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Quem somos e

A AB Biotek € uma empresa pertencente a
AB Mauri, a divisdo global de ingredientes [/ ? %

Quem somos

O que fazemos

O nosso portfélio

Sobre a Pinnacle

Enzimas Pinnacle

Levedura para Vinho Pinnacle

Auxiliares de
Fermentacdo Pinnacle

Polissacaridos Pinnacle

Taninos Pinnacle

Bactérias Pinnacle

Informacgoes adicionais

de levedura e panificagdo do grupo
internacional Associated British Foods
(ABF).

As empresas de ingredientes da ABF sGo compostas pelas
nossas duas principais empresas especializadas, a AB
Mauri e a ABF Ingredients.

A AB Mauri possui uma presenca global em termos de
leveduras com posicoes de mercado significativas no continente
americano, na Europa e na Asia. Somos lideres em tecnologia
do setor da levedura e ingredientes, fornecendo agentes
melhoradores para panificacdo, condicionadores de massa

e misturas para panificacdo a panificadoras industriais e
artesanais em todo o mundo.

A ABF Ingredients é lider global em ingredientes
especializados, oferecendo produtos inovadores, diferenciados
e de valor acrescentado aos setores da alimentacéo, da

nutricdo, farmacéuticos, de alimentos para animais e industriais.

Os nossos ingredientes sdo uma parte essencial dos produtos
que poderdo ser encontrados tanto em cozinhas e armarios de
medicamentos, como em unidades de produc@o e laboratérios
de investigacado.

Para mais informacdes sobre a ABF, visite o site www.ABF.co.uk

... por fazermos parte
do grupo ABF temos
acesso direto a
portfélios de tecnologia
alargados das nossas
empresas irmas da
familia ABF Ingredients
e aos seus portefélios
de tecnologia

S ABBiotek

O PARTNERS IN FERMENTATION™
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A atividade da AB Biotek no seio da AB
Mauri esta focada em solucoes para os
setores das bebidas alcoélicas, do bioetanol,
farmacéutico, da nutricio humana e da
nutricdo animal.

As nossas solucdes para bebidas alcodlicas foram
desenvolvidas ao longo de muitos anos e somos lideres
globais de producdo ao servico dos setores vinicola,
das bebidas destiladas e da cerveja, sendo fornecedores
e criadores de leveduras e produtos de fermentacéo

associados de valor acrescentado.
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A nossa heranca na indastria vinicola resulta da nossa
capacidade global em termos de know-how na area

da fermentacdo, ciéncia e tecnologia das leveduras,

e conhecimentos de producdo. Fomos pioneiros no
desenvolvimento de produtos de fermentacdo de

vinho e cridmos uma empresa internacional de sucesso
que fornece alguns dos principais vinicultores mundiais.
A AB Biotek fornece aos vinicultores um portfélio
alargado de solucdes de ingredientes para vinho e
experiéncia na sua aplicacdo. A nossa lideranca global
histérica na ciéncia da levedura e fermentacdo expandiu-
se e inclui uma ampla gama de tecnologias enolégicas,
tais como enzimas, levedura, auxiliares de fermentacdo,
polissacdridos, taninos e bactérias. Os nossos cientistas, em
parceria com 0s nossos especialistas em vinho e

parceiros externos, esforcam-se constantemente para
desenvolver novas e melhores opc¢des para os

vinicultores, permitindo-lhes criar a variedade e qualidade de
vinhos apreciadas pelos seus clientes de modo consistente.

Enquanto produtores primarios de tecnologia, a nossa
atividade e reputacdo junto dos nossos clientes é de grande

importéncia, e as nossas instalacées de desenvolvimento
e producdo cumprem os mais elevados requisitos

de qualidade exigidos a nivel global. Possuimos uma
abordagem muito clara ao trabalho em proximidade com os
nossos clientes e pretendemos ser o fornecedor preferencial
dos seus requisitos em termos de ingredientes do vinho. Além
disso, por fazermos parte do grupo ABF temos acesso direto a
portfélios de tecnologia alargados das nossas empresas irmds
da familia ABF Ingredients e aos seus portfélios de tecnologia.

e,




O que fazemos O nosso

e
A AB Biotek investe fortemente na investigacdo e no desenvolvimento, Po rt o
trabalhando com institutos de investigacdo e universidades em todo

o mundo. Este investimento continuado assegura que continuamos a

proporcionar produtos novos e inovadores aos nossos clientes através
das nossas plataformas de ingredientes de vinho.

Cada uma das nossas gamas
O Global Technology Centre (Sydney, Austrdlia) da AB Biotek & o nosso hub de produtos de ingredientes do
especializado em know-how de levedura e fermentagdo de vinho. A nossa
talentosa equipa de microbiblogos, cientistas de fermentacdo, investigadores,
especialistas analiticos e enélogos prestam um valioso servico as operagoes
da AB Biotek, sendo o resultado final o desenvolvimento continuado de
solucdes multitecnoldgicas superiores para a indGstria vinicola. Como parte
do nosso investimento continuado em tecnologias de ingredientes do vinho,

vinho consta deste catélogo.
Mais detalhes e informagdes
especificas dos produtos

podem ser encontrados em:

pinnaclewineingredients.com

0s N0ssos novos centros de aplicacdes em St Louis
(EUA) e Etten Leur (Paises Baixos) ampliaram a nossa
capacidade de suporte aos vinicultores com produtos
inovadores destinados a responder aos principais
desafios que os nossos clientes enfrentam atualmente.

Desenvolvimento de

Produtos e Inovacao

As equipas de I&D da AB Biotek compreendem a
necessidade de proporcionar a indistria vinicola
solucoes de vanguarda através de produtos novos e
melhorados que podem fazer a diferenca.

0 nosso sucesso historico enquanto produtores de levedura
baseia-se num espirito de melhoramento continuo naquilo
que fazemos e na forma como o fazemos, com um foco
forte na disponibiliza¢éo de solucoes consistentemente
significativas e empoderadores aos nossos clientes.

Esta filosofia passa para o nosso portfolio alargado. Em Gltima andlise,
pretendemos ser o fornecedor preferencial de ingredientes do vinho aos
nossos clientes.

Parcerias Tecnologicas

Enquanto lideres globais na producdo de tecnologias de levedura
de vinho e na sua aplicacdo, acreditamos que a AB Biotek pode ser
um forte parceiro da comunidade biotecnolégica independente, dos
operadores da industria biotecnolégica e dos institutos nacionais/
internacionais que operam no setor vinicola.

Continuamos a trabalhar no desenvolvimento de novos produtos através das nossas
proprias equipas de I&D, mas reconhecemos que o ritmo e abrangéncia da procura
dos clientes requer o desenvolvimento de produtos numa comunidade de investigacdo
e desenvolvimento mais ampla e a um ritmo mais acelerado do que até agora. Na

AB Biotek incentivamos ativamente as parcerias tecnolégicas para solucoes
destinadas aos clientes do setor vinicola e trabalhamos globalmente com institutos
e universidades de grande reputacdo.

Investigacdao Técnica

Os nossos técnicos vinicolas levam a cabo investigacées continuas aplicadas aos
nossos produtos (atuais e novos) para um conhecimento mais aprofundado da forma
como os nossos ingredientes influenciam a fermentacdo no mosto envolvente e a
pos-fermentacdo, de modo a ajudar a proporcionar melhorias organoléticas e ao
nivel da cor.

Em termos de levedura, por exemplo, esta investigacdo inclui a descoberta das variedades
que utilizam azoto assimilavel mais rapidamente durante a fermentacdo, a produg@o

de etanol de cada uma das nossas variedades e quais as variedades mais eficientes na
conversdo de acido malico mais perto do final da fermentagéo (reduzindo assim os tempos
de fermentacdo de bactérias malolaticas) caso seja necessario.

Ingredientes Pinnacle para Vinho

... 0s nossos ingredientes
sdo desenvolvidos e
testados juntamente com
reputados institutos de
investigacado e validados
por algumas das
melhores adegas de todo
o mundo.

Y)
Y.<
Compromisso

de Qualidade
da AB Biotek

Todos os ingredientes para vinho da Pinnacle
fornecidos pela AB Biotek sdo produzidos de

acordo com as especificacdes que garantem
os mais altos padroes em termos de:

v qualidade v reprodutibilidade

v fiabilidade v rastreabilidade

Os nossos ingredientes sdo desenvolvidos

e testados juntamente com reputados
institutos de investigacdo e validados por
algumas das melhores adegas de todo

o mundo a uma escala comercial para
assegurar relevéincia em todas as diferentes
regides vinicolas.

Ingredientes Pinnacle para Vinho
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A levedura para vinho da Pinnacle e produtos
de ingredientes do vinho associados

foram especificamente desenvolvidos para
disponibilizar maltiplas tecnologias e solucées
de processos aos produtos de vinho que
operam num mercado em que as tradi¢des

de artesania e patriménio se aliam agora

aos futuros desafios de gostos de clientes em
mudanca, volatilidade climatica e praticas de
viticultura.

