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A SINGULARIDADE DA LEVEDURA ENOLOGICA RENAISSANCE

Prevencao do H,S

Além das caracteristicas e do melhoramento
organolético do vinho, as estirpes de
levedura enoldgica Renaissance possuem
caracteristicas Unicas que as diferenciam de
outras estirpes de levedura no mercado.

Essas caracteristicas foram herdadas de
um antepassado comum e, gradualmente
no decorrer de longos e cuidadosos ciclos
de selegao, mantidas no seu patrimonio
genético. No entanto, cada estirpe mantém
uma identidade unica e caracteristicas
vinicolas especificas.

O gene MET10 faz parte das vias de reducao
do sulfureto ligado a produgédo do H,S. Uma
mutacgdo rara no gene (MET10-932; T622K),
foi identificada como tendo um papel
fundamental na via de reducao do sulfureto.

A estirpe ancestral (UCD932) que deu
origem a game de estirpes de levedura
Renaissance foi isolada de uma vinha antiga
de Lambrusco em Emilia Romagna, Italia; foi
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Esporulacao

Copulagao Levedura hibrida

mostrada a sua incapacidade de produzir
H,S, mesmo em condigbes particularmente
dificeis e na presenca de um alto teor de
enxofre.

A equipa da Dra. Linda Bisson na
Universidade de Davis, Califérnia, liderou a
pesquisa e caracterizagao da estirpe original
(UCD932) e estirpes subsequentes com o
gene MET10-932 mutado, sendo patenteado
pela Universidade de Davis.

A Renaissance Bioscience, uma empresa
lider na producao de leveduras com sede

em Vancouver, Canada, usou a reproducao
seletiva e evolucao adaptativa da estirpe
original UCD932 para isolar todas as estirpes
de leveduras RENAISSANCE que, de igual
modo, ja ndo produzem H.,S durante a
fermentacao alcodlica.

As leveduras enoldgicas Renaissance séo
todas n&o-OGM.
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, i Levedura Renaissance
Retrocruzamento (repetir)

Estirpe de prevengao do H,S

Estripe X ‘ Estirpe de prevencgao do HzS
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Reducao do Vinho

A redugéao do vinho tem um impacto direto e
desfavoravel na sua qualidade. Muitas vezes,
esta deve-se a formacao de compostos de
enxofre reduzidos durante a fermentagao
alcodlica e subsequentemente durante o
armazenamento.

Mesmo com uma vinificagao cuidadosa, pode
ser um problema que surge frequentemente.

Os compostos de enxofre reduzidos podem
ser de varias naturezas com diferentes
impactos sensoriais. Os grupos de compostos
mais relevantes estao listados na tabela
abaixo.

O sulfureto de hidrogénio tem um limiar
sensorial bastante baixo, sendo perceptivel
mesmo em doses baixas, permitindo ao
vinicultor reconhecer o risco e resolvé-lo
imediatamente.

Mesmo em concentragdes inferiores ao
limiar sensorial, 0 H,S pode exercer um
efeito de ocultagdo dos aromas frutados
do vinho, diminuindo assim a qualidade
e comprometendo a sua complexidade
organolética.

A produgéo de H,S depende principalmente
da estirpe de levedura utilizada para a
fermentacao, das deficiéncias de azoto e da
presenca de residuos de enxofre provenientes
dos tratamentos das vinhas.

Composto
H2S Ovo podre

Impacto Organolético

RENAISSANCE
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Se o H,S permanecer no vinho, pode

evoluir para mercaptano. O etil e os metil-
mercaptanos (etanotiol e metanotiol) sdo os
mercaptanos mais frequentes no vinho. Tal
como o H,S, reagem com o cobre reduzindo o
seu impacto desagradavel no aroma.

Os mercaptanos podem ser oxidados para

os dissulfetos correspondentes (os mais
comuns sao o etil- e 0 metil-dissulfeto) que
tém um limiar sensorial mais elevado do que
0S mercaptanos e, na maioria dos casos, nao
sdo percetiveis no vinho. Sdo muito dificeis
de remover do vinho e ndo reagem com o
cobre. Os dissulfetos sdo compostos quimicos
instaveis e num ambiente reduzido - como o
do vinho engarrafado - podem transformar-se
novamente em mercaptanos.

