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Durante la fermentaciéon de vinos y otras bebidas,
una parte importante de los compuestos aromaticos
volatiles se libera al ambiente y se pierde de forma
irreversible, afectando la calidad sensorial y
desaprovechando compuestos de alto valor
comercial. Para reducir estas pérdidas, muchas
bodegas fermentan a bajas temperaturas,
aumentando los costos energéticos y limitando su
capacidad productiva. Este desafio también impacta
a cervecerias y productores de jugos. Las soluciones
actuales disminuyen las pérdidas, pero no permiten
recuperar ni reutilizar los compuestos aromaticos
liberados, desaprovechando su potencial de
valorizacion.

ReSoul es una tecnologia que captura, recupera y
gestiona los compuestos aromaticos liberados
durante la fermentacion. La solucién incorpora un
equipo conectado a las cubas fermentativas que
condensa y almacena los aromas que normalmente
se perderian en forma de gases. Ademas, utiliza una
metodologia de caracterizacién aromatica que
identifica y recupera perfiles especificos segun la
etapa de fermentacion. Asi, transforma una pérdida
del proceso productivo en un recurso de alto valor,
reutilizable para enriquecer alimentos, desarrollar
ingredientes y crear bebidas con perfiles sensoriales
personalizados.

El mercado global del vino superé los USD 549 mil
millones en 2025 y contintia creciendo impulsado por
la demanda de productos premium y diferenciados.
En este contexto, ReSoul se orienta a industrias
donde el aroma es un atributo estratégico de calidad,
como vifas y bodegas, cervecerias, productores de
jugos y bebidas funcionales, ademas de empresas de
sabores e ingredientes. La tecnologia permite
desarrollar ingredientes aromaticos naturales,
disefnar perfiles sensoriales personalizados y valorizar
compuestos recuperados para nuevas aplicaciones
en alimentos y bebidas.
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Recupera aromas de alto
valor comercial.

Disefna perfiles aromaticos
personalizados.

Aumenta productividad
sin afectar la calidad.

Reduce costos energéticos
y diferencia productos.
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