O foco da gama Pinnacle é oferecer aos
vinicultores um padrdo premium de
desempenho de fermentacdo para produzir
os vinhos que os seus clientes adoram, com
maior consisténcia do que anteriormente,
nesta nova era.

A experiéncia e conhecimento que deu
origem @ gama Pinnacle tém vindo a ser
reunidos ao longo de 150 anos de operagdes
em fermentacdo e multiplas tecnologias de
ingredientes a nivel mundial, com o suporte
de instituicdes de investigacdo vinicola de
reputacdo mundial.

Mais em pinnaclewineingredients.com

Levedura e Ingredientes para Vinho

Os clientes estdo sempre a procura de novas
experiéncias e esta tendéncia nos vinhos esta a
aumentar a procura por sabores ousados e melhorados
e por aromas complexos, mas sem caracteristicas
negativas.

A gama Pinnacle é uma fonte inovadora e que permite
solugdes completas adaptadas as tendéncias de paladar dos
nossos dias e aos impactos cada vez maiores na viticultura
devido as alteracdes climéaticas, mudando as praticas de
viticultura, a adocdo de novas variedades de uvas e as
alteracdes nas tecnologias e requisitos de rendimento da
viticultura.

Ingredientes Pinnacle para Vinho

A gama Pinnacle é

uma fonte inovadora e
que permite solucoes
completas adaptadas as
tendéncias de paladar dos
nossos dias

Levedura para Vinho

Para os viticultores de topo produzirem os seus tipos de

vinho precisam de um portfélio de leveduras que tenha

sido investigado e selecionado para proporcionar uma
profundidade técnica que produza aromas e sabores
consistentes com o terroir, a capacidade de proporcionar
tipos de vinho premium, e uma resiliéncia que suporte a
maior toler@ncia ao stress que se encontra no atual ambiente
da viticultura.

Ingredientes do vinho

Os viticultores procuram consisténcia de desempenho

nas fases de fermentacdo e pos-fermentagéo incluindo a
eficiéncia de processo, desenvolvimento de cor, e participacdo
organolética que respondam as novas tendéncias do vinho para
uma melhor paladar e aroma.

A gama de ingredientes para vinho Pinnacle de enzimas,
levedura, auxiliares de fermentacdo, polissacaridos, taninos

e bactérias foi criada para realcar, corrigir e melhorar a
atividade de fermentacdo e pos-fermentacdo, de forma

a que os tipos de vinho pretendidos resultantes sejam de
qualidade premium para serem desfrutados e valorizados
pelos consumidores. A AB Biotek desenvolveu especificamente
a gama de ingredientes para vinho da Pinnacle para que seja
a escolha dos viticultores para formulagées completas

de vinhos premium com o minimo de preocupacées e
facilidade de utilizacdo na viticultura.

Enzimas Pinnacle

As enzimas desempenham um papel definitivo no antigo
e complexo processo da producdo de vinho. De um ponto
de vista cientifico e técnico, o vinho pode ser visto como
o produto da transformacao enziméatica do mosto. Desde
a fase de pré-fermentacdo, passando pela fermentacdo,
pos-fermentacdo e envelhecimento, as enzimas sdo as
principais forcas motoras, catalisando vdrias reacoes de
biotransformacao.

Imagine-se uma tesoura a cortar um pedaco de papel uma e outra vez, o que
resulta em muitos pedacos de papel mais pequenos; é exatamente assim
que as enzimas funcionam nas uvas e no vinho. Quer seja para clarificagdo,
extracdo, filtracdo ou outras finalidades, as enzimas sdo simplesmente um
ingrediente natural para acelerar reacdes. A AB Biotek tem colaborado
com os principais fabricantes de enzimas para identificar as mais

eficientes e altamente ativas enzimas disponiveis no mercado do

vinho atualmente. A taxa de dosagem, o tempo e a temperatura

s@o os trés parémetros cruciais a considerar quando se adicionam

enzimas ao mosto ou vinho.

,

: Positivo: Formacdo de gel e floculacdo (todas as amostras

exceto a direita)

A pectina é uma
substdncia tipo gel que
mantém as células e
fibras da fruta unidas

e se a pectina nao

for completamente
desfeita durante

a fermentacgdo os
viticultores podem
acabar com uma névoa
de pectina nos seus
vinhos.

As enzimas s@o

as principais

forcas motoras

que catalisam

varias reacoes de
biotransformacao
consoante a dose,
temperatura e tempo. Normalmente, um
viticultor usa enzimas

de pectina (pectinases)
para quebrar estas

TEG

pectinas. Um viticultor
pode realizar um teste

Teste de pectina 1:2

1 parte de mosto + 2 partes de etanol acidificado

Avaliacdo apés 8 -10 minutos

Negativo: Turvo homogéneo - sem floculacdo (direita)

T Tyt e i T e Vi l

rapido e facil para ver se estas pectinases foram realmente bem-sucedidas
a quebrar a pectina e se os seus vinhos estariam protegidos destas

névoas de pectina. Um teste positivo indica que nem toda a pectina foi
degradada e que o viticultor tera de repetir o passo enzimatico. Um
teste negativo indica que a degradacdo enzimatica foi bem-sucedida e
que os vinhos estdo protegidos de névoas de pectina.

Ingredientes Pinnacle para Vinho
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Atributos das Enzimas Pinnacle

Produto Tipo

Zym Clarify Pectinase Liquida

Zym Clarify+ Pectinase Liquida

Zym Flot Pectinase Liquida

Pectinase Granulada;
atividade em celulase e
B-glucanase

Zym Color

Zym White Extract Pectinase Liquida

Zym Ruby Pectinase Liquida

Enzimas Pinnacle

Aplicacao Dosagem
Estabilizacdo 2-4 ml/hL
Clarificacéo 1.5-4 ml/hL
Flotacdo 3-6 ml/hL
Bracte decore | 3qrio0ig
Extracdo rapida de 3-5 ml/100kg
mosto
Extracdo de aroma 3.5 ml/100kg

e cor

Embalagens (kg)

1kg
25kg

1kg
25kg

1kg
25kg

25kg

1kg
25kg

1kg
25kg

informacao sobre o produto

As tabelas que se sequem facultam uma visdo geral da gama de enzimas Pinnacle.
Folhas informativas detalhadas podem ser encontradas online em pinnaclewineingredients.com

* Alevedura Pinnacle Zym Clar permite

>
Y uma rapida despectinizacdo, reduz a
‘5 viscosidade e a turvagdo do mosto durante a
G estabilizacdo.
>
N
* A Pinnacle Zym Clarify+ permite a rapida
despectinizacdo do mosto/vinho.
* A Pinnacle Zym Clarify+ reduz a viscosidade
e a turvacdo do mosto mesmo quando as
+>‘ condicdes de estabilizacdo séo dificeis.
(e
=
S
O
>
N

A Pinnacle Zym Clarify € uma enzima
clarificadora versatil para mostos de
vinho branco/rosé.

A Pinnacle Zym Clarify encurta o passo de
estabilizacdo ao proporcionar borras mais
compactas e um mosto mais limpido.

A Pinnacle Zym Clarify+ acelera a
clarificacéo de todos os mostos de vinho
branco e rosé, assim como de mostos de tinto
com tratamento térmico turvos e vinhos de
prensa tintos.

O passo de estabilizacdo é encurtado
permitindo borras mais compactas e um
mosto mais limpido.

A Pinnacle Zym Clarify+ é recomendada
para variedades de uva de dificil
estabilizagdo com elevadas concentracoes
de pectina, assim como mostos de baixo pH
e/ou baixa temperatura.

A Pinnacle Zym Clarify+ melhora a finesse
aromdtica de vinhos brancos e rosé e o custo

da producdo de vinho tinto.

Para uma
estabilizacdo
rapida e
compacta do
mosto — menos
perdas de mosto
e vinho.

Para uma rapida
estabilizacdo do
mosto —vinhos
brancos limpidos
e elegantes.

Garrafa
de 1kg

Lata
de 25kg

Garrafa
de 1 kg

Lata
de 25kg

Visao geral da informacdo sobre produtos de enzimas continuacdo

)
(@)
O
=
-
X
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[
=
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£
)
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A Pinnacle Zym Color € uma enzima de
pectinase granulada concentrada com
atividades laterais de celulase e 3-glucanase
especificamente formuladas para acelerar a
extracdo de cor e polifendis.

A maior polimerizacdo de antocianinas-
polifenéis estabiliza a cor e suaviza os
taninos.

A utilizacdo da Pinnacle Zym Color limita
punch downs e o transvasamento, evitando
taninos amargos e adstringéncia.

A levedura Pinnacle Zym Flot € uma pectinase
liquida rapida: a rapida despectinizacdo
reduz a viscosidade do mosto. Permite

uma flutuacdo mais rapida de particulas
sélidas para o topo do tanque.