Por conseguinte, € importante selecionar
uma estirpe de levedura que nao seja
geneticamente capaz de produzir sulfureto
de hidrogeénio, tal como a extensa gama
Renaissance. Assim, evita-se a formacao de
aromas redutores e o seu efeito de ocultacao
de aromas frutados que compromete a
qualidade do vinho.

Lembre-se de sempre seguir as boas praticas
vitivinicolas e enoldgicas.

Limiar
0,5-0,8 pg/L

Dissulfuretos

Borracha, alho, couve podre | Dimetildissulfureto: 15-10 ug/L

Diethyldisulfide 3,5-4 ug/L

A tecnologia RENAISSANCE para a produgéo de leveduras que impedem a formag&o de sulfureto de hidrogénio € licenciado exclusivamente pelo detentor da patente: a Universidade da Califérnia.
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A nossa gama

VINHOS BRANCOS E ROSES
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RENAISSANCE YEAST™

PREVENTION

(AL-48)

Castas
PARA VINHOS BRANCOS E ROSES Recomendadas
ELEGANTES, INTENSOS E FRUTADOS ™
° Airén

Macabeo
o Viura

Q Palomino

Allegro™ é a estirpe de leveduraideal para castas brancas,
oferecendo uma solucdo para preservar e melhorar
0s aromas primarios. Combina estes aromas de forma
sinérgica e equilibrada, incorporando ésteres florais e
frutados. Quando utilizada em castas neutras, Allegro

confere uma maior complexidade aromatica. Allegro Dwelo:;i;g?;;";;’ﬁﬁ ‘

também é uma excelente escolha para a elaboragéo de ; 500 ° Dofa Blanca
vinhos rosés frescos e frutados. e

Allegro™, em condicdes nhormais, produz baixo ° Godello

REN%\ISS&\NCF
YEAST

acetaldeido e baixo SO,; estas caracteristicas - ‘
juntamente com a muito baixa produgdo de &cido —_— =
sulfidrico - contribuem indiretamente para aumentar a

frescura e limpeza do vinho.

Principais
= Aromas frescos e frutados
Beneficios -

Levedura - Baixo teor de SO,

enoldgica de
prevencao do H,S

As notas aromaticas incluem
péssego, marmelo, frutas tropicais,
péra, sdo acompanhadas por notas
)/ agradaveis de flores brancas. Na
boca o vinho é longo e estruturado.

Q Baixo teor de acetaldeido

Producao
de acetaldeido (ppm)

Fermentagaoaes a 21° C
24,6 Brix
273 mg/L YAN
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Limiar Referéncia 1 Allegro™ Referéncia 2 Referéncia 3

(Caracteristicas Técnicas >

Cinética Moderada —— Floculagao Alto I —
Temperatura Ideal 15°Ca28°C Glicerol 5,0-7,0 g/L

Tolerancia ao Frio* 13 °C Acidez Volatil Baixa -
Tolerancia ao Alcool 16% vol. Produgéo de SO, Muito baixa -Nenhuma 1
Necessidade de azoto Moderada - Producédo de H,S** Nao detetavel

Fator «Killer» Sensivel Produgdo de Espuma Baixa -

* Uma vez estabelecida a fermentacéo ativa. ** Abaixo do limiar de dete¢do nas condicdes testadas.

Nivel do YAN: Baixo=entre 150-225 / Moderado=entre 225-300 / Alto=mais de 300

Licencia exclusiva del titular de la patente, la Universidad de California, sobre la tecnologia RENAISSANCE para la produccion de levaduras que evitan la formacion de sulfuro de hidrégeno. Copyright © DANSTAR 2022



RENAISSANCE YEAST™

(VIC-23)

PARA VINHOS VARIETAIS BRANCOS
E ROSES, FRESCOS E COM ACIDEZ
ACENTUADA

Vivace™ é uma estirpe de levedura particularmente
adequada para realgar os aromas varietais da uva. O seu
excelente desempenho de fermentagdo, combinado
com a produgdo de aromas limpos, contribui para a
criagao de vinhos elegantes com nuances varietais.

Vivace™ é uma excelente fermentadora; adapta-se a um
amplo intervalo de temperaturas e produz uma acidez
volatil muito baixa e poucos compostos de enxofre. E
perfeito para a fermentagédo em barricas e ideal para a
fermentacao de seltzers.

