REACTIVATEUR
60 RIF

SISTEMA AUTOMATICQ DE REATIVACAO
E ACLIMATACAO DE LEVEDURA

Reactivateur 60-2000 RIF

VANTAGENS

TEMPOS DE FERMENTAGOES PREVALENCIA DE CINETICA DE_
LATENCIA DE ALCOOLICAS FERMENTAGAO FERMENTAGAO
LEVEDURA EXTREMAMENTE GARANTIDA APRIMORADA
REDUZIDOS REGULARES

CERTEZA DE QUE A REATIVA(;AO~DE POSSIBILIDADE DE

LEVEDURA INOCULADA FERMENTACOES PRODUZIR MOSTO

ESTA ATIVA E NO INTERROMPIDAS E LEVEDURA PARA

ESTAGIO MAIS ALTO DE METODOS DE

MULTIPLICACAO FERMENTACAO
CHARMAT OU CLASSICOS
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O sistema Reactivateur 60 RIF é fabricado pela
nossa divisdo AEB ENGINEERING, que, gracas a
producao 100% interna e no local, garante a mais
alta qualidade e confiabilidade das tecnologias
utilizadas. A AEB ENGINEERING ¢é especializada
na construcdo de sistemas automatizados para

reidratagao e reativacdo de leveduras durante
processos de fermentacdo, equipamentos de
andlise, sistemas de processamento e producdo
de alimentos e equipamentos de limpeza, higiene
e sanitizacdo para todos os ambientes. Além disso,
garante um suporte flexivel e personalizado, tanto
durante a instalagdo quanto no servico pds-venda.

REACTIVATEUR 60 RIF

AEB ENGINEERING: PREVALIAENCIA GARANTIDA
DURANTE A FERMENTACAO

FOCO NA PREVALENCIA

Aprimorar o processo de fermentacdo de mostos,
refermentacdo de vinhos e fermentacdo maloldtica
depende principalmente da obtencdo da prevaléncia
de leveduras e bactérias selecionadas, pois é indtil
selecionar cepas com caracteristicas aprimoradas, a
menos que se tenha certeza de que elas prevalecerao

sobre os microrganismos indigenas.

A AEB colocou o conceito de prevaléncia no centro de

sua pesquisa em biotecnologia.
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FERMENTACAO ALCOOLICA E FERMENTACAO
COM LSA

Acompeticdoentrelevedurasespontaneaseintroduzidas
depende principalmente da proporcao quantitativa. A
microflora indigena do mosto/vinho € composta quase
inteiramente por leveduras inadequadas para uma
fermentacdo bem-sucedida. Estas estdo presentes em
quantidades que variam de algumas dezenas de milhares
a alguns milhdes de células por mililitro, dependendo do
momento da entrega e prensagem da uva, das condi¢cdes ;
gerais de higiene e das temperaturas durante as fases A prevaléncia de leveduras e
de pré-fermentacdo. bactérias selecionadas

Durante a fermentacdao secundaria, outros fatores entram em jogo, como alcool,
acidez volatil e baixo teor de acucar, que também contribuem para a reducdo do
desempenho da levedura.

Para garantir a prevaléncia de leveduras selecionadas, é necessario inocular uma
concentracao pelo menos 20 vezes maior que a das leveduras indigenas. Portanto, 20
g/hL de levedura seca ativa, se devidamente hidratada e reativada, pode fornecer uma
carga de levedura selecionada que garante a prevaléncia em mostos com alta carga
microbiana, minimizando os efeitos dos microrganismos indigenas. Para padronizar e,
assim, limitar o erro humano na fase de preparacao da levedura, foram criadas as linhas
Reactivateur 60 e Reactivateur 60 RIF, que ao longo dos anos tém adaptado cada vez
mais suas caracteristicas as necessidades dos clientes.

@ VANTAGENS

Tempos de laténcia de levedura reduzidos
Fermentacdes alcodlicas extremamente regulares

Prevaléncia de fermentacdo garantida

Cinética de fermentacdo aprimorada, mesmo quando as condicdes microbioldgicas do
mosto e a higiene da adega ndo sao ideais

® Certeza de que a reativacdo € sempre realizada corretamente e que a massa
inoculada estd ativa e no estdgio mais alto de multiplicacdo

- ® Ideal para reativar fermentacdes interrompidas e para produzir mosto de levedura
para uso.
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REACTIVATEUR 60 RIF

COMPORTAMENTO DA LEVEDURA DURANTE
A REATIVACAO

As leveduras selecionadas, introduzidas
na solucdo de reativacdo, absorvem agua
rapidamente e reativam suas funcdes vitais
com a mesma rapidez. Apds 5 a 10 minutos, as
leveduras ja sdo capazes de se desenvolver e
precisam absolutamente de glicose e frutose
para sobreviver (foto 1).