A Pinnacle Zym Ruby quebra as cadeias de
pectina das uvas, permitindo uma extracdo
mais rapida dos precursores de aroma
contidos na casca das uvas tintas.

A atividade secundaria da hemicelulase na
Pinnacle Zym Ruby facilita a extragéio de cor
e taninos.

A Pinnacle Zym Ruby reduz o tempo de
maceracdo e aumenta o rendimento da
lagrima. A pectinase lisa as substancias de
pectina, melhorando a clarificagéo do
mosto com sedimentos mais compactos.

O Pinnacle Zym White Extract reduz a
viscosidade do mosto, facilitando a
prensagem.

A utilizac@o do Pinnacle Zym White Extract
facilita a extracéo do sumo com ciclos de
prensagem mais curtos e maior rentabilidade
do mosto.

A reducdo do tempo na prensa preserva o
mosto da oxidagdo, extraindo assim todo
o potencial aromatico e de cor das uvas.
A pectinase lisa as substancias de pectina,
melhorando a clarificacéo do mosto.

* O tratamento com Pinnacle Zym Color
aumenta a extracdo de cor e estabilidade.

A Pinnacle Zym Color facilita a drenagem,
prensagem, clarificacdo e filtragdo do
vinho.

A Pinnacle Zym Color é utilizada na
maceracdo e imersdo a frio.

A Pinnacle Zym Color é particularmente
recomendada para vinhos tintos
encorpados com perfil aromatico
complexo, melhor estrutura e taninos mais
suaves.

A Pinnacle Zym Flot facilita a aglomeracdo
de particulas flutuantes, aumentando
assim a rentabilidade da flotagdo.

A Pinnacle Zym Flot clarifica os mostos
e reduz o tempo de flutuacdo, evitando
assim o risco de fermentacdes precoces.

A Pinnacle Zym Flot melhora a frescura
aromatica dos vinhos brancos e rosé.

A Pinnacle Zym Ruby é 6tima para tintos
leves, aromaticos, prontos a beber.

Apropriada para maceragdo e imersdo a
frio.

Quando utilizada em uvas com tratamento
térmico, a Pinnacle Zym Ruby melhora a
capacidade de prensagem.

A Pinnacle Zym White Extract é utilizada
na produgdo de vinho branco e rosé
para melhorar a extracGo do sumo e a
clarificacdo do mosto.

Extrai mais aromas varietais das uvas,
aumentando o potencial aromdtico do
vinho.

Para uma
extracdo

rapida de cor e
polifenéis — pode
conduzir a vinhos
mais rapidamente
bebiveis.

Para uma rapida
flotacdo de
vinhos brancos e
rosé em vinhos de
acabamento mais
rapido.

Para uma
maceracao mais
rapida — pode
conduzir a vinhos
tintos escuros
mais encorpados.

Maximiza a
extracdo de
mosto e aroma
—vinhos mais
aromaticos.

.

Rt s ey

Saco de
25kgem
caixa

Garrafa
de 1kg

Lata
de 25kg

Garrafa
de 1 kg

Lata
de 25 kg

Garrafa
de 1 kg

Lata
de 25kg
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Levedura para
Vinho Pinnacle

A levedura é o instrumento critico na conversdo do mosto em
vinho. Estes fungos unicelulares tém a capacidade de utilizar

os acucares das uvas, principalmente a glucose e a frutose, e
transforma-los em dlcool, diéxido de carbono e componentes de
paladar. A levedura possui incriveis poderes de sobrevivéncia e
evolui e adaptou-se as mudancas nas praticas de viticultura ao
longo de muitos séculos.

Consequentemente, existe uma ampla e diversa gama
de variedades de levedura de vinho de todo o mundo
que possuem atributos especificos e favordveis para a
producdo do tipo de vinho pretendido.

Além disso, a mudanca das tendéncias para aromas
frutados mais ousados e vinho de maior teor alcodlico,
e a omnipresente ameaca das alteracdes climaticas
conduziram @ necessidade de variedades de levedura
para vinho mais robustas e tolerantes ao stress. Com
isto presente, a AB Biotek passou anos a isolar, rastrear,
desenvolver e produzir um portfélio de variedades de
levedura capaz de acompanhar as atuais tendéncias
de producdo de vinho do século XXI.

Processo de Crescimento da Levedura

O objetivo do processo de crescimento é assegurar que as células de
levedura no produto seco final s@o:

nutricionalmente equilibradas e bem abastecidas dos nutrientes
essenciais que podem ser limitados no mosto

s/ robustas de modo a suportar o processo de secagem e a terem o
melhor desempenho em termos de producdo de vinho.

A nutricdo é o bloco que forma a base de um produto de levedura
seca de alto desempenho. Isto assegura a resisténcia a SOz, a
tolerancia ao stress, e vitaminas e minerais suficientes para evitar que
aromas negativos se desenvolvam durante a fermentacdo.

Anos de investigacdo,
desenvolvimento e refinamento
deram origem a um conjunto
de perfis de crescimento e
secagem de levedura que
forma a plataforma da AB
Biotek para a producado de
levedura seca para vinho. Estes
processos de referéncia passam
por novas adaptacoes a cada
variedade de modo a otimizar o
desempenho especifico de cada
produto para os viticultores.

SN e A N

Em seqguida, temos o perfil de crescimento. Cada variedade de levedura
de vinho é Gnica em termos de capacidade de crescimento com
diferentes fontes de acucar e azoto, assim como no que diz respeito
aos requisitos ideais de vitaminas e minerais. ParGmetros controlados,
como a velocidade de crescimento, o pH, a temperatura e os perfis de
oxigénio dissolvido, afetam a capacidade de adequacdo da levedura
final no processo de fermentacdo do mosto.

A levedura cresce aerobicamente, ou seja, num ambiente de alto teor
de oxigénio. Isto é importante para a producdo do vinho pois prepara
a levedura com materiais celulares essenciais, como os esterois e
acidos gordos insaturados. O processo de crescimento da AB Biotek
foi concebido para despoletar e maximizar o teor natural destes
componentes celulares chave.

Os protocolos de crescimento sdo também concebidos para terminar a
levedura numa fase do ciclo celular da levedura que permita o méaximo
de robustez das células, assim como o méximo teor de trealose. Todas
estas propriedades sdo essenciais para preservar a alta viabilidade e
vitalidade das células durante a secagem, e para manter a estabilidade
da levedura seca em armazenamento.

10 ‘ Ingredientes Pinnacle para Vinho

Cada produto de levedura
seca € avaliado através do
nosso centro especializado de
aplicacoes de modo a assegurar
gue corresponde as expetativas
os nossos clientes durante o
Brocesso de producéo de vinho.
epois de otimizados, os nossos
protocolos de produgdo sao
estandardizados para assegurar
ue os viticultores podem
gesfrutar da consisténcia do
desempenho do produto ano

apos ano.
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Uma parte essencial da estrutura do processo da AB Biotek é a secagem
lenta nas fases criticas, mas também minimizar o tempo de secagem ‘
global para evitar a oxidacdo dos lipidos da membrana. Um nivel de ; F_-vx v
humidade do ar de entrada baixo e controlado é vital para acelerar o c#.'é;ﬁﬁ
processo de secagem e para assegurar a repetibilidade entre lotes. ‘ Ly

Secagem

A producdo de levedura seca para vinho é essencial para proporcionar

a conveniéncia de uma cultura inicial estavel aos viticultores de todo o
mundo nas quantidades necessdrias a nivel local. Contudo, é crucial que
o processo de secagem seja concebido para otimizar a viabilidade e
vitalidade da levedura.

A viabilidade é a capacidade de cada célula da levedura se reproduzir
durante a producdo do vinho, dado que s@o necessdrias pelo menos

4 a 5 vezes o nimero de células para assegurar a adequada cinética e
exaustdo dos aglcares da fermentacdo do vinho.

Em contrapartida, a vitalidade significa a capacidade metabélica (com
uma fase de laténcia minima) de consumir os acgtcares das uvas e
estabelecer uma velocidade de fermentacédo tipica dessa variedade
de levedura. O processo de secagem precisa de seguir as fases de
libertacdo de dgua inerentes as células de levedura.

E importante recordar que as células de levedura estdo adaptadas d
secagem visto que secam naturalmente no ambiente. O tempo, o perfil
de temperatura de secagem, e a humidade do ar de entrada e fluxo de
ar formam uma estrutura completa que permite a passagem da levedura
de aproximadamente 30% de sélidos ao entrar no secador, a um teor
de sélidos secos final >93%. Os elevados sélidos finais garantem a
estabilidade da levedura seca em armazenamento.