Principais Fermentadora
B enefirc)ios excepcionalmente limpa
Adaptagéo a
Levedura altas temperaturas
enoldgica de
prevengao do H,S

O Acidez volatil muito baixa

Pertll Sabores livres Toranja

. de Enxofre Lim&o/lima
sensorial no
Sauvignon

Blill‘lc Espe?ig?ig ? Péra / Maga
C b,
S
S

Pimenta Preta /

Alperce
Eucalipto P J

Péssego

N

Piment&o verde Ananas

VIVACE™

. Buxo /
B Concorréncia Botdo de groselha preta

(Caracteristicas Técnicas >

Cinética Moderada ———
Temperatura Ideal 14 °Ca28°C

Tolerancia ao Frio* 13°C

Tolerancia ao Alcool 16% vol.

Necessidade de azoto Moderada ———
Fator «Killer» Ativo

* Uma vez estabelecida a fermentagéo ativa.

Nivel do YAN: Baixo=entre 150-225 / Moderado=entre 225-300 / Alto=mais de 300

Vinho branco ¢ ros¢

Castas
Recomendadas

Q Chardonnay

° Viognier

H,S-Preventing Yeast
Developed by Classical Breeding ° Sauvignon
500
: : Blanc

H Saccharomyces cerevisice

° Malvasia
\ ° Xarel-lo

RENAI.,\.S.*\.\]CF
YEAST

Além de respeitar os aromas
varietais, contribui para a
qualidade do vinho, trazendo
aromas muito limpos de péra
mag3, frutas citricas e ananas
fresco.

TT\// ™ .
\" I\ AACE SabdoreEs Iivrfes o Eprqnj/al_
AtrlbthOS e Enxofre imao/lima
sensoriais L

Especiaria

Pimenta Preta / Alperce /
Eucalipto Péssego

Piment&o verde MEREN

Sauvignon Blanc

Buxo /
Hl Chardonnay Botzo de groselha preta

Floculagao Alta I — —
Glicerol 6,0-7,5 g/L

Acidez Volatil Baixa -
Produgdo de SO, Baixa -
Produgao de H,S** Nao Detetavel

Producgao de Espuma Baixa -

** Abaixo do limiar de detegdo nas condi¢des testadas.

A tecnologia RENAISSANCE para a produgéo de leveduras que impedem a formag&o de sulfureto de hidrogénio € licenciado exclusivamente pelo detentor da patente: a Universidade da Califérnia.
Direitos autorais © DANSTAR 2022



RENAISSANCE YEAST™ Vinho branco ¢ ros¢

I/-83753"

PARA VINHOS BRANCOS E ROSES
TIOLICOS, INTENSAMENTE AROMATICOS

Castas
Recomendadas

0 Sauvignon Blanc

TR-313™ reina como a camped dentro da gama de Q Verdejo
leveduras Renaissance quando se trata de aromas. .
Com forte atividade de beta-liase para a libertagdo de Q Albarifio
precursores de tiol de uva, também produz grandes o
quantidades de ésteres fermentativos, o que enriquece S el ‘ ° Riesling
os aromas varietais. O vinho produzido apresenta um 5005 | )
bouquet e paladar complexo e variado, caracterizado | ot 0 | Q Treixadura
por aromas intensos e duradouros, acentuados por uma ‘ .
sensagdo de volume e suavidade na boca. ° ggﬁggan'no

TR-313™ tem uma boa tolerancia ao frio e uma cinética \ Vioani

= : - iognier
de fermentagdo constante. Além disso, tem uma forte

produgéo de glicerol, contribuindo para um vinho bem ——— =~

equilibrado, com riqueza aromatica e uma personalidade

pronunciada e Unica.

Developed by Classical Breeding

RFNE\I.\'SANCF
YEAST

Principqis Libertagso de tidis Especificamente adaptado para uvas com
Benelicios (<7 precursoresdetiol, TR-313™conferearomasde

Producso de ést goiaba, maracujd, toranja, groselha e groselha
Levedura roducao de esteres preta. A contribuigdo do éster concentra-se
enoldgica de

em frutas tropicais e frutas amarelas, com os
prevencao do H,S

0 Adaptabilidade da

fermentaco aromas exibindo longevidade.

