LEVEDURAS PROELIF

ENCAPSULADAS

PRODUCAO DE VINHO EFERVESCENTE ATRAVES DE METODO CLASSICO
SEM REMOVIMENTO

Reducdo da mdo-de-obra e o tempo de producdo devido a eliminagdo da etapa de removimento: Com a utilizagao
do PROELIF o vinho nao fica turvo. A inversao da garrafa é suficiente para que em poucos segundos as esferas
sedimentem no gargalo.

Resposta rapida as necessidades do mercado e planeamento eficaz das expedicées: O PROELIF é facilmente retirado
da garrafa, o que permite ter o vinho pronto a expedir.

Inoculacao Directa: As leveduras encapsuladas sdo introduzidas directamente na garrafa através da utilizagao de uma doseadora
sendo deste modo eliminada a etapa de preparacgdo do inéculo.

Ganho de espaco disponivel na adega: Os equipamentos para removimento deixam de ser necessarios, o que leva a um aumento da
capacidade de armazenamento das garrafas.

Caracteristicas organolépticas idénticas: Inimeros ensaios demosntram que o perfil organoléptico da fermentagao com leveduras
encapsuladas é idéntico ao derivado da fermentagdo com leveduras livres.

A PROENOL é a unica empresa a nivel mundial a produzir as leveduras encapsuladas de inoculagdo direta para a elaboragdo de
vinhos efervescentes.
Atualmente o PROELIF é utilizado por produtores de espumante em todo o mundo.

APLICACAO E RESULTADOS
CARACTERISTICAS DO VINHO BASE:
» S02 molecular < 0,6mg/L
» pH 23,0
» Teor alcodlico £11,5% (v/v)
» Azoto assimilavel > 100mg/L
» Calcio < 80 mg/L
» Estabilidade proteica
» Estabilidade tartarica:
A estabilizacdo tartatica através de electrodialise e/ou resinas catiénicas podera originar uma reducao significativa do pH.
Apds a utilizacdo destas técnicas é importante verificar que o pH 2 3,0.
» Temperatura de saturacao:
Vinhos brancos <10°C
Vinhos tintos e rosés <16°C
0 CMC é muito eficaz na prevencdo da cristalizagdo de tartaratos de potassio mas pode reagir com as proteinas por isso é
importante avaliar a estabilidade proteica ap6s a adicdo de CMC.
» Auséncia de agentes antimicrobianos (ex. sorbato)
» Temperatura de fermentacdo > 12°C (nao é aconselhavel exceder os 24°C)

CARACTERISTICAS DA LINHA DE ENGARRAFAMENTO:

» Higienizacao rigorosa dos equipamentos.

» Filtracdo final através de uma membrana de 0,45pm (Filtro microbiolégico com titulo de retengdo de microrganismos).
Consultar o Manual do Utilizador do PROELIF para informacdo detalhada da aplicagcdo do produto.
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LEVEDURAS

ENCAPSULADAS

QUALIDADE E SEGURANCA ALIMENTAR

» Alergénicos - Auséncia de substancias ou produtos que causam
alergias ou intolerancias, referidos no anexo Il do Regulamento UE
1169/2011.

» OGM - Auséncia de Organismos Geneticamente Modificados, ndo foi
produzido a partir dos mesmos e nao inclui substancias com origem
nos referidos organismos.

» lonizacdo - Nao tratado por radiagao.

» Nanomateriais - Nao foi produzido utilizando nanotecnologia e
portanto ndo contém nanomaterais, de acordo com o Regulamento UE
1169/2011.

» Codex Enoldgico Internacional (COEI) e Legislagdo Europeia: Esta
conforme o COEI versao em vigor e Regulamento Delegado (UE)
934/2019.

DOSAGEM E MODO DE UTILIZACAO
Recomendada: 1,2 a 1,5 g/ garrafa dependendo das
caracteristicas do vinho. A dose mencionada equivale a 4-6
milhdes de células viaveis/mL de vinho.

Vinho base:

» Preparar de acordo com o procedimento normal; NAO
é necessaria a preparagdo de indculo nem a adicao de
adjuvantes de removimento.

» Tal como na aplicacdo de leveduras secas ativas é
aconselhada a adicdo ao vinho base de complementos
nutritivos (tiamina a 0,3 mg/L e fosfato de amanio).

» O diferencial de temperatura entre o PROELIF e o vinho nao
devera ser superior a 10°C.

Para informacdo mais detalhada sobre a utilizacdo do produto

consultar o Manual de Utilizagdo do PROELIF (QR code ou

solicitar a Dep. Enologia).

1. Proceder a higienizacdo da linha de engarrafamento.

2. Aconselhamos a filtracdo esterilizante do vinho base, por filtro
microbiolégico com titulo de retencdo de microorganismos
de porosidade 0,45pm. Como com o PROELIF a etapa de
removimento é eliminada, os cuidados recomendados evitam
a contaminacdo/turvacao do vinho durante a fermentacao
alcoélica em garrafa.

3. Introduzir as esferas diretamente na garrafa preferencialmente
antes do enchimento da garrafa. A PROENOL em colaboracao
com empresas produtoras de vinhos efervescentes
desenvolveu uma doseadora para aplicar o PROELIF durante o
processo de enchimento.

Garantimos a qualidade deste produto na sua embalagem de origem e utilizado de acordo com a data de validade e condicdes de armazenamento. A informacdo presente neste documento é

PROELIF

ESPECIFICACOES

Aparéncia e Odor: Esferas de cor castanho claro com cheiro caracteristico a levedura.
Ingredientes: Levedura seca encapsulada Saccharomyces cerevisiae . Levedura isolada em
mosto de uva.

Leveduras vivas > 3x10%/g; Matéria Seca > 86 %; Bolores < 10°ufc/g;

Coliformes totais < 10%ufc/g; E.coli - Ausente/g; Bactérias lacticas < 10°ufc/g; Bactérias
acéticas < 10°ufc/g; Salmonella - Ausente/25g; Estafilococos - Ausente/g; Arsénio < 3mg/
Kg®; Chumbo < 2mg/Kg®; Cadmio < 1mg/Kg®; Merciirio < Tmg/Kg®

@ Valores referentes a matéria seca

EMBALAGEM E ARMAZENAMENTO
1Kg

Embalagem fechada e selada de origem: 4 + 2°C
Apés abertura utilizar de imediato.

1> PROELIF
Manual do
Utilizador

—

verdadeira e baseada no nosso conhecimento atual, no entanto ndo devera ser considerada como uma garantia expressa ou uma condi¢do para venda deste produto.
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