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POR VICENTE CORTÉS
Director Técnico de Erbslöh España 

De todos los compuestos nitrogenados que se
encuentran en el mosto, los únicos que son asi-
milables por las levaduras son las sales de
amonio NH4+ y todos los aminoácidos menos
la prolina. El nitrógeno fácilmente asimilable
(NFA) es, por tanto, la suma de todos ellos y un
factor clave para la multiplicación y la actividad
fisiológica de la levadura. La cantidad de nitró-
geno en la uva depende de diversos factores
como son el suelo, la climatología, la fertiliza-
ción, el rendimiento de la viña y, sobre todo, el
estado de maduración de la uva. El cambio cli-
mático está propiciando una mayor concentra-
ción de azúcares y un desequilibrio en com-
puestos nitrogenados en el momento de la
cosecha de la uva. Por ello, es fundamental un
buen aporte de nutrientes que cubra las nece-
sidades durante la fermentación alcohólica.

Las necesidades de nitrógeno de la levadu-
ra están directamente relacionadas con la con-
centración inicial de azúcares que hay en el
mosto: a mayor grado probable, mayor exigen-
cia de NFA (Fig.1). 

Independientemente del grado alcohólico,
una fermentación nunca debe iniciarse por

debajo de 150 mg/l NFA. Si nos encontramos
en este caso, hay que corregirlo antes de que
arranque la fermentación:

 El nitrógeno orgánico genera una pobla-
ción de levadura correcta y sana; además
de estar directamente relacionado con la
síntesis de ésteres fermentativos y proteí-
nas funcionales.

 La adición de nitrógeno inorgánico en la
fase inicial de la fermentación puede ser
perjudicial, ya que es consumido muy rápi-
damente y genera un aumento desmesura-
do en la población de levadura. Eso acarrea
un agotamiento prematuro de nutrientes,
picos de temperatura y aromas de reduc-
ción. Por eso, la corrección se tendrá que
hacer una vez transcurrido el 1/3 de la fer-
mentación, mediante un nutriente inorgáni-
co o complejo para alcanzar las necesita-
das mínimas de nitrógeno.

La levadura asimila mucho mejor los aminoáci-
dos al inicio de la fermentación cuando la con-
centración de alcohol es menor. El transporte de
aminoácidos al interior de la célula se realiza

Nutrición según Erbslöh

Figura 1. Demanda nutricional del mosto dependiendo el grado alcohólico probable.
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mediante cotransportador de H
+

a favor de gradiente.
Para evitar la acidificación del citoplasma, la levadura
tiene que expulsar el exceso de H

+
al exterior a través

de una bomba de H
+
, con el consecuente gasto ener-

gético. En el transcurso de la fermentación cuando el
contenido de alcohol aumenta, la levadura reduce la
entrada de aminoácidos a favor del uso exclusivo de la
bomba de H

+
. Esto repercute en una reducción de

absorción de aminoácidos de hasta un 85% tras el 1/3
de la fermentación alcohólica; por dicho motivo, se
recomienda el empleo de la nutrición orgánica al inicio
de la fermentación.  

El departamento técnico de Erbslöh recomienda
durante la rehidratación de la levadura el uso de Vita-
drive F3, nutriente orgánico con alto contenido en
ergosterol enriquecido con vitaminas y micronutrien-
tes esenciales (Mg2

+
, Zn2

+
, Ca2

+
y vitamina B1).

Figura 2. Análisis de compuestos tiólicos en el ensayo entre
un vino de Sauvignon Blanc, con y sin Vitadrive Proarome
en el Valle del Loira, vendimia 2020.

Mejora la implantación, permeabilidad
de la membrana y actividad celular,
especialmente en condiciones extremas
de baja temperatura y grados alcohóli-
cos elevados.

Una de las mayores innovaciones de
Erbslöh ha sido Vitadrive® Proarome,
seleccionado por su alto contenido natu-
ral en péptidos y manoproteínas de natu-
raleza reductora, nutrientes esenciales,
minerales, vitaminas y aminoácidos. Su
alto contenido en glutatión en la forma
activa de GSH (reducida) confiere a la
levadura resistencia frente al estrés y pre-
viene la oxidación prematura de los aro-
mas varietales. Mejora del perfil aromáti-
co, protege a los aromas de la oxidación
debido a que reacciona con las ortoqui-
noas, con gran caracter oxidativo, prote-
giendo especialmente a los tioles (Fig. 2).
Tiene también un alto poder detoxifican-
te: reduce la toxicidad del cobre, meta-
les pesados y pesticidas.

Una vez ha arrancado la fermenta-
ción y si la carencia nutricional en mosto
inicial es leve, aconsejamos una elabora-
ción exclusiva con aporte inicial de nitró-
geno orgánico, mediante Vitaferm O, ya
que es un nutriente 100% a base de
autolisado de levadura, rico en aminoá-
cidos del grupo A, los más demandados
por la levadura (Fig. 3). Proporcionando
precursores aromáticos (aminoácidos),
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Figura 3. Análisis de aminoácidos totales dentro de Vitaferm O, con alta cantidad de aminoácidos del grupo A
y B, pero baja concentración de prolina, cisteína y Metionina.

facilitando su rápida transformación durante la
fermentación en ésteres aromáticos, mejorando
la calidad organoléptica del vino. El uso de este
nutriente limita la producción de ácido sulfhí-
drico, evitando reducciones en fermentación.

Sólo en los casos que el enólogo se encuen-
tre con mostos pobres en NFA habrá que reali-
zar correcciones altas de nitrógeno, sugerimos
añadir Vitaferm Base a partir del segundo tercio
de la fermentación, ya que es un nutriente com-
plejo a base de levadura inactivada, fosfato amó-
nico y tiamina.

Para tener un correcto final de fermenta-
ción aconsejamos la utilización de Purocell,
un producto a base de corteza de levadura
con un alto contenido en esteroles y un eleva-
do poder detoxificante, frente a ácidos grasos
de cadena corta y metabolitos tóxicos produ-
cido por la levadura durante la fermentación.
No afecta al color ni reduce el aroma del vino
tras su tratamiento.

Más información en www.erbsloeh.es 