Toranja
Lim&o/lima

Grande Intensidade
aromatica scm aroma e Sl
desagradavel

de El’lXOfre Manteiga / Diacetilo Alperce /

Péssego

Péra / Maga

22,5 Brix
275 mg/L YAN

Baunilha / Frutas tropicais
Carvalho / Torrada

TR-313™

B Outra estirpe ndo Pimenta Preta / Buxo /
produtora de H,S Eucalipto Bot&o de groselha preta

(Caracteristicas Técnicas >

Cinética Moderada a Rapida mmmmmm Floculagao Alta I —
Temperatura Ideal 14°Ca25°C Glicerol 7,0-8,5 g/L

Tolerancia ao Frio* 13 °C Acidez Volatil Baixa -
Tolerancia ao Alcool 16% vol. Produgéo de SO, Alta a Moderada mmmm
Necessidade de azoto Baixa a moderada mmmm Producédo de H,S** Nao Detetavel

Fator «Killer» Ativo Produgéo de Espuma Baixa -

* Uma vez estabelecida a fermentacéo ativa. ** Abaixo do limiar de dete¢do nas condicdes testadas.

Nivel do YAN: Baixo=entre 150-225 / Moderado=entre 225-300 / Alto=mais de 300

A tecnologia RENAISSANCE para a produgéo de leveduras que impedem a formag&o de sulfureto de hidrogénio € licenciado exclusivamente pelo detentor da patente: a Universidade da Califérnia.
Direitos autorais © DANSTAR 2022



RENAISSANCE YEAST™ Vinho branco ¢ ros¢

(BEL-93)

Castas
PARA VINHOS BRANCOS E ROSES Recomendadas
ELEGANTES E TERPENICOS

i . . ° Chardonnay
Bella™ € uma estirpe de levedura particularmente

versatil, capaz de produzir um excelente perfil
organolético, mesmo em condi¢cdes de vinificagdo ndo
ideais. Promove a complexidade aromatica da uva e
realga o seu caracter.

H,SPreventing Yeast
Developed by Classical Breeding ‘ ° Moscatel
|

500g |
© codelo

Bella™ é resistente a condigbes estressantes, como Sacharomyces i
baixas temperaturas e altos niveis de &lcool, e é )
conhecida pela sua baixa acidez volatil e baixa ° Macabeo o Viura
produgdo de SO,. No entanto, deve ser fornecida | ° Riesling

uma boa nutricdo de azoto. Gragas a sua robustez e ——_

adaptagdo, também é adequada para uma fermentagéo

secundaria.

RENAI.,\.S.*\NCF
YEAST

Os vinhos fermentados com Bella

PI‘lHClpdlb - Tolerante ao stress

r mostram fortes notas aromaticas
BGHGflClOS tropicais e citricas, envolvida§ por
Levedura Alta adaptabilidade uma componente floral. Os vinhos

revelam uma fineza aromatica,
revelando igualmente  aromas
terpénicos

enoldgica de
prevencao do H,S

Converséao de
terpenos

Producao de Espumantes-
Fermentacao secundaria

Método Tradicional
Alcool 10,6% vol.
Agucar 22,9 g/L

72 mg/L YAN

Bella™

Barra de pressao

einjeladwa]

W Principal Espumante Concorrente

M Temperatura

(Caracteristicas Técnicas >

Cinética Moderada —— Floculagao Alta I —
Temperatura Ideal 14°Ca30°C Glicerol 6,0-8,0 g/L

Tolerancia ao Frio* 13 °C Acidez Volatil Muito Baixa I

Tolerancia ao Alcool 17% vol. Produgéo de SO, Nenhuma a Muito Pouco
Necessidade de azoto Alta I Producédo de H,S** Nenhuma a Muito Pouco &

Fator «Killer» Neutro Producédo de Espuma Baixa -

* Uma vez estabelecida a fermentacéo ativa. ** Abaixo do limiar de dete¢do nas condicdes testadas.