Tolerancia ao Fase de Velocidade de | Necessidade | Temperatura | Compatibilidade | Producao de

MEDEEERD Alcool (v/v) Laténcia Fermentacao de Azoto Otima MLF Glicerina L
. - 50-95°F I P
m Muito curta Rapida Moderada 10-35°C Inibi¢do Alta Média
. . . 54-75°F . .
Branco/Rosé 14% Curta Rapida Baixa 12-24°C N/A Moderada | Muito baixa
o . Baixa a 59-68°F .
m Branco 15% Média Moderada Moderada 15-20°C Recomendada Alta Baixa
FONE G Tinto/Rosé 15% Curta Moderada Baixaa 65-84°F Recomendada Baixa Baixa

Moderada 18-29°F

Tinto 15% Longa Lenta Moderada 68-85°F Altamente Moderada Baixa

Complex 20-29°C | recomendada

Red Select Tinto 16% Curta Moderada Moderada a 68'79,F Néo Moderada Média
alta 20-26°C recomendada

Tinto 16% Muito curta | Moderada Moderada a 65-85,F Recomendada Alta Média

alta 18-29°C
. . . 57-95°F .

Tinto 19% Muito curta Rapida Moderada 14-35°C Recomendada | Moderada Baixa

Tinto/ . . .. . 55-95°F Altamente P

m Reinicio 18% Muito curta Rapida Baixa 13-35°C recomendada Alta Média

Bubbly Espurr1f1rlte/ 16% Muito curta | Moderada Baixa 50-900F N/A Moderada Baixa
Reinicio 10-32°C

*Consultar o representante técnico da AB Biotek relativamente a mostos com baixo teor de nutrientes, altamente clarificados e mostos com elevado teor de aglcares.
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Utilizacao de Levedura para Vinho

Seca e Ativa PinnaC|e

A preparacdo adequada da levedura para
vinho seca e ativa (ADWY) é crucial para uma 5
fermentacdo bem-sucedida.

Um processo simples, feito corretamente, .
pode poupar muito tempo e preocupacoes
posteriormente.

Contar com uma cultura inicial ativa minimiza
a fase de retardamento (um fator importante
na obtencdo de uma fermentacdo saudavel)

e diminui a possibilidade de fermentacoes
lentas ou paradas.

Taxas de
Inoculacao 2« B

de mosto de mosto
Reidratar 25g de ADWY em
100l de mosto ira atingir um
minimo de células viaveis de
5x106 por mi.

® Para conseguir uma fermentacdo eficaz, é importante ter uma
populacdo de células vidveis de 1,2-1,5x108 por ml presentes no final
do crescimento da levedura (um terco a meio da fermentacdo).

e Por conseguinte, & necessaria uma populacado inicial minima de
células viaveis de 5x10° por ml.

® Para tintos, a dosagem pode ser menor devido a presenca
de nutrientes (através da pele), mas para brancos altamente
clarificados e sumos tradicionalmente dificeis,
recomenda-se utilizar 30-40 g/100L.
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Reidratar a ADWY
polvilhando-a
lentamente em 5-10
vezes 0 seu peso

em agua limpa,
pré-aquecida a uma
temperatura entre
35-40°C

¢ Quaisquer toxinas ou
produtos quimicos
presentes na dgua
podem prejudicar/matar
as células de levedura
durante a reidratacdo.

A reidrata¢do a uma
temperatura mais baixa
resultard na fuga do
material citoplasmatico
essencial das células

(p. ex., micronutrientes),
reduzindo assim a
viabilidade das células.

e Ao adicionar a levedura
a agua é melhor
misturar delicadamente,
expondo toda a levedura

.misturar
delicadamente

Procedimento recomendado para

Reidratacao da Levedura para

Vinho Seca e Ativa Pinnacle

CADA PASSO E DE
VITAL IMPORTANCIA
PARA GARANTIR A
OTIMA REIDRATACAO
DA LEVEDURA

Deixar repousar a
levedura durante 15
MINUTOS sem mexer.

e Permite que as membranas
celulares recuperem a fluidez
maxima, porque sem este
passo, ao mexer muito
rapidamente, a agitagdo
podera danificar fisicamente
as membranas das células da
levedura.

e A agitacdo também ird
dispersar os micronutrientes
que escaparam inicialmente
das células ao entrar em
contacto com a agua. As
células podem reabsorver
estes importantes
micronutrientes se os
mesmos se encontrarem nas
imediacoes.

'\P\"‘"‘-'-u

Este processo
demora cerca de

MINUTOS

Ajustar a temperatura da
solucdo de levedura reidratada

para 5°C do mosto (sem sulfito)
para que se proceda a inoculacdo
adicionando volumes suficientes
que originem sucessivas reducoes
de temperatura de 5°C.

Aclimatar a levedura ao mosto.

Isto deve ser feito durante um
periodo de 15 minutos.

Utilizar a levedura nos

30 MINUTOS

seguintes a reidratacdo.

e Apds 30 minutos, a
atividade da levedura
pode comecar a
diminuir devido a falta
de nutrientes.

e Este tempo pode ser
prolongado se a levedura
foi aclimatada com mosto
ou dgua contendo os
nutrientes.

Recomenda-se que a temperatura do
mosto a ser inoculado seja de 18°C ou
superior, para evitar um periodo de
retardamento prolongado.

18C

ou superior

o Um fator importante para que a populagdo
celular atinja células viaveis de 1,2-1,5x108
por ml é que a temperatura se mantenha
acima dos 18°C na fase inicial de
fermentacdo.

e Ap6s a metabolizacdo de cerca de 10-20%
do actcar (1-3 dias), a temperatura do

fermento pode ser reduzida.
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Preparacdo de matérias-primas
Cultura de levedura pura

O processo de produgéo comega com
uma cultura de levedura pura para vinho,
cultivada em meios de nutrientes em
condicoes estéreis no Centro Técnico e
Cientifico da AB Biotek. Esta cultura pura
é entdo transferida para o laboratério de
controlo de qualidade numa fabrica de
levedura para vinho da AB Biotek.

Producdo de levedura em flocos
0 in6culo

A cultura pura é inoculada no fermentador

de flocos que contém mosto esterilizado e
outros nutrientes. O mosto, uma fonte rica em
aclcares essenciais para o crescimento celular,
é derivado do melaco clarificado de cana-de-
aclcar. Quando o indculo tiver crescido até

ao nmero de células desejado, é transferido
para o fermentador principal.

Fermentacdo

No fermentador principal, a levedura é
alimentada com melaco estéril, nutrientes
e oxigénio a uma taxa regulada de modo a
garantir um étimo crescimento.

Separagdo e lavagem

No final da fermentacdo, a levedura é
colhida e lavada usando centrifugadoras,
e depois arrefecida a < 4°C. A levedura é
agora uma suspensdo num tom creme
claro a ~ 20 % de sélidos referida como
levedura creme.

Desidratacdo e secagem

A levedura creme é primeiro desidratada
num ‘crumble’ com cerca de 30-34%

de sélidos, usando um filtro-prensa ou
um filtro de vacuo rotativo. O crumble
de levedura é entdo expelido e seco
num secador de leito fluidizado com um
desumidificador de ar.

Embalagem e armazenamento

A levedura seca com >93 % de sélidos

é arrefecida ap6s a secagem e depois
embalada o mais rapidamente possivel

a vacuo de modo a minimizar o contacto
com o oxigénio e a exposicdo a humidade.
As embalagens a vacuo garantem a
impermeabilidade ao oxigénio e & humidade
durante todo o periodo de validade do
produto.
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Como fabricamos

a Levedura para Vinho Pinnacle...

Cultura de

Clarificagéo
levedura pura

Fermentador de Armazenamento
flocos do mosto

Inoculo

Nutrientes
Ar

Permutador de
calor T

—) —)

Armazenamento da levedura

Separacdo do creme ]
em creme arrefecida

Ar condicionado

| —
Levedura
triturada
«—
Secador de Filtro-prensa
levedura
Embalada
A a vacuo
_

Levedura para vinho
seca e ativa

Informacao sobre o produto
da Levedura Pinnacle

As tabelas que se sequem facultam uma visdo geral da gama de leveduras para vinho Pinnacle. Folhas informativas
detalhadas podem ser encontradas online em pinnaclewineingredients.com
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A Bubbly possui uma curta fase de laténcia
e é uma fermentadora fiavel e robusta a
temperaturas entre 8-32°C.

Esta variedade de levedura possui uma
tolerdncia ao dlcool muito elevada na
ordem de 15,5-16,0% v/v.

A Bubbly & uma variedade com baixa
formacdo de espuma e boa floculagdo no
final da fermentagao.

Tolerdncia ao dlcool até 14.5% v/v.

Apenas baixos niveis de espuma s@o
produzidos com esta variedade de levedura,
mesmo a baixas temperaturas.

E altamente recomendado um auxiliar de
fermentacdo para mosto com baixo teor de
nutrientes com esta levedura.

A levedura Fruit Red possui uma reduzida fase
de laténcia com uma grande velocidade de
fermentacdo a temperaturas entre 18-29°C.
A toler@ncia ao dlcool desta levedura é
elevada, situando-se nos cerca de 15.5% v/v.

