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La vifia es una
especie frutal muy
plastica y los
tecnicos somos los
responsables de
manejar su
metabolismo, su
fisiologia y su
expresion anatomica
en funcion de los
objetivos
cualitativos de la
bodega.
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MANEJO CLASICO vs. FISIOMETABOLI

TRADICIONALMENTE:

wEl objetivo era corregir los macroelementos primarig®{ y luego
los macroelementos secundarios (Mg, Sy jCa!) y microelementos

Mayores fertilidad y rizogénesiB:y Zn

Mas azlcares: Ky B
Mas clorofilaMg y Fe




MANEJO CLASICO vs.
FISIOMETABOLICO

A 2026

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

i FISIONUTRICIOMDIléculas que
modulan especificamente el
metabolismo

i FITOFORTIFICACI®NIrtalecimiento
de la vifia frente al estrés bidtico o
abiotico

i NUTRIGENOMICRMoléculas que
actlan como interruptores o
reguladores de la expresion genética




Debemos
evolucionar de
una
cagronomia
clasica
superficiak

a una :
dOAGAOdz |
fisiometabodlica
profundad
manejando

enoldgicos desde
el inicio del ciclo.




La filosofia de
formulacion
ECOLOGICA de
HEFONA se
fundamenta en la
SINERGIA muy
compleja de
componentes
basados en la
EVIDENCIA
CIENTIFICA
validada por la
bibliografia mas
vanguardista,
ademas de en los
desarrollos
propios.




FISIONUTRIEN" Funcion molecular Efecto viticola Momento 6ptimo

Antes del estrés

Df A OA Yy | Osmoprotector < Estrés oxidativo .
abiotico
Prolina Osmoprotector < Estrés oxidativo An.t s del estrés
abiotico
Glutation Antioxidante < Dafio oxidativo An.t ©s del estrés
abiotico
Sefalizador calmodulina, )
Calcio Estructural, transductor sefialde wS T2 N1 | YA Sy U 2 £ Desde mitosis
estrés
AATC Precursottioprolina Malico preservado + Glutation An.t ©s del estres
abiotico
(Fs:ll_lgalanlna Precursor polifenoles i { N ypolig@dhca Cuajado y/o envero
Boro Membranas + transporte i +Sft 20ARI R | 1 Seglnobjetivos
Ascorbato Precursor acido TH antioxidante @ h EA Rl OA,2y S a Cuajado y antes del

estrés abioético

Cisteina Antioxidante y precursor glutatior Aromas mas frescos Envero






DESAFIOS ACTUALES

Afectamos negativamente sobre el mosto cuando permitimos

gue el pH suba por combustion y salificacion de los acidos:

- Aumentando la disponibilidad de K

Exceso K .~ pH, acidos salificadoy color <

- Con estrés abiodtico
@ Sintesis acidosy Respiracion MK Fruta

Estrés hidrico excesivo—— compotada%

Nuestros objetivos son:

@pH,bAcidez, aromas y sabores

OBJETIVG
+ frescos y suaves



ESTRATEGIAS PARA OBTENER UVA CON MENOR pH, ACIDEZ MAS A
MAYOR FRESCOR AROMATICO:

1. Adelantar la vendimia (jMadurez aromatica y fendlica!)
1.1. Incremento de la velocidad de la maduracion fendlica y aromatica
1.2. Mejora delnanoclimadel racimo

2. Incrementar la sintesis de acidos

3. Reducir estrés abiotico
3.1. Reducir las oxidaciones
3.2. Reducir la degradacion del MH
3.3. Reducir la salificaciéon de los acidos

4. Reducir la velocidad de la carga de azucares



ESTRATEGIAS PARA OBTENER UVA CON MENOR pH
MAS ALTA Y MAYOR FRESCOR AROMATICO:

1. Adelantar la vendimia (jMadurez aromatica y fenolica!
1.1. Incremento de la velocidad de la maduracion fendlica y aromatica

A iPero alcanzando una adecuada madurez fendlica y aromatica!

A Mediante el incremento de la velocidad de la maduracion fendlica resp
de la maduracion tecnologica de la pulpa

A Fisioestimulantegspecificos para el metabolismo fenélico

I Primers cebadores y/o precursores de los polifenoles
Iy elicitores de la sintespolifendlica

A Fisioestimulantegspecificos para la madurez aromaética

A Resultado: sobremaduracionecnoldgica de la pulpa pero > madurez
fendlica del hollejo y las semillas (+ acidez con + polifenoles mar i ~s)












CONTROL FISIOESTIMULADO
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CONTROL FISIOESTIMULADO
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ESTRATEGIAS PARA OBTENER UVA CON MENOR pl
ACIDEZ MAS ALTA'Y MAYOR FRESCOR AROMATICQ

1. Adelantar la vendimia (jMadurez aromatica y
fenolical)
1.2. Mejora delnanoclimadel racimo

A Para evitar verdores gracias a una maduracion topolégicament
homogénea de los hollejos es necesario favorecemanoclima
termico y luminoso uniforme de toda la arquitectura del racimo
y sus bayas.

A Para lograrlo podemos actuar:

I Raleando el racimo por reduccion de la tasa de cuajado mediardautricion
I Elongando el raquis y los pedicelos

A De este modo el hemisferio interno y externo de todas las baya
tendran una iluminacion y temperatura similares.
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