Nivel do YAN: Baixo=entre 150-225 / Moderado=entre 225-300 / Alto=mais de 300

A tecnologia RENAISSANCE para a produgéo de leveduras que impedem a formag&o de sulfureto de hidrogénio € licenciado exclusivamente pelo detentor da patente: a Universidade da Califérnia.
Direitos autorais © DANSTAR 2022



RENAISSANCE YEAST™ Vinho tinto

Castas

(ADT-36) Recomendadas
0 Tempranillo

Q Cabernet
Sauvignon
° Malbec

° Garnacha

PARA VINHOS TINTOS JOVENS
E FRUTADOS
Andante™ é a estirpe preferida do vinicultor para uma

boa estabilidade da cor ao longo do tempo, uma riqueza
organolética e uma fermentacdo segura. Esta estirpe

demonstra uma influéncia positiva nas antocianinas para nevaopeéshya;;?;l'ﬁm O Syrah
uma estabilidade da cor e nos compostos aromaticos, B 5005
melhorando a expressao das notas de frutas vermelhas. i Sacchoromyce cereisie 0 Mencia

RENAISS.*\NCF
L YEAw

° Monastrel
° Pinot Noir

Andante™ é adequada para maceragdes longas, gragas
a sua cinética constante e moderada; tem necessidades
nutricionais moderadas. Esta estirpe funciona num amplo \/
intervalo de temperaturas com excelentes resultados
de fermentacdo e qualidade. Devido a sua robustez, ao
seu fator killer neutro e aos baixos requisitos nutricionais,
Andante é uma escolha popular para produtores de seltzer.

Principais Aromas de Prevalecem acima de tudo, os aromas
Beneficios - frutas vermelhas de framboesa, morango, cereja e ameixa
vermelha. E ideal para a produgéao de vinhos

Levedura - Estabilidade da cor jovens com aromas frutados, combinados
com o aroma varietal da uva. Proporciona

enoldgica de Alcool e um equilibrio interessante entre o poder
prevengao do H,S termotolerancia aromatico e a estrutura.

Cons | Produz aromas de i
; OnbulnrO ( C zz - FrthaS \*ern,lelhas e Vegetal Fruta verde
acido malico - Pretas Sem Aromas

w— Desagradaveis de  enore

o Enxofre Borracha %

Citrinos

100 —
095

090 23,4 Brix ‘
] 320 mg/L YAN Especiaria Frutas

085 VENEILES

24,6 Brix
268 mg/L YAN

—
=
=
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080 __ Andante™
Pds Fermentagdo com Andante™ Pimenta Preta / Fruta Preta

M Concorrente com alto teor alcodlico :
Eucalipto

(Caracteristicas Técnicas >

Cinética Moderada a Répida mmmmmm Floculagao Alta I
Temperatura Ideal 18 °Ca 35°C Glicerol 7,0-9,0 g/L

Tolerancia ao Frio* 15 °C Acidez Volatil Moderada ——
Tolerancia ao Alcool 17% vol. Produgéo de SO, Baixa -
Necessidade de azoto Baixa a Moderada mmmm Producao de H,S** N&ao Detetavel

Fator «Killer» Neutro Producao de Espuma Baixa -

* Uma vez estabelecida a fermentagao ativa. ** Abaixo do limiar de detegdo nas condigdes testadas.

Nivel do YAN: Baixo=entre 150-225 / Moderado=entre 225-300 / Alto=mais de 300

A tecnologia RENAISSANCE para a produgéo de leveduras que impedem a formag&o de sulfureto de hidrogénio € licenciado exclusivamente pelo detentor da patente: a Universidade da Califérnia.
Direitos autorais © DANSTAR 2022



RENAISSANCE YEAST™

Vinho tinto

(MTS-29)

PARA VINHOS TINTOS ENCORPADOS, FRUTADOS
E INTENSOS

Maestoso™ deriva da cuidadosa selecgdo de estirpes aromaticas
especificas para tintos, com um componente frutado persistente e
intenso, e uma estrutura tannica que perdura ao longo do tempo
combinando bem com o perfil organolético do vinho.

Esta estirpe é ideal para vinhos com maceragéo prolongada, com
um perfil polifendlico intenso e também com um envelhecimento
na madeira. Na boca destaca-se pela boa integracdo dos taninos,
proporcionando alta sedosidade e persisténcia.

