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NUTRIENTE DE LEVADURA PARA LA FASE DE REHIDRATACIÓN

Descripción

Aplicación y resultados

Medalla de Oro 
en Intervitis 2004 
por ¡”Innovación 
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OMRI (Organic Materials Review Institute) es una organización nacional estadounidense sin ánimo de 
lucro que determina qué productos están permitidos en la elaboración y proceso de productos orgánicos.

GO-FERM® es una levadura inactiva especial 100% biológica, producida a través de un proceso especí-
fico de autolisis sobre la biomasa de la levadura para obtener altos niveles de ciertas vitaminas 
esenciales (ej. Pantotenato, biotina), minerales (ej. Magnesio, zinc, manganeso) y aminoácidos.

GO-FERM® fue desarrollado como una herramienta para evitar las fermentaciones lentas y detenidas 
(o paradas de fermentación). Un final de fermentación lento es probable que de lugar al crecimiento de 
microorganismos contaminantes en el vino y cause importantes problemas económicos y de calidad.

El efecto del GO-FERM® es evidente hacia el final de la fermentación, donde el riesgo de detenciones 
es mayor. Promueve una mayor viabilidad de células de levadura y por lo tanto un consumo más rápido 
y más completo de azúcares residuales incluso en mostos de uvas de alta madurez.

GO-FERM® proporciona una cantidad pequeña de nitrógeno alfa amino.
Se recomienda el suplemento con la gama de productos NUTRIENT VITTM en mostos con bajos niveles de 
nitrógeno disponible para la levadura. Para mejores resultados, complementar el uso de GO-FERM® 
durante la fase de rehidratación con la adición de nutrientes complejos de levadura (productos gama 
NUTRIENT VITTM) transcurrido 1/3 de la fermentación alcohólica.

Para la protección sensorial

GO-FERM® reduce los riesgos de producción de compuestos azufrados y de acidez volátil. La madurez 
elevada de las uvas y contaminación microbiana en el mosto pueden causar desequilibrios en los micro-
nutrientes, los cuales llevan a la producción de compuestos no deseados, aún en mostos con nitrógeno 
alto. GO-FERM® provee y restituye las reservas necesarias de vitaminas y co-factores para la levadura y 
evita un metabolismo desequilibrado a causa de la deficiencia de micronutrientes.

GO-FERM® provee micronutrientes bio-disponibles como minerales y vitaminas los cuales son extre-
madamente importantes para asegurar un metabolismo equilibrado a la levadura. Cuando incluso uno 
de esos compuestos es deficiente, el metabolismo de la levadura se estresa con la posibilidad de produ-
cir compuestos no deseados (ej. Compuestos azufrados, acidez volátil). En este caso, el simple suple-
mento de nitrógeno de amonio (DAP) puede potenciar estos problemas. Aunque los contenidos de micro-
nutrientes en las uvas se consideran bastantes altos para las necesidades de la levadura, recientes estu-
dios muestran que la contaminación microbiana de las uvas y los procesos pre-fermentativos pueden 
llevar a situaciones frecuentes de agotamiento/carencia de nutriente. La adición simple de micronu-
trientes al mosto es ineficiente. Los co-factores enzimáticos esenciales tales como Mg, Mn, y Zn son 
fuertemente quelados por aniones inorgánicos (átomos con carga negativa), ácidos orgánicos, polifeno-
les y polisacáridos.

Antes que la levadura inoculada pueda tomar ventaja de la presencia de ellos, las vitaminas son rápida-
mente tomadas por la microflora indígena o inactivada por el SO2.

El objetivo del uso del GO-FERM® en el agua de rehidratación es añadir los micronutrientes antes de la 
inoculación de la levadura en el mosto. Adicionando vitaminas y minerales al agua de rehidratación 
incrementa la concentración y la bio-disponibilidad de ellos resultando en una absorción mayor al 
beneficio de la cepa de levadura seleccionada.
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