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EQUIPO AUTOMATICO DE REACTIVACION Y
ACLIMATACION PARA LEVADURAS
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VENTAJAS

LOS TIEMPOS DE ALCOHOLICAS PREDOMINIO EN DE FERMENTACION,
LATENCIA DE LAS REGULARES FERMENTACION INCLUSO EN CONDICIONES
LEVADURAS POCO OPTIMAS

REDUCCION DE E FERMENTACIONES | GARANTIA DE MEJOR CINETICA

GARANTIA REACTIVACION DE PRODUCCION DE PIE DE CUBA
DE UNA FERMENTACIONES PARA REFERMENTACIONES
CORRECTA | INTERRUMPIDAS METODO CHARMAT O CLASICO
REACTIVACION
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Reactivateur 60 permite realizar de forma automatica todas las operaciones necesarias
para preparar la levadura a inocular y asegurar fermentaciones alcohdlicas extremadamente
regulares.

@ VENTAJAS

Las ventajas son multiples:

® Reduccién de los tiempos de e Certeza de que la reactivacion
latencia de las levaduras. se realiza siempre de forma
correcta y que la masa inoculada
estard activa y en la fase de
multiplicacién mas elevada.

e Fermentaciones alcohdlicas
extremadamente regulares.

e Garantia de predominio en

fermentacion. ® |deal para reactivar

fermentaciones interrumpidas

y para la produccion de pie

de cuba para ser utilizado en
refermentaciones con el método
Charmat o Clasico.

e Mejor cinética de fermentacion
incluso cuando las condiciones
microbioldgicas de los mostos y la
higiene de la bodega no sean las
ideales.

ENFOQUE EN LA PREVALENCIA

La mejora del proceso de fermentacién de los mostos, la refermentacién de los vinos y la
fermentacién malolactica, estd vinculada principalmente a la obtencion del predominio de
las levaduras seleccionadas, ya que es superfluo elegir cepas con caracteristicas de mejora
si no se estd seguro de que tengan prevalencia sobre los microorganismos indigenas.

AEB ha situado el concepto de prevalencia en el centro de su investigacion en el sector
de la biotecnologia.

FERMENTACION ALCOHOLICA CON LEVADURAS
SELECCIONADAS

La competencia entre levaduras espontdneas e inoculadas depende sobre todo de la
relacion cuantitativa. La microflora indigena del mosto estd formada casi en su totalidad por
levaduras no aptas para una buena fermentacion que estan presentes en cantidades que
van desde unas pocas decenas de miles hasta unos pocos millones de células por mililitro,
en funcién de los tiempos de alimentacion y de maceracion de la uva, de las condiciones
higiénico-sanitarias generales y de las temperaturas en las fases de prefermentacion.
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Para estar seguros de obtener la prevalencia
de las levaduras seleccionadas, es necesario
inocular una concentraciéon como minimo 20
veces superior aladelas levadurasindigenas.
Por ello 20 g/hL de levaduras secas activas, si
se hidratan y reactivan correctamente, pueden
aportar una carga en levaduras seleccionadas
que asegure la prevalencia en mostos con
carga microbiana alta, haciendo insignificantes
los efectos de los microorganismos indigenas.

Para estandarizar y por tanto limitar el error humano en la fase de preparacion de la levadura
a inocular, hemos desarrollado la gama del Reactivateur 60, que con los afios hemos ido

adaptando sus caracteristicas a las necesidades de los clientes.

COMPORTAMIENTO
DE LA LEVADURA DURANTE
LA REACTIVACION

Las levaduras seleccionadas, introducidas en la solucion
de reactivacién, absorben rapidamente el agua y reactivan
con la misma rapidez sus funciones vitales. Después de 5-10
minutos, las levaduras ya pueden desarrollarse y necesitan
indispensablemente glucosa y fructosa para sobrevivir (foto 1).

Para no interrumpir el ciclo de vida de las levaduras, siempre
es recomendable preparar una solucién de azucar al 5-8%
de concentracion. Los azlcares presentes en la solucion de
hidratacion son rapidamente consumidos por las levaduras en
multiplicacién activa y después de 20-25 minutos (foto 2) es
imprescindible afladir el mosto de uva, preferiblemente con
baja carga microbiana.

La adicion del mosto debe realizarse de forma gradual
para evitar cambios bruscos de temperatura de la solucion
superiores a los 5°C. Durante toda la fase de reactivacion es
aconsejable insuflar aire de forma intermitente, para estimular
la multiplicacién celular y evitar la fermentacion en esta fase
inicial. EI complejo de estas operaciones que, si se realizaran
manualmente, requeririan un esfuerzoy atencién considerables,
se lleva a cabo automaticamente y en perfecta secuencia por
Reactivateur 60.
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En los primeros 5 minutos las
levaduras, durante la fase de
desarrollo, absorben agua y
producen una espuma blanca con
burbujas grandes.