Gracgas a sua preservagao do acido malico e produgado muito baixa

H,S-Preventing Yeast
Developed by Classical Breeding
500g

Saccharomyces cerevisige

RENAISS.*\NCF
L YEAw

Castas
Recomendadas

de didxido de enxofre, Maestoso™ mantém uma boa frescura e
promove o inicio da fermentagdo maldctica. A cinética é moderada
e adequada para maceragdes a longo prazo. A produgéo de acidez
volatil é sempre muito contida, mesmo com um envelhecimento
prolongado.

ggrrllecflg?éz ] Aromas de frutas pretas

Os aromas proeminentes sao as

Levedura - Suavidade e redondez ] frutas pretas, particularmente o
L £)e) mirtilo e a ameixa.

enolégica de ) enEEaE

prevengao do H,S fermentag&o malolatica

Producao de TSO,
(ppm) Durante a
IFermentacgao

Preservagao do
Acido Malico (g/L)
Durante

a Fermentacao

Maestoso™ preserva a acidez natural
dos mostos. Fermentagdes de mostos
de Merlot (Yan 300 mg/L, Brix 25, 20

Produg&o muito baixa de TSO, de
Maestoso™ na prevengéo do H,S em
comparagao com estirpes comerciais
nas fermentagdes do mosto de Merlot Celsius).
(Yan 300 mg/L, Brix 25, 20 Celsius).

Maestoso™ Concorrente com Alto
teor de Polifendis

Pré-fermentagdo Pés-fermentagédo

CCaracteristicas Técnicas >

Cinética Moderada I —— Floculagao Alta I ————
Temperatura Ideal 18 °Ca25°C Glicerol 7,0-9,0 g/L

Tolerancia ao Frio* 15 °C Acidez Volatil Moderada ————
Tolerancia ao Alcool 16% vol. Produgéo de SO, Muito Baixa I

Necessidade de azoto Moderada a Alta  sasse== Producado de H,S** Nao Detetavel

Fator «Killer» Neutro Produc¢ao de Espuma Moderada ——

* Uma vez estabelecida a fermentagéo ativa. ** Abaixo do limiar de detegado nas condigdes testadas.

Nivel do YAN: Baixo=entre 150-225 / Moderado=entre 225-300 / Alto=mais de 300

A tecnologia RENAISSANCE para a produgéo de leveduras que impedem a formag&o de sulfureto de hidrogénio € licenciado exclusivamente pelo detentor da patente: a Universidade da Califérnia.
Direitos autorais © DANSTAR 2022



RENAISSANCE YEAST™ Vinho tinto

[ ]
Castas

(BRO-58) Recomendadas
“—

Q Garnacha

PARA VINHOS TINTOS COM PERFIL

ESTERIFICADO € Mencia
A principal caracteristica que surje da utilizacdo de ° Malbec
Brio™ € a complexidade do aroma. Essa complexidade é (BRO-58)

resultado das caracteristicas genéticas herdadas através HS-Preventing Yeast 0 Tempranillo
da reproducado e selegéo cuidadosa das suas estirpes Developed by Classical Breeding

parentais. Além da sua contribuicdo para os aromas, ; 500 ° Syrah
Brio™ também adquiriu a capacidade de melhorar os : Secharomyces creviso

componentes fendlicos, para uma maior estrutura e RENAISSANCE Cabernet
riqueza. I Sauvignon
, o ) Q Pinot Noir

E adequada para o estagio em madeira, com uma — =

boa estabilizacdo da cor. Tem uma forte cinética de

fermentagdo, como acontece com todas as leveduras da
gama; garante uma fermentagdo segura e completa.

Principais Riqueza dos O  perfil  aromatico é
Beneficios ésteres etilicos ) . impulsionado  por ésteres

. - etilicos e varia de fruta
L d Complexidade aromatica
eveaura preta a fruta vermelha, com
enoldgica de

prazerosas notas picantes
prevengao do H,S acentuadas.

