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AVAFERM

TECNOLOGIA 4.0 PARA LA
NUTRICION DE LEVADURAS EN
FERMENTACION ALCOHOLICA
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Técnico Comercial de Enolviz.




Introduccion % nolviz

monta

La tecnologia esta optimizando el mundo del vino

Mas control, mas precision, mayor eficiencia en bodega

0D = . ;
(& Cﬁ@/\, oL & ?f?j*

-

-

~e
o—O o ”
Automatizacion de Monitorizacion en Dosificacion precisay en el Decisiones basadas
procesos en bodega tiempo real momento adecuado en datos
S e AR Ve [AE Temperatura, densidad y Intervenciones mas eficientesy Menos estimaciones,
presentes en la gestion diaria stelLeion JermniE e kel coherentes con el proceso mas controly
control continuo repetibilidad

Optimizacion de
los procesos y

Reduccion de
los costes
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Gestion de la fermentacion alcohodlica
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Sauvignon blanc, sugars: 240 g/L, YAN:110 mg/L, 90 NTU, 20°C
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Cada cepa de levadura tiene

necesidades nutricionales especificas
Diferente metabolismo y comportamiento fermentativo

La composicion del mosto define la

estrategia nutricional
El cambio climatico esta modificando el equilibrio del

mosto
> Objetivo: fermentacion alcohodlica

eficiente
Maximizar el rendimiento y la expresion aromatica

Los derivados de levadura son

herramientas clave
Activacion y detoxificacion del medio




£l primer autolisado

liguido de levadura

ViniLiquid™

@ ASEGURA Y MEJORA LA
EFICIENCIA FERMENTATIVA
Fracciones solubles e insolubles de
autolisados de levadura optimizando la

disponibilidad nutricional y la respuesta del
metabolismo fermentativo

Formulacion liquida mejora la precision de
uso y la reproducibilidad del proceso

P ( \: AHORRA TIEMPO
DE FERMENTACION

Su empleo conduce a una segunda ola de
crecimiento celular y al mantenimiento de la
viabilidad, permitiendo alcanzar fermentaciones
rapidas y limpias, especialmente cuando se
combina con una dosis inicial de oxigeno.

@: Fermentis

v Lesaffre

ViniLiquid™ es un activador de fermentacion de alta
eficiencia basado en la sinergia entre fracciones solubles e
Insolubles de autolisados de levadura

Su innovadora forma liquida simplifica las operaciones
enologicas mejorando la gestion y la precision en la nutricion

MUY FACIL Y
SEGURO DE USAR

ViniLiquid™ es muy facil de manejar (es parte
de rango E2U ™).

Su forma liquida elimina el riesgo de inhalacion
relacionado a productos altamente polvorientos




El primer sistema automatico PATENTADO para la
gestion de la nutricion de la levadura durante la
fermentacion alcoholica a NIVEL MUNDIAL




AVAFERM

Qj AVAFERM es el equipo capaz de asistir
O , .,
@ / al endlogo en la conducciéon del proceso de
C fermentacion gestionando la

o—O de forma

A traves de una sencilla , ,.-o\
gue se puede manejar también a distancia, r )l A
el endlogo indica las oJ\I\O/\’

a realizar en funcion de LO

o ‘r? AVAFERM controla automaticamente
7 O—F° , segun
e >O el modelo y las necesidades de la bodega,
mediante un
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AVAFERM

AVAFERM se puede conectar a
cualquier tipo de deposito

NO alteracion mecanica del tanque
NO deposito a presion

NO es necesaria soldadura

Necesita solo una valvula
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Instalacion inmediata
("plug & play”)
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Conexiones rapidas y
fiables

A

Facil de usar por
cualquier operario




Vol. Nominal (hL)
Vol. Elaboracion (hL)

Objetivo enoldgico Blanco tidlico

Cepa de levadura Safoeno SH 12

Azucares (g/L) 225

Temperatura (°C) 16
NFA (mg/L)

Nombre tanque 23

Variedad

Sauvignon Blanc

KIT conexidon KC2

Busqueda Curva

76

ooooooo

AVAFERM® requiere 7
paramelros para establecer
la curva de gestion
nutricional de la levadura
durante |a fermentacion
alcoholica.