Después de 10-15 minutos las
levaduras empiezan a consumir los
azlcares y producen una espuma
muy densa con finas burbujas.
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@ FUNCIONAMIENTO

Para reactivar las levaduras son suficientes 2 simples pasos: establecer la cantidad de
levadura a rehidratar, presionar el interruptor de inicio y la maquina empezara a introducir la
cantidad correcta de agua, seleccionada en funcién a la levadura a reactivar. Posteriormente
la calentara hasta alcanzar la temperatura establecida (38°C).

Una sefial acustica avisara al operario que puede agregar las levaduras para iniciar la fase
de rehidratacion. Seguidamente el agua y las levaduras se someteran a fases alternas de
agitacion, pausa y aireacion. Posteriormente, el sistema afiadira lentamente el mosto a las
levaduras recién preparadas. La carga del mosto se puede realizar de dos formas: por tiempo
o por diferencia de temperatura, en funcién del valor alcanzado primero.

@ GAMA

LA LINEA SE COMPONE DE DIVERSOS MODELOS:

REACTIVATEUR 60

MODELO CANTIDAD MODELO CANTIDAD
DE LEVADURA (KG) DE LEVADURA (KG)
60/300 HASTA 5 60/2000 HASTA 40
60/1000 HASTA 20 60/3000 HASTA 50
60/1500 HASTA 30 60 ECO MINIMO 0,5

@ CARACTERISTICAS TECNICAS

Reactivateur 60 gracias a los numerosos programas que se pueden instalar y
su versatilidad, permite personalizar el equipo en base a las necesidades del

cliente.
1 Multiples funciones 2
® Recirculacién de la solucién para
homogeneizar y solubilizar
® Reduccidn de espuma. Inyeccién de aire 3
® Llenado automatico
® Enfriamiento de la levadura con mosto
(aclimatacién)
® Calentamiento con resistencia de acero 4
inoxidable y sefial acUstica para alcanzar
la temperatura
® Lavado integrado
® Control de nivel maximo
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Pantalla tactil

Cuadro eléctrico
en acero inox

Bomba de vaciado total
con valvula neumatica de
3vias
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' COM PONENTES REACTIVATEUR 60 ESTA EQUIPADO CON:

! 1 RN | PANTALLA TACTIL:
' CONTROL TOTAL AL ALCANCE DE SUS MANOS
. La pantalla tactil es de facil uso y permite gestionar

¥
r . cualquier operacién usando los pulsadores, selectores
' y luces de control:
-J__==L

® Permite inserir y modificar los pardmetros de
|

funcionamiento.
® Comunica el estado de funcionamiento y las
Reactivateur

i

alarmas.

® Sila operacién estd permitida, al presionar sobre
cualquier digito, aparecerd un teclado numérico
que permitird aumentarlo o disminuirlo.

La gestién puede ser manual o automaética: en el
primer caso el programa se interrumpird cuando sea necesario y se podran efectuar operaciones manuales.
En la forma manual la pulsacién del botén “Atrds”, permitird reanudar el programa desde donde ha sido
interrumpido. En el segundo caso, sin embargo, sera posible reactivar la cantidad de levadura deseada de

forma sencilla y répida.

ENOWATER ESFERA DE PULVERIZACION
Sistema de filtracidén de agua para la eliminacién Garantiza la homogeneizacion en el interior del
de microorganismos y la reduccién de cloro. depdsito.
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' COM PONENTES REACTIVATEUR 60 ESTA EQUIPADO:

GRUPO CON VALVULA
PRENEUMATICA DE DOBLE
EFECTO, ACTUADOR,
ELECTROVALVULAS Y BOMBA
Garantiza los caudales con
ayuda de la bomba (con impulsor
de neopreno) en el interior del
reactivador mediante remontados
para homogeneizar la biomasa,
reducir la espuma vy favorecer
la aireacién del medio. Permite
conectar el depdsito de mosto/vino
al Reactivateur 60 para aclimatar la
levadura en el producto a fermentar.

La valvula, en posicion de reposo, cierra el circuito de recirculacion en el depésito del Reactivateur 60.
Asi, en caso de pérdidas de presidn o paradas accidentales del sistema, el depdsito de vino/mosto no se
mantendrd conectado al Reactivateur evitando el riesgo de fuga de liquido.
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CUENTALITROS DE AGUA
Cuentalitros digital para agua de
rehidratacion.
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