O teor de azoto assimilavel é o principal fator de limitacdo do desenvolvimento das leveduras da espécie
Sacchamoryces cerevisiage num mosto. E considerado deficitario abaixo de 140 mg/L de azoto assimilavel,
em funcdo do grau de alcool potencial, temperatura, oxigénio, turvacdo do mosto e exigéncias nutritivas
da levedura. Considera-se que uma correcdo de azoto deve ser feita entre os 180-200 mg/L de azoto
assimilavel para poder concluir a fermentacao alcodlica.

O azoto, indispensavel para a sintese das proteinas da levedura, apresenta-se sob duas formas:

Também designado sal de amoénio ou azoto Assimilado muito lentamente pela levedura, esse tipo

amoniacal. Assimilado muito rapidamente pela de aporte favorece o funcionamento do metabolismo

levedura, favorece a sua rapida multiplicacdo. da levedura e a producdo de aromas varietais e
fermentativos.
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Ctrl-Ferme®

O MONITORAMENTO DAS
FERMENTACOES ALCOOLICAS
A LA CARTE!

SISTEMA PATENTEADO PARA MONITORAR O PROCESSO FERMENTATIVO
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Adicéo de 20 g/hL de FERMOPLUS® INTEGRATEU/ENOVIT®

A fermentacéo alcodlica dos mostos é um processo
S pdipelisteifig g ele el S SIIIEIGEIS complexo, conduzido por leveduras que, para
conseguir desenvolver sua atividade fermentativa
ao melhor nivel, devem ser nutridas.
Andamento climatérico anual, zonas, terroir e
castas variadas influenciam o patriménio endégeno
da uva; em particular, os compostos nutritivos e
0s microelementos variam e, por sua vez, tém
influéncia no processo fermentativo.

ERROS DE
SULFITACAO
Dose adicionada
ao mosto e
incorporagoes
durante a FA

A insuficiéncia nutricional, quantitativa e qualitativa,
tem impacto sobre o crescimento e a vitalidade das
leveduras. Isso traz, como consequéncia, o risco
de fermentacdes lentas, paragens da fermentacédo
alcodlica e também o aparecimento de odores

CARENCIAS GENETICA DA desagradaveis (odores sulfurados, H.,S, 4lcoois
NUTRICIONAIS LEVEDURA superioref em grande quantidade). .
As caréncias de Estirpes com A ptr)cidugao Fle H,S mostra—si no mometnt? o) mallor

. . problema e isso requer, muitas vezes, tratamentos
azoto mineral e metabolismo

corretivos (arejamentos, sulfato de enxofre, etc.) que
podem alterar o potencial aromatico dos vinhos.
Por isso, durante todo o processo fermentativo,
é preciso antecipar-se a estes riscos e incorporar
complementos azotados especificos e no momento
mais adequado.

fermentativo mais

organico ma
ou menos dificil

E propde Ctrl-Ferm®, um novo sistema patenteado para a detecdo e monitoramento de todo o processo fermentativo.
Este equipamento controla, ao mesmo tempo, a producao de CO, e H,S dando ao técnico a possibilidade de melhor gerir
as incorporacdes de nutrientes.

Ctrl-Ferm® permite monitorar as cinéticas de fermentacao para atingir o esgotamento total dos aglcares e, sobretudo,
obter vinhos com aromas mais limpos.

Tubo de aspiracdo gds: para aspirar 0 gas que se acumula na parte superior do tank em fermentacao. Este coletor vai
apoiado na tampa superior do tank.

Dois sensores de gas: um para a detegdo de CO, e outro para a detecdo de H_S, parametrizados de modo especifico.
Uma unidade de controlo: conectada a um servidor através de um sistema de comunicacdo SIM e dados, para manter
sob controlo a producdo dos gases.

Um SD Card.

Depois do tubo estar posicionado dentro da parte superior do tank e fora do liquido, o equipamento comeca a aspirar
0 gas do espaco e elabora um grafico com as quantidades detetadas. O processo € analisado em separado gracas as
células sensoriais especificas. Os dados sdo transmitidos via SIM, o servidor elabora os resultados e devolve-os sob
forma de gréfico, que é visualizado pelo técnico através de uma especifica dashboard em rede (grafico 1). A visualizagdo
pode ser definida pelo operador de acordo com as suas necessidades (didrias ou semanais, graficos 1e 2).
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Gréfico 1: relatério semanal da producdo de H,S e diminuicdo do seu valor
apds a adicdo de nutrientes.

Escala de detecdo qualitativa, adaptavel ao préprio
limiar de percecao.

Facil monitoramento das FA, mesmo a distancia,
gracas a transmissdo de dados por telefone.
Possibilidade de intervir sem a obrigagdo de provar.
Detecdo de redugbes sem a interferéncia dos
compostos sulfurados tiolados nas castas aromaticas.
Visualizacdo, desde o inicio da vindima, dos
problemas das diferentes matrizes/vinhos.
Conhecimento da levedura, do seu comportamento
e suas exigéncias.

Controlo da eficiéncia das operacldes corretivas
(remontagem, nutricdo, oxigenacdo, etc.).

Utilizacdo racional dos aditivos e otimizacdo dos
recursos financeiros da adega.

Elaboracdo de vinhos com aromas limpos, mais
complexos, sem notas negativas a reduzido.
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Grafico 2: relatério didrio da producdo de H,S.
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Com Ctrl-Ferm®, ndo serd necessério cheirar os gases que saem
do tank. Os odores sulfurados serdo detetados muito antes de se-
rem percebidos pelo olfato.