A Fruit Red é uma levedura com baixa a
média formagdo de espuma; embora seja
ideal para a fermentacdo em tanques,
pode ser monitorizada na fermentagdo em
barris a temperaturas mais altas.

A levedura Red é uma forte fermentadora a
temperaturas de 18-30°C com uma curta fase
de laténcia.

Temperaturas mais baixas, abaixo de 17°C
resultam numa velocidade de fermentagao
mais moderada.

A toler@ncia ao dlcool desta levedura pode
chegar aos 15.5-16% v/v.

A levedura Red é uma levedura com baixa
formacdo de espuma, sendo por isso
recomendada para fermentagdo em barril.

A Red Select possui uma curta fase de laténcia
com uma velocidade de fermentacéo
média a temperaturas entre 16-32°C.

Esta levedura requer uma suplementacdo
nutricional para um desempenho ideal; &
essencial um nutriente complexo com elevado
teor de aminodcidos libertado de ingredientes
como levedura inativa.

A toler@ncia ao dlcool desta levedura pode
chegar aos 15-16% v/v.

A Red Select é uma levedura com formagdo
de espuma baixa a média.

Devido as caracteristicas inerentes de
toler@ncia ao stress, a Bubbly é a levedura
ideal para a produgéo de vinhos do
tipo espumante através dos métodos
champanhés ou Charmat.

Com uma produgdo muito baixa de
SO, a Bubbly pode ser utilizada como
fermentadora primdria e secundadria,
e produz aromas frutados subtis mas
positivos, consistentes com vinhos
espumantes de alta qualidade.

A levedura Cryo deve ser utilizada para
fermentacoes a frio 10-13°C em varietais
de uva branca como Sauvignon Blanc,
Chenin Blanc, Semillon e Chardonnay. Pode
ser utilizada em fermentagdes em tanque
ou barril, pois produz um baixo nivel de
espuma durante a fermentacdo.

O resultado é um vinho branco varietal
com expressado intensificada de ésteres,
pois os aromas ficam retidos pelas condicdes
de fermentacdo a frio. Para ésteres menos
frutados, recomendamos a fermentacdo a
uma temperatura mais alta de 16-18 °C.

A levedura Fruit Red é uma fermentadora
lenta a média e pode ser utilizada em
todas as variedades de uvas tintas quando
é necessaria uma contribuicdo forte para
o perfil aromatico do vinho.

Esta levedura produz aromas intensos de
frutos vermelhos, como a framboesa e

a framboesa silvestre, assim como cereja

e aromas de alguns frutos escuros
também. E mais apropriada para vinhos
de consumo popular com espetro frutado,
incluindo vinhos tipo rosé.

A levedura Red é uma fermentadora
fiavel e robusta com uma tolerdncia ao
dlcool muito elevada e o potencial de
intensificacdo de cor, ndo absorvendo altos
niveis de antocianinas do mosto de uva.
A levedura Red destina-se sobretudo ao
fabrico de vinho varietal com castas de
uvas tintas, como Shiraz/Syrah, Zinfandel,
Cabernet Sauvignon, Grenache e Merlot.
Ndo se recomenda esta levedura para o
fabrico de vinho branco, no seguimento
dos resultados obtidos nos ensaios de
aplicacdo.

A levedura Red Select é uma boa
fermentadora que possui a capacidade
de intensificar a cor e o paladar no vinho
tinto através da extracdo dos componentes
fenélicos do mosto de uva.

A levedura Red Select é recomendada

no fabrico varietal de varietais de

vinho tinto, como Cabernet Sauvignon,
Merlot e Shiraz/Syrah. Esta levedura é mais
adequada a producdo de vinhos tintos
premium, superpremium e iconicos.

Variedade
altamente
toleravel ao
stress ideal
para a produgdo
de vinhos
espumantes.

Uma variedade
altamente
criofila ideal para
fermentacdes a
frio.

Produtor de
frutos vermelhos
intensos - vinhos
tintos frutados
agradaveis.

Ndo ligar
antocianinas -
Vinhos com cor
vermelha intensa

Boa extracdo
de polifenéis —
vinhos com cor
vermelha intensa
e bom paladar.

500g
10kg

500g
10kg

500g
10kg

500g
10kg

500g
10kg
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Visao geral da informacao sobre produtos de leveduras continuacdo

Robust

Ingredientes Pinnacle para Vinho

* Alevedura Fructo é uma forte fermentadora
a temperaturas de 15-30°C com uma curta
fase de laténcia.

* Temperaturas mais baixas, abaixo de 15°C
resultam numa velocidade de fermentagao
mais moderada.

» Possui uma elevada tolerdncia ao dlcool de
até >19% v/v, com a capacidade de inocular
em condi¢des de elevado teor de dlcool para
reiniciar a fermentacdo.

* Esta levedura é de uma variedade com baixa
formagdo de espuma.

° A Fructo Select possui uma curta fase de
laténcia com uma rapida velocidade de
fermentacdo a temperaturas entre 16-32°C.

« A toler@ncia ao alcool desta levedura é
muito alta e uma das raras variedades de
levedura de vinho que consegue alcancar
18% viv.

= Em sumos com alto teor de aglicares
com potencial alcodlico >16 % v/v,
recomendamos a adicdo de um nutriente
complexo para assegurar que a levedura de
fermentacdo ativa ndo possua suplementos
nutricionais suficientes para completar a
fermentacdo.

* A Fructo Select é uma levedura com baixa
formacdo de espuma.

* Esta levedura possui uma curta fase de
laténcia com limites de temperatura
alargados entre 9-30°C.

» Toleréncia ao dlcool de até 16% v/v.

* Apenas pequenas quantidades de espuma
sdo produzidas com esta levedura, permitindo
encher os tanques ou barris.

a temperaturas entre
14-18°C.

E altamente recomendado um auxiliar de
fermentacdo para mosto com baixo teor de
nutrientes e/ou fermentacdo abaixo de 14°C.

A toler@ncia ao dlcool pode

sem auxiliar de fermentacdo, embora um
teor de alcool mais elevado possa ser obtido
com nutricdo melhorada, particularmente nas
fases finais de fermentacdo.

Esta levedura produz §
especialmente em condicdes de maior tensdo
a baixa temperatura; ndo se recomenda a
fermentacdo abaixo dos 13°C.

A Fructo é uma excelente levedura para
utilizar em conjunto com mosto de uva
com alto teor de aglcares, conduzindo a
um elevado potencial alcodlico.

Com uma tolerancia ao alcool
extremamente elevada de >19% v/v,

a Fructo também pode ser utilizada

para fermentacoes interrompidas ou
lentas de vinho tinto e branco quando as
concentracoes de frutose sdo elevadas no
final da fermentagdo.

A Fructo deve ser utilizada em Zinfandel,
Duirif, Shiraz/Syrah maduras e noutros
vinhos com alto teor alcodlico.

A Fructo Select & uma forte fermentadora
com elevada capacidade de adicionar
estrutura a vinhos de elevado potencial
alcodlico, entre 16-18 % (v/v).

A Fructo Select é recomendada no
fabrico de varietais de vinho tinto, como
Zinfandel e Shiraz/Syrah. Esta levedura é
recomendada para a produgdo de vinhos
tintos de elevado teor alcodlico em que
se pretenda minimizar a acidez volatil e
armazenar o vinho por um longo periodo
de tempo.

A levedura Robust deve ser utilizada para
variedades de uva neutras quando houver
necessidade de a levedura aumentar a
producdo de sabor e aroma.

Em vinhos brancos, produz aromas frutados
(banana, anands), além de notas florais
(pétalas de rosa, violetas).

Em vinhos tintos, os aromas sGo mais
atenuados e em linha com as caracteristicas
varietais do vinho. O mais importante é

que a levedura Robust fermenta de forma
fiavel mostos dificeis em condicoes
extremas, aumentado a seguranca da
fermentacdo para o viticultor.

A Tropica deve ser usada para

em
vinho branco. Liberta aromas de goiaba,
maracuja e anands no nariz, com um

E recomendado o seu uso em variedades
de uva como Sauvignon Blanc, Chenin
Blanc e Colombard.

Alta toleréncia
ao dlcool —ideal
para reiniciar
fermentagdes
interrompidas

Consegue
adicionar
estrutura a
vinhos de
elevado teor
alcodlico
—vinhos
estruturados
e com bom
equilibrio.

Fermentacoes
fidveis —

ideal para a
fermentacdo
em condicoes
extremas com
boa produgdo de
estéres.

—para vinhos
brancos tropicais.

