e o potencial aromatico

e Precursores aromaticos (isoleucina, fenilalanina, valina,
péptidos...).

e Baixa composicao em aminoacidos enxofrados (metionina)
gue sao precursores de compostos oxidativos. Mantem a
frescura dos vinhos.

NUTRIENT P

e Fator de crescimento indispensavel para ativar a
fermentacao alcodlica.

 Melhora a cinetica da fermentacao.

e Limita a acumulacao de compostos cetonicos nos mostos
gue se combinam com o sulfuroso.


https://www.az3oeno.pt/produto/genesis-native
https://www.az3oeno.pt/produto/vivactiv-arome/?_ga=2.260861453.1440447451.1562234206-1084329736.1556273696
https://www.az3oeno.pt/productos-type/nutrientes/

HELPER 100 % ORIGIN

e Melhora a intensidade aromatica. Uma levedura bem
nutrida melhora a seu rendimento aromatico.

e Assegura o final da FA.

CLIQUEUR

e Assegura um final rapido e completo da FA. Economia de
tempo e espaco.

e Diminui as reducodes. Vinhos limpos e abertos.

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

e Diminuicao da mao-de-obra. Substitui remontagens
abertas e trasfegas de abertura aromatica.

VIVACTIV ECORCE

e Seguranca fermentativa em condicoes adversas. Finais da
FA rapidos e completos

e Vinhos com amplitude aromatica.

e Ajuda a aumentar a sedosidade dos vinhos.

r
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https://www.az3oeno.pt/produto/helper-100-origi
https://www.az3oeno.pt/maquina/cliqueur/?_ga=2.3556016.1440447451.1562234206-1084329736.1556273696
https://www.az3oeno.pt/produto/vivactiv-ecorce/?c=productos-type&t=555

B As perguntas mais
5 frequentes dos endlogos:

1° Primeiro o azoto organico ou inorganico?

Primeiro inorganico até ajustar os 150mg/L de NFA. Se
pretende favorecer um crescimento de leveduras a um
nivel de populacao que seja capaz de finalizar a FA. Depois
oxigénio e finalmente o azoto organico mas nao mais tarde
do que a densidade quando baixa 30-40 pontos.

2° Quando observo que o vinho se reduz aplico DAP e o
vinho abre-se.

Para evitar que o vinho se reduza devemos ser metddicos
com o protocolo proposto. Se a levedura toma a tendéncia a
produzir H_S essa tendéncia nao mudara.

3° O oxigénio aplico-o através das trasfegas ou com um
tubo perfurado de aco inoxidavel? E o mesmo?
Estes sistemas nao permitem quantificar com precisao as

I

A ) doses de oxigenio aplicadas, e por outro lado o momento de
T aplicacao também é muito importante.
2 e b - s e .
._ B’ i W + RN L 1 —
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20 ANOS
seguindo fermentacoes

VIVACTIV GENESIS HELPER 100% VIVACTIV
N AROME NATIVE ORIGIN ECORCE
Fosfato.dla'monlco ¥ Leveduras inativas Leveduras inativas Leveduras autolisadas Paredes celulares de
Tiamina levedura
COMPOSICAO - Aminoacidos livres - Azoto organico -

Esterodis, glutatiao

Paredes celulares de . . Vitaminas, lipidos, Manoproteinas e
- e acidos gordos . : : . .
leveduras . minerais polissacaridos
polinsaturados
Juntamente com as Juntamente com as Depois do Vmax.
MOMENTO DE Inicio da FA, quando a leveduras B e e Vmax Quando o mosto-
APLICACAO densidade -5 (assimilacao continua de pro: ’ vinho tem uma certa

BRG; TT03, GALA)

aa durante a FA) toxicidade (alcool)

Garantir uma populacao
RESULTADOS otima das leveduras e a
sua viabilidade

Aumento da intensidade Assegura o final da FA otima e sem desvios Vinhos mais limpos e
aromatica tipo fermental fermentacao alcodlica aromaticos destoxificados
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