Q Baixa acidez volatil

Violeta / Lavanda

Atributos sensoriais
a Fruta vermelha
intensificados

Aromas desagradaveis Cerejas / Morangos /
de Enxofre Groselha

Mineralidade / Fruta Preta /
Alcatrdo [ Fruta seca

Doce : Notas
Especiaria - Herbaceas

—
£
o3
o

=
D
©
L
o
-
(%]
o
S
3]
o
n
“w

Brio™
Pinot Noir

M Pinot Noir Pimenta Preta / Buxo / Botdo de Conﬁgrrente
Concorrente Eucalipto Groselha-Preta laer

(Caracteristicas Técnicas>

Cinética Moderada a Rapida Floculagao Alta I
Temperatura Ideal 17 °Ca 28°C Glicerol 6,0-8,0 g/L

Tolerancia ao Frio* 16 °C Acidez Volatil Baixa -
Tolerancia ao Alcool 16% vol. Produgéo de SO, Moderada ———
Necessidade de azoto Moderada —— Producao de H,S** N&ao Detetavel

Fator «Killer» Ativa Producao de Espuma Baixa -

* Uma vez estabelecida a fermentagao ativa. ** Abaixo do limiar de detegdo nas condigdes testadas.

Nivel do YAN: Baixo=entre 150-225 / Moderado=entre 225-300 / Alto=mais de 300

A tecnologia RENAISSANCE para a produgéo de leveduras que impedem a formag&o de sulfureto de hidrogénio € licenciado exclusivamente pelo detentor da patente: a Universidade da Califérnia.
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RENAISSANCE YEAST™ Vinho tinto

Castas

(BV-33) Recomendadas
“—

PARA VINHOS TINTOS FRUTADOS,
REDONDOS E AVELUDADOS

Q Tempranillo

Cabernet
Sauvignon

° Monastrel

Bravo™ é uma estirpe particularmente apreciada
pela sua forte produgdo de glicerol, associada a uma
excepcional complexidade aromatica. E a levedura

recomendada para quem quer um vinho com Devem;:ﬁﬁ‘;;‘;ﬂ‘ﬁﬁf\; ° Bobal
excelente maciez tanica, particularmente frutado e : 500g
com um otimo nariz limpo. { Secharomycs i ° Syrah

O carater vegetal dos vinhos é reduzido, para uma
maior sensacdo tatil na boca. Bravo™ exibe uma
boa cinética num amplo intervalo de temperatura,
permitindo assim uma grande flexibilidade de
aplicagao. A elevada produgao de glicerol, a elevada T—
resisténcia ao alcool e a baixa acidez volatil sdo as

suas caracteristicas metabdlicas distintivas.

RENAISS.*\NCF
‘ YEAST

° Mencia
° Merlot

Principais o .
L. Alt ducao de gli | s aromas derivados do
Benef1c1os = plfeit Bl liesr , metabolismo fermentativo
Levedura
enoldgica de

, da estirpe Bravo™ sao frutas
Alta produgéo de éster b P
prevengéo do H,S

@%% vermelhas, como cerejas e

= .J morangos, e frutas pretas,
Alta resisténcia ao alcool como ameixas.

Producao de
Glicerol, Esteres,
¢ Producao de
Acido Acético

Fermentagdo a 21 °C
25,0 Brix

320 mg/L YAN Bravo™ Concorrente com Bravo™ Concorrente com Bravo™ Concorrente com
alto teor de glicerol alto teor de glicerol alto teor de glicerol

Acido acético (g/L)
Esteres (mg/L)

=
-
~
)
=
)
1
)
i)
(]

CCaracteristicas Técnicas >

Cinética Moderada a Rapida Floculagao Alta I
Temperatura Ideal 16 °C a 30 °C Glicerol 9,0-11,0 g/L

Tolerancia ao Frio* 13°C Acidez Volatil Baixa -
Tolerancia ao Alcool 17% vol. Produgéo de SO, Muito Baixa I
Necessidade de azoto Moderada —— Producado de H,S** Nao Detetavel

Fator «Killer» Neutro Produc¢ao de Espuma Moderada —

* Uma vez estabelecida a fermentagao ativa. ** Abaixo do limiar de detegdo nas condigdes testadas.

