~ © LEVEDURAS ENCAPSULADAS PROELIF

PRODUCAO DE VINHO EFERVESCENTE COM METODO CLASSICO SEM REMOVIMENTO

0 PROELIF E UMA LEVEDURA DE INOCULAGAO DIRETA ENCAPSULADA DESENVOLVIDA PELA PROENOL PARA A SEGUNDA FERMENTAGAO EM GARRAFA.
AS CELULAS DE LEVEDURA ESTAQ ENCAPSULADAS NUMA MATRIZ DE ALGINATO. A PROENOL E A UNICA EMPRESA NO MUNDO A PRODUZIR LEVEDURAS
ENCAPSULADAS DE INOCULACAO DIRETA PARA A PRODUCAO DE ESPUMANTES, SENDO ESTE PRODUTO UTILIZADO MUNDIALMENTE.

VANTAGENS DA INOCULAGAO DIRETA

» Asleveduras sdointroduzidas diretamente na garrafa, eliminando a etapa de preparacdo do indculo (pé-de-cuba) e permitindo
um maior controlo do nimero de células por garrafa.

» Reducdo de Custos e Mao-de-Obra: Elimina a etapa de removimento. No final da fermentacdo, as esferas como sdo mais densas
que o vinho depositam-se rapidamente no gargalo da garrafa quando esta é invertida.

» Gestdo de Espaco: Torna desnecessario o uso de equipamentos de removimento (como giropaletes) na adega.

» Agilidade Comercial: O uso de leveduras encapsuladas otimiza a gestdo de stocks e encomendas, pois a rapida prontidio
para expedicdo (devido ao facil dégorgement) permite satisfazer pedidos de Gltima hora sem os atrasos inerentes ao método
tradicional.

» Versatilidade: Ideal para producoes que utilizam garrafas exclusivas, pois as esferas de levedura depositam-se naturalmente
sem depender da compatibilidade fisica com o equipamento de removimento.

» O processo ¢ finalizado utilizando os métodos tradicionais de congelamento do gargalo e dégorgement. A utilizagdo de PROELIF
resultanum espumante fresco. Se pretender um perfil de levedura mais pronunciado, recomendamos a utilizacdo de Derivados de
levedura como o OPTI-WHITE na elaborag&o do vinho base.

REQUISITOS DE APLICACAO

VINHO BASE

S0z Molecular < 0,6 mg/L

pH>3,0

Teor Alcodlico < 11,5% (v/v)

Agentes Antimicrobianos: Ausentes (ex: DMDC, sorbato)
Azoto Facilmente Assimilavel (NFA)* > 100 mg/L

Calcio <80 mg/L

Estabilidade Proteica

» Estabilidade Tartarica**: Temperatura de saturacgdo < 10°C para vinhos brancos e < 16°C para vinhos rosés e tintos.
*0 DAP (fosfato de diamanio) pode ser utilizado para a corregdo do NFA.
** Garantir a estabilidade tartarica do vinho base para evitar a aglomeragao das esferas e garantir um carreto dégorgement.
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» Aestabilizagdo tartarica através de eletrodialise e/ou resinas catiénicas podera originar uma reducédo significativa do pH; Apos
esta etapa é importante verificar que o pH > 3,0.

» 0CMC é muito eficaz na prevencio da cristalizagio de tartaratos de potassio mas podera reagir com as proteinas. £ recomendada
aavaliagdo da estabilidade proteica apos a adigdo de CMC.

» Com a aplicagdo de PROELIF ndo é necessaria a preparacgéo do inéculo ou adjuvantes de removimento. Tal como na aplicagéo de
Leveduras Secas Ativas é recomendavel a utilizagdo de tiamina (0,3 mg/L) no vinho base.

» Recomenda-se a adicdo de 0,3 mg/L de tiamina como suplemento nutricional.

» Todos estes pardmetros atuam em sinergia. Se um limite for excedido aconselhamos “compensar” com os outros ou fermentar a
uma temperatura mais elevada.

LINHA DE ENGARRAFAMENTO FERMENTACAO
» Higiene:Rigorosalimpezadoequipamentoantesdaaplicagdo. » Temperatura>12°C
» Filtragdo: Filtracdo final por membrana de 0,45 um (filtro » Durante a fermentacgdo, evitar locais com
microbioldgico) para evitar contaminagdes pos-filtragao. correntes de ar ou elevada variagdo térmica.
1 PROELIF
Consultar o Guia de utilizagdo PROELIF para informacao adicional. u[t]illjilzaaggo

Ferramenta ttil: Checklist de aplicagéo



LEVEDURAS ENOLOGICAS PROELIF

ESPECIFICACOES

Aspecto e odor: Esferas castanhas claras com odor tipico a levedura.

Composicaa: Saccharomyces cerevisiae encapsulada em alginato. Leveduras isoladas em mosto de uva.

Leveduras viaveis > 10°/g; Solidos > 86%, Bolores < 10° ufc/g: Coliformes Totais < 102ufc/g; £.cali - Ausente; Bactérias laticas < 10° ufc/g; Bactérias acéticas < 10* ufc/g; Salmonella - Ausente/25g;
Staphyloccocus - Ausente/g; Arsénio < 3mg/Kg (a); Chumbo < 2mg/Kg(a); Cadmio < Tmg/Kg(a); Mercirio < Img/Kg(a)

(a)Matéria seca

DOSAGEM E MODO DE UTILIZACAO

Recomendada: 1,2 a 1,5 g/ garrafa dependendo das caracteristicas do vinho.

Esta dosagem equivale a 4 a 6 milhoes de células viaveis/mL de vinho. Introduzir as esferas diretamente na garrafa, de preferéncia antes do
enchimento. O doseamento podera ser manual com uma colher doseadora ou com um equipamento de dosagem automatica. A diferenca de
temperatura entre o PROELIF e o vinho nédo deve exceder os 10°C.

EMBALAGEM E ARMAZEAMENTO

1Kg
Embalagem fechada: +4° + 2°C.
Apbs aberta utilizar de imediato.

Garantimos a qualidade deste produto na sua embalagem de origem e utilizado de acordo com a data de validade e condicdes de armazenamento. A informagdo presente neste documento &
verdadeira e baseada no nosso conhecimento atual, no entanto nao devera ser considerada como uma garantia expressa ou uma condicao para venda deste produto.
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