ProElif®

Leveduras Encapsuladas

Como Funciona?

* Os microrganismos imobilizados apresentam a vantagem de
serem facilmente introduzidos e retirados do meio de cultura
apés a “biotransformacgao” total ou parcial dos substratos.
Uma das técnicas utilizadas para a imobilizagao de
microrganismos é a encapsulagao, que consiste na inclusao dos
microrganismos numa matriz permeavel aos substratos e
metabolitos da actividade fermentativa.

* O ProElif® é resultante da encapsulacao de leveduras
Saccharomyces cerevisiage em alginato e apresenta-se sob a
forma de esferas desidratadas com cerca de 2mm de diametro.
A desidratacao permite aumentar o tempo de conservagao das
esferas e a facilidade de inoculacao em garrafa, em comparagao
com o produto hamido.

* A Proenol disp6e actualmente de uma unidade de producao
industrial de diversos microrganismos imabilizados através da
tecnologia de Encapsulacao.

Vantagens

* Reducgdo da mao-de-obra e tempo de producao devido a
eliminacdo da etapa de removimento: Com a utilizagdo 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 expedigées: O ProElif é facilmente retirado da
garrafa, o que permite ter o vinho pronto a expedir.

* Inoculagao Directa: As leveduras encapsuladas sao introduzidas
directamente na garrafa, sendo deste modo, eliminada a etapa
de preparacao do indculo.

* 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: A fermentacao com
leveduras livres.

ProElif® nas Adegas

Os resultados apresentados carrespondem a aplicacao de ProElif®
num vinho base proveniente da regidao de Champanhe em Franca.
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A Proenol desenvolveu este produto para a
producdo de Vinhos Efervescentes

Saccharomyces cerevisiae
Levedura encapsulada seca activa

ProElif®

ProElif® é um produto desenvolvido
pela Proenol para a producio de vinho
efervescente através do método
classico, sem a etapa de removimento.

Sao leveduras (Saccharomyces
cerevisige) imaobilizadas em alginato e
desidratadas para inoculagdo directa.

Pré-requisitos de Aplicacao

CARACTERISTICAS IDEAIS DO VINHO BASE:
* S0, livre <15mg/L

e pH=230

e Teor alcodlico <11,5% (v/v)

* Azoto assimilavel 2100mg/L

* Estabilidade proteica e tartarica

e Temperatura de fermentagao >12°C

* Temperatura de saturacdo: Vinhos brancos <10°C; Vinhos tintos
<16°C.

CARACTERISTICAS DA LINHA DE ENGARRAFAMENTO:
» Higienizacdo rigorosa dos equipamentos.

 Filtracao final através de uma membrana de 0,45pm (tamanho
de poro absoluto).

* Tal como na aplicagdo de leveduras secas activas é aconselhada
a adicao ao vinho base de complementos nutritivos (tiamina e
fosfato de diaménio).

* Odiferencial de temperatura entre o ProElif® e o vinho nao
devera ser superior a 10°C.

Para informacao mais detalhada sobre a utilizacdo do produto
consultar o Manual de Utilizacao do ProElif®, solicitando-o ao
nosso Departamento de Enologia.
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ProElif®

Leveduras Encapsuladas

Como Utilizar?

VINHO BASE:

* Preparar vinho base de acordo com o procedimento normal;
NADO é necessaria a preparacao de inéculo nem a adicao de
adjuvantes de removimento.

DOSE PROELIF®:

* 1-1,5 g/Garrafa. A dose mencionada equivale a 4-6 milhdes de
células vidveis/mL de vinho.

APLICACAO:
1. Proceder a higienizagao da linha de engarrafamento.

2. Aconselhamos a filtragao esterilizante do vinho base, por
membrana de poro absoluto de 0,45um. Como com o ProElif®
a etapa de removimento é eliminada, os cuidados
recomendados evitam a contaminagdo/turvagdo do vinho
durante a fermentacao alcodlica em garrafa.

3. Introduzir as esferas directamente na garrafa
preferencialmente antes do enchimento da garrafa. A Proenol
em colaboragdo com empresas produtoras de vinhos
efervescentes desenvolveu um equipamento para doseamento
das esferas ProElif® durante o processo de enchimento.

Esquema de utilizacao

Embalagem/Armazenamento

* O ProElif® apresenta-se em embalagens de 1Kg e deve ser
conservado a uma temperatura de 4+2°C.

* Apds abertura da embalagem o produto devera ser utilizado
imediatamente.

Especificacées Técnicas

Definicao

Leveduras encapsuladas desidratadas

Descricao

Leveduras Saccharomyces cerevisiae imabilizadas em alginato de

calcio. As leveduras imaobilizadas tém origem em culturas isoladas
da uva.

Aplicacao

Auxiliar tecnolégico para aplicacdo em fermentagdes alcodlicas
lentas ou paradas.

Caracteristicas Analiticas

Parametros Especificagoes

Sélidos > 86 %

Metais pesados

@
(expresso em chumbo) <10 mg/Kg

Arsénio <3mg/Kg®
Chumbo <5mg/Kg®
Cadmio <1mg/Kg®
Mercario <2,4mg/Kg®
Leveduras viaveis >10° ufc/g
Bactérias aerdbias meséfilas <10° ufc/g
Bolares <10’ ufc/g
Coliformes <10 ufc/g
E.coli Ausénciaemlg

“ Valores referentes & matéria seca

De acordo com a regulamentagao europeia de referéncia em vigor,
declaramos gue o ProElif® nao contém Organismos Geneticamente
Modificados, nao é produzido a partir dos mesmos nem inclui substancias
com origem nos referidos organismos e nao foi sujeito a radiacao ionizante.

O fabricante garante a qualidade dos seus produtos vendidos na embalagem
de origem. As informacées contidas nos documentos sdo fundamentadas nos
nossos conhecimentos actuais e no resultado de ensaios efectuados com
grande preocupacdo de objectividade; a sua adaptacdo a cada caso particular,
assim como as consequéncias de circunstancias de cada tratamento ndo
comprometem a nossa responsabilidade.
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