Para evitar a interrupcao do ciclo de vida da
levedura, € sempre aconselhavel preparar
uma solucao de acucar na concentracdao de
5 a 8%. Os acucares presentes na solucao
de hidratacdo sdo rapidamente consumidos
pelas leveduras em multiplicacdo ativa e, apds
10 a 15 minutos, é essencial adicionar mosto
de uva, de preferéncia com baixa contagem
microbiana (foto 2).
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1. Comportamento da levedura
durante a fase de reativagdo

2. Comportamento da levedura
durante a fase de multiplicagéo

A adicdo do mosto deve ser feita gradualmente para evitar variagbes de temperatura
da solucao superiores a 5°C. Durante a fase de reativacdo, é aconselhavel insuflar
ar intermitentemente na solucdo para estimular a multiplicacdo celular e evitar a
fermentacado nesta fase inicial. Todas essas operacoes, que, se realizadas manualmente,
exigiriam consideravel esforco e atencdo, sao realizadas automaticamente e em perfeita

sequéncia pelo Reactivateur 60 e Reactivateur 60 RIF.

@ GAMA

O Reactivateur 60 RIF estd disponivel em diferentes modelos,
dependendo da quantidade de levedura a ser reidratada.

MODELO QUANTIDADE DE LEVEDURA (KG)

60/800
60/1200
60/2000
60/3000
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@ FUNCIONAMENTO

A reativacdo da levedura ocorre em apenas dois passos simples: pressione o botdo de
inicio e a maquina adicionard a quantidade correta de dgua, selecionada com base na
quantidade de levedura a ser reativada. Em seguida, a dgua serd aquecida até atingir
a temperatura definida (38 °C).

Um sinal sonoro alertard o operador para adicionar a levedura e iniciar a fase de
reidratacdo. A agua e a levedura passardo entdo por fases alternadas de agitacao,
pausa e aeracado. O sistema adicionara lentamente mosto/vinho/H20/MCR, de acordo
com as configuracdes escolhidas pelo endlogo. O carregamento do mosto pode ser
realizado de duas maneiras: por tempo ou por diferenca de temperatura, 0 que ocorrer
primeiro.

@ CARACTERISTICAS TECNICAS

- ® Multiplas fungdes:
e Recirculacdo da solucdo para homogeneizacao e solubilizacao
e Reducdo de espuma
e Injecdo de ar
e Enchimento automatico
e Resfriamento da levedura com mosto (aclimatacdo)
e Resfriamento do mosto por meio de faixas de resfriamento
e Injecdo controlada de H20
e Injecdo controlada de MCR
e Elemento de aquecimento em acgo inoxidavel
com alarme sonoro ao atingir a temperatura
e Enxdgue integrado
e Controle de nivel maximo. Reactivateur 60-2000 RIF

Display touchscreen
Painel elétrico em aco inoxidavel

Bomba de esvaziamento total com valvula pneumadtica de 3 vias com vedacdo de 10 bar

Opcdes de entrada versateis para personalizar a maquina de acordo com as
necessidades do cliente

L ® Tela touchscreen para controle completo na ponta dos dedos.
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O Reactivateur 60 RIF ¢ equipado com uma tela touchscreen facil de usar que permite
gerenciar qualquer operacao simulando botdes, seletores e luzes de controle:

e permite inserir e modificar parametros operacionais;

@ comunica o status operacional e alarmes;

@ se aoperacdo for permitida, pressionar qualquer parametro exibird um teclado
numérico que permite aumenta-lo ou diminui-lo.

A operacdo manual ou automatica é possivel:
e operacao manual: vocé pode interromper o programa e realizar operacdes
manuais. Ao pressionar o botdo “Voltar” novamente, o sistema retomara de onde
parou;
e® operacao automatica: vocé pode reativar a quantidade desejada de fermento
de forma rapida e facil.

Além disso, o Reactivateur 60 RIF pode operar em dois modos:

Classico: ideal para uso em mostos; RIF: ideal para uso em vinho ou
mostos parcialmente fermentados.

SEHLEZIONE PROGRAMMA
AUTOMATICO

SELEZIONE PROGRAMMA
ALUTOMAT1C0O

REACT IVATELR CLASSICO REACTIVATELR RIF

Modo cldssico do Reactivateur 60 RIF Modo RIF do Reactivateur 60 RIF
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