Visao geral da informacao sobre produtos de leveduras continuacdo

500g A levedura White Select é uma A levedura White Select é uma 5009
10kg a temperaturas de fermentadora fivel com capacidade para — produz vinhos 10k
12-24°C com uma da fruta, S 9
produzindo na mesma .
- ) adequados a vinhos brancos de alta P
Se a fermentacdo ocorrer abaixo dos qualidade complexos.
14°C, esta levedura pode tornar-se lenta, ’
pelo que recomendamos a adi¢do de um i A
nutriente complexo para se obter o resultado em resultado das caracteristicas genéticas
pretendido desta levedura, o que promove a autélise
’ nas fases finais da fermentacdo. As
A tolerncia ao dlcool desta levedura situa-se variedades mais apropriadas para a
entre os White Select sGo Chardonnay, Semillon
A White Select é uma levedura com uma e Colombard, quando existe o desejo de
formagdo de espuma relativamente baixa.
5009
10kg * Alevedura Complex possui uma fase média ¢ Alevedura Complex &€ uma fermentadora Uma fermentadora 500g
de laténcia com uma velocidade lenta a lenta a média e pode ser utilizada em de vinho tinto 10kg
média de fermentacéo a temperaturas todas as variedades de uvas tintas quando versatil — para
entre 20-29°C. é necessaria uma contribuicdo para o vinhos tintos de
perfil aromatico do vinho.
* Atolerancia ao dlcool desta levedura situa-se ) aromas f'rut'ados €
nos cerca de 14.5% viv e Esta levedura produz uma boa mistura de especiarias.
e de aromas frutados e de especiarias,
* Alevedura Complex é uma levedura com respeitando simultaneamente o carater
baixa formagdo de espuma, pelo que é varietal da fruta. A levedura Complex
recomendada para fermentagdo em barril. € mais adequada para a variedade de
uva Pinot Noir quando se pretende um
equilibrio dos aromas.
500g
10kg I
& Faca o download de folhas de informacdo
detalhadas para a nossa gama online
completa em:
500g 'ili
10kg ",

ESTIRPES DE
LEVEDURAS

/APINNACLE" =

“ABBiotek
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Auxiliares de
Fermentacdo Pinnacle

A composicdo do mosto de uva é altamente variavel

e dependente do terroir, das condicoes climaticas

e das praticas de viticultura. Consequentemente, a
concentracdo de aclcares, acidos, vitaminas, minerais e
outros elementos nas uvas muda de ano para ano.

Auxiliares de Fermentacdo explicados

Além disso, os programas de pulverizacdo das vinhas
podem afetar radicalmente os niveis de pesticidas e
fungicidas no mosto. Estes fatores combinados podem
conduzir a mostos desequilibrados que resultam em
condicdes dificeis para que a levedura opere de forma
eficiente e eficaz.

A levedura inativada consiste normalmente na levedura na sua totalidade morta
pelo calor e contém as paredes celulares, as membranas de células, e o interior da
levedura.

As cascas de levedura sdo fracoes da parede celular da levedura insolivel e
desempenham um papel importante ao absorver as toxinas do mosto,

mas sdo também uma importante fonte de esterdis e dcidos gordos
insaturados. As cascas de levedura e a celulose podem ajudar

a diminuir fermentagées lentas em mostos extraclarificados,
aumentando a drea de superficie da levedura e fornecendo
pontos de aderéncia a levedura.

Os cientistas de investigacdo de topo de AB Biotek
identificaram varias leveduras inativadas e respetivas
misturas que ao serem adicionadas ao mosto
minimizam a varia¢do anual da composicdo do mosto.
Em altima andlise, isto reduz a possibilidade de as
fermentacdes serem interrompidas ou lentas, conduzindo
a uma melhor qualidade global do vinho.

O extrato de levedura consiste em todos os componentes de
células sem as paredes celulares e as partes das membranas
das células. O extrato de levedura é uma boa fonte de
aminodcidos.

Os aminodacidos desempenham um papel essencial na
producdo de vinho porque se trata de um importante fator
nutricional da levedura e devido ao importante papel que
desempenham na sintese de proteina e no transporte dos
actcares. O metabolismo dos aminodcidos estd diretamente
relacionado com muitos componentes do paladar, sendo por

Atri butos d OS AUXi I iareS isso muito importante para a qualidade do vinho.

Decomposicdo das células

de Fermentacdo Pinnacle de evedura

@ Brotamento

@ Parede celular
@ Membrana da célula

Extrato de
Levedura Paredes .
Inativada celulares Ier/edur.u Scss @ Citoplasma
enriquecido —
@ Nacleo
. ioxi - Cicatriz de brotamento
ESTTIIETeS \/ Antioxidante - cor e 71 \/ @
paladar melhorados @ Vaciolo
Citoesqueleto

Desintoxica o mosto;

\/ \/ \/ fermentos com menor 6.5 \/

lentiddo e interrupcées

@ Complexo de Golgi
@ Ribossomas

@ Mitocdndria
FermiTop v v Melhor aroma e 8.7 v @ Lisosoma

complexidade
@ Peroxissoma
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Auxiliares de Fermentacao Pinnacle

FermiSafe

FermiTop

A Pinnacle FermiFresh é um nutriente
orgdnico (sem sal de aménio) para vinho
branco e rosé.

A libertacdo gradual dos aminodcidos, acidos
gordos insaturados, esterdis e outros fatores
de crescimento permitem uma fermentagdo
completa e segura.

A Pinnacle FermiSafe proporciona elementos
de suporte fisico para a levedura inoculada
de modo a dispersar-se melhor no meio,
reduzindo assim a fase de laténcia da
fermentacdo.

A levedura inativada contida na Pinnacle
FermiSafe proporciona fatores de sobrevivéncia
(esterdis) e liberta gradualmente aminodcidos
durante a fermentacdo.

A celulose contida na Pinnacle FermiSafe
também cria pontos de nucleacdo que evitam
o efeito téxico da acumulacdo de CO, no fundo
dos recipientes de fermentacdo.

Ao utilizar a Pinnacle FermiSafe, assegura-se
uma fermentacdo completa e a melhoria da
complexidade aromatica do vinho.

A Pinnacle FermiTop é um nutriente de levedura
sem sal de aménio.

A Pinnacle FermiTop é uma fonte muito rica de
aminodcidos livres, vitaminas, minerais, acidos
gordos insaturados e esterdis imediatamente
disponiveis devido & levedura e que melhoram
a multiplicagdo celular, a viabilidade e a
vitalidade das células.

A Pinnacle FermiTop disponibiliza os
aminodcidos para a sintese das enzimas e
proteinas de transporte. A libertacdo gradual
dos fatores de crescimento permite uma
fermentacdo completa e segura.

A elevada disponibilizagdo de aminodcidos
assegura uma concentragéo de enzimas
rica e completa para as células de levedura,
melhorando a sintese de aromas.

A libertacdo de polissacaridos melhora o
paladar.

« Os vinhos fermentados com Pinnacle
FermiFresh demonstram uma melhor
resisténcia a oxidacdo durante o
envelhecimento, com aromas mais frescos,
cores mais brilhantes e uma maior
complexidade.

Quando utilizada em condicdes de producdo
vinicola redutoras, a Pinnacle FermiFresh
preserva os aromas varietais originais
de Sauvignon Blanc, Riesling, Pinot Grigio e
Chenin Blanc, permitindo um bouquet mais
fresco, varietal e aromatico.

Na producdo de vinho rosé, os componentes
antioxidantes da Pinnacle FermiFresh
permitem a estabilizacdo perfeita da

cor através da interacdo da antocianina
com os polifendis, restringindo o efeito de
escurecimento.

Para otimizar o efeito de preservacdo

da Pinnacle FermiFresh, recomenda-se
complementar a nutricGio da levedura com sal
de amonio.

A Pinnacle FermiSafe é um auxiliar de
fermentacdo de desintoxicagédo, ideal para
evitar fermentacdes lentas/interrompidas.

As paredes celulares de levedura adsorvem
acidos gordos de cadeia média e pesticidas
residuais.

O Pinnacle FermiTop melhora o carater
varietal dos vinhos tintos de melhor
qualidade. Trata-se de uma excelente
ferramenta para melhorar a fermentacdo
de uvas extremamente maduras
com baixo NFA e elevado teor de dlcool,
intensificando os aromas mais intensos e um
melhor paladar.

O Pinnacle FermiTop também é
recomendado para a fermentacdo de vinho
branco e rosé altamente clarificados a baixa
temperatura.

Recomenda-se a utilizacdo de uma
variedade aromdtica de levedura para
maximizar a sintese dos aromas

secundarios.

informacao sobre o produto

As tabelas que se segquem facultam uma visdo geral da gama de auxiliares de fermentacdo Pinnacle.
Folhas informativas detalhadas podem ser encontradas online em pinnaclewineingredients.com

Protecdo do
vinho - Para
vinhos brancos e
rosé aromaticos
mais duradouros.

A Pinnacle
FermiSafe é

um auxiliar de
fermentacdo de
desintoxicacdo,
ideal para evitar
fermentacoes
lentas/
interrompidas.
As paredes
celulares

de levedura
adsorvem dacidos
gordos de
cadeia média

e pesticidas
residuais.

Fonte de
alimento
completa —
Para vinhos
encorpados e
aromdaticos.