Vol. Nominal (hL)
Vol. Elaboracion (hL)
Objetivo enoldgico
Cepa de levadura
Azucares (g/L)
Temperatura (°C)
NFA (mg/L)
Nombre tanque

Variedad

KIT conexion

Blanco tidlico

Safoeno SH 12

225

16

23

Sauvignon Blanc

KC2

Busqueda Curva

76

Vinob

) Vinob
l Vino b

Vino b

anco TIOL

anco VARIETAL
anco AMILICO
anco ESTERES

Base de vino ESPUMOSO
Base de vino ESPUMOSO estilo PROSECCO
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Vol. Nominal (hL)
Vol. Elaboracion (hL)
Objetivo enoldgico
Cepa de levadura
Azucares (g/L)
Temperatura (°C)
NFA (mg/L)
Nombre tanque

Variedad

KIT conexion

Blanco tidlico

Safoeno SH 12

225

16

23

Sauvignon Blanc

KC2

Busqueda Curva

76
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AVAFERMP® utiliza estos

datos para calcular las

exigencias nutricionales
de la levadura




AVAF E RM®- Configuracion o

Vol. Nominal (hL) [ 5000 )
ﬁ
Vol. Elaboracion (hL) 3700

Objetivo enoldgico BEiENeR=rEEs

Cepa de levadura  (EELEIAEE En cualquier fase del proceso, el

§ FON Viniliquid (L . , . .
Azicares (g/L) 200 niaue (0 endlogo puede intervenir

o FAN Dapliquid (L :

Noprtaiy | 18 : Fplaue (L) manualmente, realizando aportes

NFA /L FON ml/hL .-,

(mg/L) : 250 : " de correccion al Proceso
Nombre tanque 66 FAN ml/hL :
N fermentativo.
Variedad L Airén O2 Tot. (9)

J
KIT conexion ~ (_ke1 )(Cke2 ) SN

Ricerca Curva

Operazioni
manuali
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Vol. Nominal (hL)
Vol. Elaboracion (hL)
Objetivo enoldgico
Cepa de levadura
Azucares (g/L)
Temperatura (°C)
NFA (mg/L)
Nombre tanque
Variedad

KIT conexidon

(" N
5000
ﬁ
3700

Bianco Base

Safoeno VR 44

N
200
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18
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250

.

66
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Airén

L( kc1 ) Kkec2 )

Ricerca Curva
Grafico
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Operazioni
manuali

AVAF E RM®- Configuracion

FON Viniliquid (L)
FAN Dapliquid (L)
FON mi/hL
FAN ml/hL
02 Tot. (9)

Riepilogo

Analisi

Opzioni
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La curva predictiva de
AVAFERM® se alinea con |la
fermentacion real mediante la
integracion remota de datos
analiticos de los laboratorios
de la bodega, garantizando una
actualizacion continua y precisa
del modelo.
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Sostenibilidad y eficiencia %
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Sostenibilidad y eficiencia

Reduciendo los costes
% minimizando el
Impacto ambiental del
proceso de vinificacion
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Premios y reconocimientos % HTS
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AVA F E RM® enolviz
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Technical Innovation

NEW

INNOVATION
technGLGgy | ITING
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https://www.hts-enologia.com/
https://avaferm.it/

Premios y reconocimientos

ENOMAQ
OLEOMAQ
EBEER

2025

MEJORA TECNOLOGICA
TECHNOLOGICAL IMPROVEMENT

4 FERIA
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https://www.hts-enologia.com/
https://avaferm.it/

Conclusiones
Una cinética fermentativa de la levadura mas lineal y

constante.
Mayor vitalidad de las levaduras tanto durante la FA como
en su fase final.

Un aporte nutricional especifico, reduciendo el riesgo de

residuos nutricionales.

Eliminacion del desperdicio y aporte nutricional solo en
los momentos clave de la FA.

Seguridad y control del proceso fermentativo.

Calidad comparable al mejor método tradicional.

Sin riesgo de estandarizacion de la calidad.




AVAFERM

Gracias por
vuestra atencion

Pedro Gutiérrez - Técnico comercial Avaferm Espana

enolviz@enolviz.es
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