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La viña es una 
especie frutal muy 
plástica y los 
técnicos somos los 
responsables de 
manejar su 
metabolismo, su 
fisiología y su 
expresión anatómica 
en función de los 
objetivos 
cualitativos de la 
bodega.



MANEJO CLÁSICO vs. FISIOMETABÓLICO

TRADICIONALMENTE:  

ωEl objetivo era corregir los macroelementos primarios NςPςK  y luego 
los macroelementos secundarios (Mg, S y ¡Ca!) y microelementos

Más vigor: N

Mayores fertilidad y rizogénesis: P y Zn

Más azúcares: K y B

Más clorofila: Mg y Fe



MANEJO CLÁSICO vs. 
FISIOMETABÓLICO

Å2026: 

Debemos actuar para modular las 
características de la uva actuando sobre la 
fisiología del metabolismo primario y 
secundario (polifenoles, aromas, acidez...)

ï FISIONUTRICIÓN:Moléculas que 
modulan específicamente el 
metabolismo

ï FITOFORTIFICACIÓN:Fortalecimiento 
de la viña frente al estrés biótico o 
abiótico

ï NUTRIGENÓMICA:Moléculas que 
actúan como interruptores o 
reguladores  de la expresión genética



Debemos 
evolucionar de 
una 
άagronomía 
clásica 
superficialέ
a una 
άǾƛǘƛŎǳƭǘǳǊŀ 
fisiometabólica
profundaά 
manejando 
nuestros objetivos 
enológicos desde 
el inicio del ciclo.



La filosofía de 
formulación 
ECOLÓGICA de 
HEFONA se 
fundamenta en la 
SINERGIA muy 
compleja de 
componentes 
basados en la 
EVIDENCIA 
CIENTÍFICA 
validada por la 
bibliografía más 
vanguardista, 
además de en los 
desarrollos 
propios.



FISIONUTRIENTE Función molecular Efecto vitícola Momento óptimo

DƭƛŎƛƴŀ O̡smoprotector < Estrés oxidativo
Antes del estrés 
abiótico

Prolina Osmoprotector < Estrés oxidativo
Antes del estrés 
abiótico

Glutatión Antioxidante < Daño oxidativo
Antes del estrés 
abiótico

Calcio
Señalizador calmodulina, 
Estructural, transductor señal de 
estrés

wŜŦƻǊȊŀƳƛŜƴǘƻΣ ǊŜǎƛƭƛŜƴŎƛŀΧDesde mitosis

AATC Precursor tioprolina Málico preservado + Glutatión
Antes del estrés 
abiótico

Fenilalanina 
(PAL)

Precursor polifenoles ҧ {ƝƴǘŜǎƛǎ polifenólica Cuajado y/o envero

Boro Membranas + transporte ҧ ±ŜƭƻŎƛŘŀŘ ŀȊǵŎŀǊŜǎSegún objetivos

Ascorbato Precursor ácido TH2 y antioxidante Ҩ hȄƛŘŀŎƛƻƴŜǎ ҧ ¢I2

Cuajado y antes del 
estrés abiótico

Cisteína Antioxidante y precursor glutatiónAromas más frescos Envero





Afectamos negativamente sobre el mosto cuando permitimos 
que el pH suba por combustión y salificación de los ácidos:

- Aumentando la disponibilidad de K+,

- Con estrés abiótico

Nuestros objetivos son:

DESAFÍOS ACTUALES

Exceso K+ pHҧ, ácidos salificados, Ҩ color 

Estrés hídrico excesivo
Ҩ Síntesis ácidos, ҧRespiración MH2, Fruta 
compotada

OBJETIVO
ҨpH, ҧAcidez, aromas y sabores 

+ frescos y suaves ṉ



ESTRATEGIAS PARA OBTENER UVA CON MENOR pH, ACIDEZ MÁS ALTA Y 
MAYOR FRESCOR AROMÁTICO:

1. Adelantar la vendimia (¡Madurez aromática y fenólica!) 
1.1. Incremento de la velocidad de la maduración fenólica y aromática
1.2. Mejora del nanoclimadel racimo

2. Incrementar la síntesis de ácidos

3. Reducir estrés abiótico
3.1. Reducir las oxidaciones
3.2. Reducir la degradación del MH2

3.3. Reducir la salificación de los ácidos

4. Reducir la velocidad de la carga de azúcares



ESTRATEGIAS PARA OBTENER UVA CON MENOR pH, ACIDEZ 
MÁS ALTA Y MAYOR FRESCOR AROMÁTICO:

1. Adelantar la vendimia (¡Madurez aromática y fenólica!)
1.1. Incremento de la velocidad de la maduración fenólica y aromática

Å ¡Pero alcanzando una adecuada madurez fenólica y aromática!

ÅMediante el incremento de la velocidad de la maduración fenólica respecto 
de la maduración tecnológica de la pulpa

Å Fisioestimulantesespecíficos para el metabolismo fenólico
ï Primers, cebadores y/o precursores de los polifenoles

ï y elicitores de la síntesis polifenólica

Å Fisioestimulantesespecíficos para la madurez aromática

Å Resultado: < sobremaduracióntecnológica de la pulpa pero > madurez 
fenólica del hollejo y las semillas (+ acidez con + polifenoles maduros)









CONTROL FISIOESTIMULADO
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ESTRATEGIAS PARA OBTENER UVA CON MENOR pH, 
ACIDEZ MÁS ALTA Y MAYOR FRESCOR AROMÁTICO:

1. Adelantar la vendimia (¡Madurez aromática y 
fenólica!)
1.2. Mejora del nanoclimadel racimo

ÅPara evitar verdores gracias a una maduración topológicamente 
homogénea de los hollejos es necesario favorecer un nanoclima
térmico y luminoso uniforme de toda la arquitectura del racimo 
y sus bayas.

ÅPara lograrlo podemos actuar:
ï Raleando el racimo por reducción de la tasa de cuajado mediante fisionutrición

ï Elongando el raquis y los pedicelos

ÅDe este modo el hemisferio interno y externo de todas las bayas 
tendrán una iluminación y temperatura similares.



CONTROL FISIONUTRIDO RALEO



RALEO

CONTROL

FISIONUTRIDO