Saco de
Tkg

Saco de
15kg

Saco de
Tkg

Saco de
15kg

Saco de
Tkg

Saco de
15kg

Polissacaridos
Pinnacle

Ocorreram mudancas substanciais nas tendéncias de consumo
de vinho nas duas Gltimas décadas. Embora alguns vinhos sejam
guardados em caves por longos periodos, a maioria dos vinhos
comprados a revendedores atualmente é consumida muito
rapidamente. Muitos viticultores procuram assim ingredientes
que possam acelerar o processo de envelhecimento e adicionar W/
paladar e complexidade com avanco de muitos anos.

o
C

Algumas moléculas de cadeia longa chamadas polissacaridos u
que sdo constituidas por muitas unidades de acticar tém

esta capacidade. A AB Biotek tem assistido a esta tendéncia O
crescente de consumo rdpido e por isso identificdmos um

conjunto de polissacdridos que acrescentam enorme valor ao

processo de producdo do vinho.

C
o

o

o
o
Os polissacaridos

explicados
X Atributos dos

polissacaridos Pinnacle

Os polissacdridos séo hidratos

de carbono que consistem em
varias moléculas de acucar ligadas
umas as outras. Os trés principais
grupos de polissacdaridos na camada externa
das paredes celulares da levedura séo: beta-
glucanos, polimeros de manose e quitina. As
manoproteinas de levedura, por exemplo,
podem consistir em 20% de proteina e 80%
de D-manose. Estas manoproteinas possuem
interacdes com os polifenoéis do vinho, mas
também com proteinas salivares presentes
na boca. Estas interacoes ajudam a tornar o

Estabilizacdo Paladar

de Cor
sabor do vinho mais suave e podem também

d
ajudar a melhorar o paladar. Utilizando uma Absolute MP
abordagem cientifica, fracées destas moléculas B
podem ser isoladas com uma dimensdo precisa
que contribui para um determinado perfil de
sabor no vinho. Os investigadores da AB Biotek
identificaram os polissacaridos de dimensédo
ideal que adicionam camadas transportadoras
de paladar e sabor ao vinho.

Wine MP

A

Aroma / sabor

Estrutura

O Dioxido de carbono Hidrogénio O Oxigénio
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Polissacaridos Pinnacle
informacao sobre os produtos

As tabelas que se segquem facultam uma visdo geral da gama de polissacarideos Pinnacle.

Folhas informativas detalhadas podem ser encontradas online em pinnaclewineingredients.com

A Pinnacle Absolute MP é uma manoproteina
de levedura pura extraida de paredes
celulares de levedura e é

A Pinnacle Absolute MP possui um
ao reduzir a adstringéncia
de taninos agressivos das uvas e madeira.

» A Pinnacle Ferm MP é um derivado de levedura
orgdnico (sem sal de amoénio).

« Alibertacdo lenta de aminodcidos regula a
fermentacdo e cria um perfil aromatico mais
fresco (floral).

* Alise das paredes celulares de levedura liberta
manoproteinas. As manoproteinas de elevado
peso molecular interagem com os polifendis
e formam complexos solGveis estaveis que
preservam a cor e melhoram o paladar.

* A Pinnacle Ferm MP proporciona
simultaneamente paladar, estabiliza¢do da
cor e nutricdo.

A Pinnacle Wine MP é uma mistura de paredes
celulares de levedura hidrolisadas especificas
que possuem uma elevada concentracdo de

A Pinnacle Wine MP ndo tem odor nem células
mortas, pelo que

A Pinnacle Wine MP gera borras ndo redutoras
endogénicas limpas e puras, sem risco de
contaminacdo devido a sua adigdo.
Envelhecimento do vinho com Pinnacle Wine
MP:

os taninos das uvas e da madeira
nos vinhos tintos.

Contribui para a complexidade aromatica.

Melhora o

A Pinnacle Absolute MP é uma solu¢do que

e a complexidade dos
vinhos brancos e tintos envelhecidos em
carvalho ou ago inoxidavel.

A Pinnacle Absolute MP contribui para a
estabilizacdo da proteina e do tartaro do
vinho.

A Pinnacle Absolute MP possui um
,melhorando o
paladar e o sabor do vinho.

Requer (consoante a
temperatura) para a dissolucdo total em
vinho pronto a engarrafar.

A Pinnacle Ferm MP é uma excelente
ferramenta para todos os vinhos tintos com
a finalidade de:

Estabilizar a cor
Arredondar taninos verdes/asperos

Integrar a estrutura de vinhos tintos muito
encorpados.

A Pinnacle Ferm MP ndo interfere com a
expressdo aromdtica varietal do vinho e

confere uma cor vermelha mais brilhante.

A Pinnacle Ferm MP é ideal para vinho de
alta qualidade envelhecido em madeira, ou
para encurtar a fase de envelhecimento do
vinho (p. ex., vinhos engarrafados cedo ou
grandes volumes por atacado).

A Pinnacle Wine MP é a solucdo para
ao vinho apés a fermentacdo
do dlcool.

A Pinnacle Wine MP contribui para a
estabilizacdo da proteina e do tartaro do
vinho.

A Pinnacle Wine MP proporciona as
vantagens de um longo “batonnage”
em menor tempo (15 dias em vez de 15
meses!),

A Pinnacle Wine MP

de vinhos tintos da melhor qualidade

envelhecidos em aco inoxidavel ou
madeira.

Manoproteinas
de levedura —
podem conduzir
avinhos
complexos

com

Levedura inativa
—vai conduzir

a vinhos mais
encorpados,
aromaticos e de
cor estavel.

Parede celulares
da levedura —
para vinhos bem

Lata de
plastico
de 500g

Saco de
Tkg

Saco de
15kg

Lata de
plastico
de 500g

Taninos Pinnacle

Os taninos sdo componentes polifenélicos que se constituem
como taninos condensados e taninos hidrolisaveis. Os
taninos condensados sao geralmente isolados da pele e
grainhas das uvas, assim como das plantas de quebracho e
mimosas. Os taninos hidrolisaveis séo elagicos ou galicos e
derivam sobretudo de carvalhos ou castanheiros.

A AB Biotek selecionou taninos com uma ampla gama de propriedades em resposta
aos requisitos dos viticultores. Os produtos com taninos disponiveis comercialmente
pertencem a trés categorias:

* Taninos de fermentacdo ® Taninos de envelhecimento

Os taninos explicados

Os taninos desempenham um papel fundamental na definicdo do sabor e cor do vinho. Os taninos
ajudam a estabilizar a cor no vinho. Durante a fermentacdo as antocianinas podem ligar-se com
proteinas e sedimentar.

Se estiverem presentes taninos, irGo ligar-se as proteinas em vez das antocianinas, estes tipos de
taninos sdo frequentemente chamados de taninos sacrificiais.

Os taninos podem também ligar-se diretamente as antocianinas para formar pigmentos dissolvidos
estadveis e isto ajuda a preservar a cor do vinho. Além disto, os taninos podem também atuar como
antioxidantes (oxidacdo enzimdtica e quimica) e como conservantes no vinho.

Os taninos ligam-se a superficie das proteinas e podem inibir a atividade enzimatica, incluindo a da
lacase em concentracées menores do que as necessdrias para facilitar a precipitacéo e remocgao.

Taninos
Condensados

Taninos
Hidrolisaveis

Galico Gadlico-elagico Prorobitenidinico Procianidinas

=L

Tara

‘ He AP

Pele'deruva
Grainha de
uva

[ .
Carvalho
Castanheiro

Galio Turco
Galio Chinés
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Atributos dos Taninos Pinnacle

Produto Tipo
Color Tan Tanino condensado e elagico
(sem quebracho)
Structure Tan Tanino condensado e eldgico

Natura Tan

Seed Tan

Taninos Pinnacle

(sem quebracho)

Tanino eldgico (limousine)

Tanino elagico (carvalho)

Tanino condensado (grainhas de uva)

Aplicacao

Vinho tinto - estabilizacdo e
protecdo da cor

Vinho tinto - remove o
cardater verde/vegetal

Vinho Branco e Rosé -
antioxidante

Vinho tinto — maior aroma a
madeira/baunilha

Vinho tinto - estabilidade
da cor

Dosagem

10-30g/hL

10-30g/hL

1-10g/hL

1-5g/hL

1-15g/hL

informacao sobre os produtos

As tabelas que se sequem facultam uma visdo geral da gama de taninos Pinnacle.
Folhas informativas detalhadas podem ser encontradas online em pinnaclewineingredients.com

° A Pinnacle Natura Tan proporciona um
ambiente antioxidativo estavel ao vinho
para um processo de envelhecimento de
qualidade.

* A Pinnacle Natura Tan liberta taninos suaves

doces e complexos, melhorando os sabores
frutados e o volume do vinho.

Natura Tan

» Quando adicionada na fase inicial da
maceracdo, a Pinnacle Color Tan inativa as

enzimas oxidativas, precipita as proteinas da
uva e preserva os taninos endégenos.

