. PUBLICACAO PROENOL - PRORESTART®
PI’OEI‘IO' A solugdo para as fermentacbes lentas ou paradas.

Resolver As paragens de fermentacao e as fermentag6es lentas sdo cada vez melhor compreen-

didas. Estas podem ser resultado de diversos factores, tais como; grau alcodlico eleva-
paragens de do, acidez elevada, pH baixo, reduzido teor em azoto assimilavel, presenca de subs-
fermentagﬁo tancias toxicas e inibidoras das leveduras.

ProRestart”

Leveduras Saccharomyces cerevisiae var. bayanus,

encapsuladas para aplicacdo em fermentacées lentas ou paradas.

Principais VANTAGENS

Rapidez de accao devido a sua aplica- Diminuicdo do risco de oxidagao da cor
cao directa na fermentacdo e de perda de aromas;
lenta ou parada;
Salvaguarda o valor econémico do

Facilidade de utilizacdo, comparando vinho pelo consumo dos aglica-
com o método tradicional res sem aumento da acidez
(eliminacao do fastidioso pé-de- volatil e sem modificar o seu
cuba); perfil. Evita a necessidade de

efectuar lotes com outros

Diminuicdo do risco de contaminacgdo vinhos.

microbioldgica (bactérias,
leveduras de contaminacao
como a Brettanomyces) pela
diminuicdo do tempo de respos-
ta ao problema;

Como ACTUAR?

Logo que se observe um abrandamento da fermentacao, é importante identificar a
sua natureza. O GAC- Gabinete de Apoio ao Cliente podera auxilia-lo a chegar a uma
conclusdo. Posteriormente deve adaptar-se o tratamento em funcdo da natureza da
paragem de fermentacao.

Caso haja paragem da fermentacao, & muito importante controlar a actividade bacte-
riana. A diminuicdao da populacao de leveduras da lugar a implantagdo de bactérias
gue utilizardo o aclicar existente como fonte de energia para o seu crescimento. Do
metabolismo heterofermentativo resultara um aumento de
acidez volatil, que podera comprometer a qualidade do vinho.
A adicao de 50, nesta fase dificulta o reinicio da fermentacao
alcodlica pelo que a aplicacao de Lisowine® é a solucdes reco-
mendada para controlar a populacao de bactérias lacticas.

Antes da inoculagao de ProRestart® recomendamos a utiliza-
¢ao do nutriente Nutri Vit END® este permite eliminar subs-
tancias toxicas capazes de inibir a actividade das leveduras
enquanto nutre o meio. Ap6s a sua aplicacao deve aguardar-se
24-48 horas para sedimentacdo e de seguida trasfegar o vinho.




Publicacdo Proenol — ProRESTART®

Como UTILIZAR

REHIDRATACAO

Rehidratar o ProRestart® numa solucao aquosa, a 37°C, com 40g/L de acu-

car durante 4-5 horas.

0 volume da solugdo de rehidratagao deve ser cinco vezes o peso do ProRes-
tart®. Deve ter-se em conta a diferenca de temperatura entre a solucao de
rehidratacao e 0 mosto a inocular, de modo a gue esta seja inferior a 10°C.
Caso seja superior deve adicionar-se agua a solucao de rehidratacdo por for-
ma a baixar a temperatura gradualmente. Para melhor percepcao, o esque-

ma 1 ilustra o procedimento de aplicacao.

APLICACAO:

Sao fornecidos sacos de rede permeaveis para a apli-
cacdo do ProRestart®:

Em CUBA: O produto deve ser distribuido por dife-
rentes sacos (com o maximo de 2kg/Saco) e colocado
a diferentes alturas na cuba. Para evitar que 0s sacos
flutuem, recomendamos gue cologuem um peso na
parte inferior do saco (uma peca em inox, por exem-

plo).

Em BARRICA: Os sacos existentes para esta aplica-
¢ao comportam no maximo 85g/Saco, ou seja para
uma barrica de 225L recomendamos a utilizagao de 2

5acos.
Dose de aplicacao: 75g/hL.
Temperatura recomendada: 18-24°C.

NOTA: Os sacos com ProRestart® devem estar sem-
pre submersas no vinho.

Questdoes FREQUENTES

N
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B
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EY Water Solution of 40g/L of sugar (37°C/98,6°F)
Volume = 5 x ProRestart® Weith

A - ProBags
B - Fixing device
C - ProRestart® Min 75g/hL of must

Esquema D - Ballast to prevent the bag from floating

PROCEDIMENTO:

1.

A agitacdo diadria dos sacos ajuda a libertacao
de CO, do interior do saco;

Para homogeneizar o vinho sao necessarias
duas remontagens por semana em circuito fecha-
do;

Caso seja necessario efectuar correcgdes no
vinho tais como correcgdes de acidez, adicao de
nutrientes, entre outros, 0s sacos devem ser reti-
rados de modo a evitar a reducdo da permeabili-
dade dos sacos de rede;

A acumulacao de polifendis e cristais de bitarta-
rato nas esferas limitam a cinética de fermenta-
¢ao. Para reduzir este efeito recomendamos a
lavagem do ProRestart® numa solugdo aguosa
com 40g/L de aclcar durante 1-2 horas. O volume
da solugao devera ser o suficiente para manter o
ProRestart® imerso. A temperatura da solucao
deve ser aproximadamente 5°C superior a tempe-
ratura do vinho. Operagdo semanal.

Tendo o ProRestart® nutrientes no interior da cdpsula, é necessdrio adicionar nutrientes ao mosto?

Depende do nivel de NFA existente no mosto e das condigdes: concentracdo de aclcares, alcool, SO,, temperatura e pH. Aconselha-se a
utilizagao de Nutri Vit END®, que para além da funcdo nutritiva vai igualmente destoxificar o meio.

As leveduras encapsuladas podem utilizar os nutrientes do meio?

Sim, porgue a capsula de alginato é permeavel aos nutrientes.

E possivel reutilizar as leveduras encapsuladas?

Sim, mas é importante ter em atencdo o estado microbioldgico do vinho em questdo. A reutilizacdo de leveduras encapsuladas podem ser
um veiculo de contaminacado. Contudo normalmente pode-se reutiliza-las uma vez (ou seja 2 aplicacges).
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