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Révélons votre différence

FICHA TECNICA

NATJJA™
OPTIMIZACION DE LA FERMENTACION

Mejora del bienestar de la levadura y optimizacion de sus capacidades de revelacion
aromdtica

N APLICACIONES ENOLOGICAS

NATJJA™ es un innovador nutriente para levaduras, 100% de origen biolégico, disefiado para mejorar y proteger el
bienestar y el estado fisiolégico de las levaduras enoldgicas. Al combinar una nutricién organica equilibrada con el
efecto antirradicales del quitosano de origen fungico y el zinc de origen de levaduras, no solo contribuye a optimizar
el metabolismo secundario de revelacion aromatica de la levadura, sino también a asegurar la fermentacion
alcohdlica y conservar los aromas liberados durante esta etapa contra la oxidacién.

MODO Y PRECAUCIONES DE EMPLEO

Dosis de empleo y protocolo: justo después de la siembra, afiadir 40 g/hL de NATJJA™ al mosto.

Un aporte de NATJJA™ a 40 g/hL corresponde a un aporte de nitrégeno asimilable (en equivalente técnico) de 35
mg/L. En funcion del nivel inicial de nitrégeno asimilable del mosto, se puede recomendar suplir las posibles
carencias con una nutricion nitrogenada complementaria realizada a un tercio de la fermentacion alcohdlica. En
caso de carencia severa (nitrégeno asimilable <120 mg/L), completar también en la siembra el aporte de NATJJA™
con un aporte nutricional equivalente a 30 mg/L de nitrégeno asimilable.

Resuspender NATJJA™ agitando rdpidamente en 10 veces su volumen de agua tibia o mosto. Después de la
incorporacién, homogeneizar bien el mosto mediante remontado. Una vez preparada, la formulacién se utiliza
durante el dia.

CARACTERISTICAS

Composicion :

e Autolisado de levadura (Saccharomyces cerevisiae) : contenido de nitrégeno orgéanico <11,5 % de materia seca
(equivalente de nitrégeno] y contenido de aminoéacidos entre el 10 % y el 20 % de materia seca (equivalente de
glicina).

e Levaduras inactivadas (Saccharomyces cerevisiae) : contenido de nitrégeno organico <9,5% de materia seca
(equivalente de nitrégeno).

e Quitosano (origin Aspergillus niger).

PRESENTACION Y CONSERVACION

* Bolsas de 1 kg.
Almacenar en un lugar seco y libre de olores, entre 5y 25 °C. Una vez abierta la bolsita, el producto debe utilizarse
rapidamente y no puede conservarse.
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Acciones antirradicales sinérgicas al servicio del estado fisiolégico de la levadura

Ante la creciente presencia de etanol en el mosto, la
levadura enoldgica produce una gran cantidad de

radicales libres responsables, en particular, de:
e |a alteracidn del ADN de la levadura,

e |ainduccién de la muerte celular,

e |a degradacién de la membrana plasmatica,

(susceptible de traducirse en una disminucién de la

internalizacion de los precursores aromaticos),

e la destruccion de enzimas y aminoéacidos (lo que puede
conducir a una limitacién de la conversién de los

precursores en aromas].

CELULA NORMAL

ESTRES OXIDATIVO

®

' L]
CELULA QUE
RADICALES LIBRES QUE EXPERIMENTA ESTRES
ATACAN A LA CELULA OXIDATIVO

NATJJA™ por su riqueza en nitrogeno exclusivamente organico, permite una nutricién mejor regulada para evitar un crecimiento excesivo

de la poblacién y limitar los fenémenos asociados de carencia inducida.

Ademés, el alto contenido de NATJJA™ en zinc y la presencia de quitosano especifico intervienen para reducir la actividad nociva de los
radicales libres y el estrés oxidativo sobre |a salud de la levadura, contribuyendo asi a su bienestar general. La levadura es entonces mas

capaz de expresar su metabolismo secundario de revelacién de los aromas de la uva.

Resultados probados sobre la limitacion del estrés sufrido por la levadura

VARIACIONES DE LA ACIDEZ VOLATIL Y DEL CONTENIDO DE ACETATO DE ETILO
OBTENIDOS CON LA NUTRICION NATJJA™ CON RESPECTO AL CONTROL (ADICION DE DAP)
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En situacion de estrés, las levaduras enolégicas
tienden a producir mas 4cido acético y, a veces, su
éster, acetato de etilo.

Después de wuna nutricion asegurada por
NATJJA™, los vinos obtenidos presentan
generalmente acideces volatiles y contenidos de
acetato de etilo menores. Estas observaciones
van en la direccién de un estrés oxidativo de la
levadura limitado por la presencia de NATJJA™ al
inicio de la fermentacion.

La plena expresion de los aromas afrutados de la uva, gracias a la mejora del bienes-

tar de la levadura

VARIACION DEL CONTENIDO DE ESTERES ETILICOS DE ACIDOS GRASOS POST FA OBTENIDOS CON LA NUTRITION

NATJJA™ CON RESPECTO A LA NUTRICION ORGANICA DE REFERENCIA

SAUVIGNON BLANC A

MULLER-THURGAU A MULLER-THURGAU B MULLER-THURGAU C
(11,9 % VOL - YAN 38 mg/L) (12,5 % VOL - YAN 54 mg/L)(12,2 % VOL - YAN 71 mg/L)
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SAUVIGNON BLANC C
(12,2% VOL - YAN 142 mg/L) (12.7 % VOL - YAN 214 mg/L) interés de NATJJATM como una via
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Nuestros  resultados de  andlisis
aromaticos y sensoriales validan el

innovadora de nutricion. El impacto
antirradicales de NATJJA™ combina la
reduccion del estrés oxidativo de la
levadura y la conservacién de los aromas
liberados. Los vinos obtenidos expresan
asi mejor su potencial aromatico varietal

3%

o (tioles) y fermentativo (ésteres etilicos

de 4cidos grasos).
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