* Quando adicionada em fases posteriores da
maceracdo, a Pinnacle Color Tan promove
a polimerizacdo e a estabilizacGo
de polifenéis-antocianinas através do
mecanismo de ponte etil.

Colour Tan
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A Pinnacle Natura Tan pode ser adicionada
em qualguer momento. Quando

utilizada durante o envelhecimento, apds
a fermentacdo malolatica e/ou pré-
engarrafamento, reforca os vinhos brancos,
rosé e tintos com notas de taninos
agradaveis, doces e persistentes.

Ao aumentar a concentragdo de taninos
elagicos no vinho, a Pinnacle Natura Tan
maximiza o efeito do contacto com a
madeira, otimizando as condicoes de
envelhecimento em barris novos ou usados.

A Pinnacle Color Tan protege o perfil
aromatico do vinho, intensificando uma
cor mais brilhante e estavel.

A Pinnacle Color Tan contribui para
uma estrutura t@nica mais estavel com
elevador teor de antocianinas.

A Pinnacle Color Tan é uma poderosa
ferramenta antioxidativa que inibe
as atividades enzimaticas de tirosinases
e lacase (p. ex., em uvas atacadas por
Botrytis), completando a agdo do SO, e
evitando sobredosagens de sulfitos no

Tanino elagico para Sacos
envelhecimento de 1kg
do vinho — reforca

os paladares

frutados do

vinho.

Uma mistura de Sacos
proantocianidinas de kg

de taninos g
J Sacos :

elagicos para

estabilizacdo de

cor e polifenéis

- para vinhos

estdveis e

duradouros.

Visao geral da informacao sobre produtos de taninos continuacdo
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= APinnacle HT Tan é um tanino elégico
complexo extraido de carvalho francés
tostado.

* APinnacle HT Tan pode ser adicionada em
qualquer momento (envelhecimento, apos MLF
ou pré-engarrafamento) e reforca os vinhos
tintos com notas de taninos doces e bem
equilibradas.

A Pinnacle Seed Tan é a ferramenta perfeita
para suportar a micro-oxigenacdo, pois
promove a polimerizacdo e a estabilizacdo de
polifendis-antocianinas pelo mecanismo de
ponte etil.

A Pinnacle Seed Tan estabiliza a cor ao integrar
naturalmente a estrutura polifenélica dos
vinhos, revertendo o processo de oxidacdo.

A Pinnacle Seed Tan é muito reativa a
componentes de enxofre e remove etanotiol,
metanotiol e os seus precursores (tioacetato de
etila, tioacetato de metila).

A Pinnacle Seed Tan compensa a deficiéncia
de taninos natural das uvas e reduz a
adstringéncia do vinho.

* A Pinnacle Structure Tan contribui
particularmente para a estabilidade
aromdtica e estrutura, melhorando o bouquet
e a qualidade do vinho tinto.

Quando adicionada na fase inicial da
maceracdo, a Pinnacle Structure Tan inativa
as enzimas oxidativas, precipita as proteinas
da uva e preserva os taninos enddgenos.

Quando adicionada em fases posteriores
da maceragdo, a Pinnacle Structure Tan
promove a polimerizacdo e a estabilizacdo
de polifendis-antocianinas através do
mecanismo de ponte etil. Também remove
os aromas desagradaveis de vegetais

e geosmina, realcando assim as notas
frutadas.

Quando adicionada ap6s a fermentacdo,
a Pinnacle Structure Tan protege o vinho
da oxidacdo, contribuindo assim para a
complexidade aromdtica.

* Ao aumentar instantaneamente a
concentracdo de taninos el@gicos no vinho,
a Pinnacle HT Tan melhora o efeito de
barril e mimetiza o envelhecimento em
barris novos altamente tostados.

A Pinnacle HT Tan é uma excelente
ferramenta para obter vinhos tintos
arom@ticos mais ricos, com palato mais
complexo e persistente.

A Pinnacle Seed Tan pode ser utilizada para
auxiliar no processo de envelhecimento

de vinhos tintos ou para adicionar
concentracdo e estrutura imediatas no
pré-engarrafamento.

A Pinnacle Seed Tan diminui as notas
redutoras que podem ocorrer em caso de
transvasamento tardio.

A Pinnacle Seed Tan melhora os vinhos
tintos com pouco corpo, feitos com
uvas ndo maduras, com uma estrutura
polifenélica mais equilibrada e maior
duracdo do palato.

A Pinnacle Structure Tan adiciona paladar e
evita a oxidacdo e perda de cor de todos
0s vinhos tintos.

A Pinnacle Structure Tan contribui para uma
estrutura tGnica mais estavel com elevador
teor de antocianinas.

A Pinnacle Structure Tan é uma poderosa
ferramenta antioxidativa que inibe as
atividades enzimaticas de tirosinases

e lacase (p. ex., em uvas atacadas por
Botrytis), completando a acdo do SO, e
evitando sobredosagens de sulfitos no
vinho.

A Pinnacle Structure Tan é de grande
utilidade quando ndo se consegue remover
as grainhas do vinho pois remove as notas
vegetais e intensifica os sabores varietais.

Complexo de
taninos elagicos
de carvalho
francés tostado
— para vinhos
amadeirados
complexos e
equilibrados.

Mistura de
proantocianidinas
de grainha com
taninos elagicos
de castanheiro
para estabilizacdo
de core
polimerizacdo de
polifendis - para
vinhos mais
estdveis, suaves
e faceis de
beber.

Mistura complexa
de taninos para
vinhos tintos
premium —

para vinhos
aromdticos mais
suaves, maduros
e bebiveis.

Sacos
de Tkg

Sacos
de Tkg

Sacos
de 1kg

Sacos

15Kg




Bactérias Pinnacle

As bactérias malotdaticas podem desempenhar um papel
essencial na viticultura. A fermentacdo malolatica (MLF)
ndo s6 converte a acidez do sabor do acido madlico,
naturalmente presente no mosto de uva, no paladar mais
suave do acido latico, como também tem um impacto direto
na qualidade do vinho. A MLF é também crucial para a
estabilizacdo microbiolégica da maioria dos vinhos tintos. Sao
predominantemente variedades da familia Oenococcus oeni
que levam a cabo a fermentagdo malolatica.

A AB Biotek tem conduzido vérios ensaios de aplicacdo sobre diversas

estirpes de bactérias e identificou estirpes que s@o tolerantes a temperatura,
tolerantes ao pH e resistentes a diversas tensées da fermentacdo p6s-

alcodlica. Novas estirpes estardo disponiveis assim que os ensaios de
producdo comercial forem bem sucedidos.

Existem alguns riscos associados a fermentacéo malolatica esponténea.
Existe uma alta probabilidade de que uma estirpe indesejavel possa

realizar a fermentacdo maloldtica, diminuindo o sabor e aroma, mas ainda s 50 ¥ i) ]
. . ~ Py a . = ]

mais importante, a fermentacdo maloldtica espontdnea pode produzir 2 ‘

metabolitos toxicos como aminas biogénicas. A opcdo mais segura € a { —aaias

inoculagdo com uma cultura inicial comercial selecionada especificamente
pelas suas propriedades benéficas.

Enzimas

Atributos e informacao sobre os produtos Leveduras

Bactérias Pinnacle
Auxiliares de fermentacdo

A Pinnacle MaloSafe é uma cultura pura, | vinhos brancos com baixo pH
MaloSafe concentrada e seca por congelamento de  a vinhos tintos de elevado 1g/hL T .
Oenococcus oeni sp teor alcodlico aninos

Bactérias
* Gragas & sua féormula de alta concentragdo * Cobre um amplo espetro de aplicacoes Manoproteinas Saquetas
e elevados padroes de pureza, a Pinnacle vinicolas: desde vinhos brancos com pH de levedura — de 25g A Ih d arLg I
MaloSafe pode adaptar-se a muitas reduzido a vinhos tintos com elevado teor devem conduzir €scoina dos Vltlcu tO res para uma pro'
dicoes diferentes: elevado t Icodlico, de dlcool ri lifendis. inh i ~ 4 ] TN

qq_, ch |dgoes iferentes edevo ?feo’r.agog ico e dlcool ricos em polifendis avin Ios mais dU(;ClO de VlnhO premlum com o minimo
S elevada concentracdo de polifendis, baixo * Assegura a estabilidade do vinho, e complexos ’ . ~
(7 pH, etc. proporciona suavidade e complexidade com paladar W feaiial by e S : de preocupacoes.
% * A Pinnacle MaloSafe é rapida, resistente aromadtica ao mesmo. melhorado. g0 o, ™ : \
2 a SO2 e ndo produz aminas biogénicas « A Pinnacle MaloSafe destina-se a ~ : i -

detetaveis. inoculacdo sequencial ou coinoculacéo ) ol vy Descubra mais em:

(exceto Pinnacle Robust).

pinnaclewineingredients.com
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