Nivel do YAN: Baixo=entre 150-225 / Moderado=entre 225-300 / Alto=mais de 300

A tecnologia RENAISSANCE para a produgéo de leveduras que impedem a formag&o de sulfureto de hidrogénio € licenciado exclusivamente pelo detentor da patente: a Universidade da Califérnia.
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RENAISSANCE YEAST™

Sidras

'l‘ 1\ I

Castas
FRS-66

( ) Recomendadas
A ESTIRPE ESPECIFICAMENTE Nuevo Mundo
SELECIONADA PARA UMA SIDRA DE Inglés
QUALIDADE

Francés

Fresco™ resulta de uma selegdo rigorosa, com o objetivo Sidra de
de identificar a estirpe ideal para fermentar sumo de H,SPreventing Y Pera: Perry
maga e produzir sidras de alta qualidade. Gragas a nevelopeéhyaassi;féfeeff:; Sidra de
caracteristica genética natural de impedir aformagéo de i 500g Hielo
sulfureto de hidrogénio — uma caracteristica partilhada i ; Nueva
com todas as leveduras Renaissance - permite a criagao RENAISSANCE Inglaterra
de sidras vibrantes e crocantes, mesmo em situagdes GHRS S EsT Vino de
de baixo teor de nutrientes. Manzana
Fresco™ apresenta uma cinética de fermentagdo Sidra de

consistente e estavel, permitindo que o processo Otras Frutas

ocorra mesmo a temperaturas mais baixas e atingindo
niveis elevados de alcool.

Principais "\ Selecionada para A sid duzid . N
1010 Q a produgio de sidra sidra produzida com Fresco
Benelicios i apresenta aromas refrescantes,
v i _— : -
Levedura Aromas frescos e intensos [y caracterizados por notas distintas

e intensas de macga vermelha,
péra e citrinos

Adequado para uma
V' . fermentagdo a baixa
temperatura

enoldgica de
prevengao do H,S

Fermentacao de sidra com
temperaturas variaveis

Alcool 6,5% vol.

-
—
(o]
©
-
(o}
[
b
©
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3
o
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(Caracteristicas Técnicas >

Compativel com FML Sim Fator «Killer» Neutro

Temperatura Ideal 13°Ca25°C Floculagao Alta I
Toleréncia ao Frio* 13 °C Produgéo de SO, Baixa [
Tolerancia ao Alcool 15% vol. Produgédo de H,S** Nao detetavel

Necessidade de azoto Moderada -

* Uma vez estabelecida a fermentagéo ativa. ** Abaixo do limiar de detegdo nas condig¢des testadas.

Nivel do YAN: Baixo=entre 150-225 / Moderado=entre 225-300 / Alto=mais de 300

A tecnologia RENAISSANCE para a produgéo de leveduras que impedem a formagao de sulfureto de hidrogénio ¢ licenciado exclusivamente pelo detentor da patente: a Universidade da Califérnia.
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RENAISSANCE YEAST™ Organico

™

| H,S
B I O DE-0K0-003 EU S V‘W

Agriculture

Castas
Recomendadas

° Vino Blanco
° Vino Tinto

LEVEDURA ROBUSTA E VERSATIL PARA
BEBIDAS ORGANICAS

Ossia™, uma levedura organica certificada, adequada Vino de
para fermentar uma variedade diversificada de bebidas Frutas
alcodlicas, incluindo vinhos brancos, rosés ou tintos, sidra, ORGANIC ° Sidra
bebidas de frutas, seltzers, kombucha e muito mais. As Develop':ﬁ;’zfa‘;‘:m%:ﬁ

bebidas fermentadas com Ossia™ sao crocantes e limpas, 505

com um sabor fresco.

Ossia™ é uma levedura robusta, capaz de fermentar num
amplo intervalo de temperatura e alcangar até 15 graus
de alcool. O seu metabolismo é particularmente eficiente
com uma cinética consistente e baixa producdo de
didxido de enxofre e acidez volatil.

[1; gglccflﬁii Certificagdo organica

R Levedura - Versatilidade e robustez

A expressao aromatica é
caracterizada por delicadas
notas de frutas tropicais e
frutas brancas.

enoldgica de
prevencao do H,S

° Aromas limpos

Perfil de Consumo de
Acucar (g

Fermentacdo a 20 °C
24,6 Brix Ossia™
274 mg/L YAN

Consumo de Agucar (g/L)

B Concorrente Lider para Todos os Fins

(Caracteristicas Técnicas >

Cinética Moderada = Floculagao Moderada - Alta o e
Temperatura |deal* 18 °Ca 32 °C Glicerol 6,0-8,0 g/L

Toleréncia ao Frio** 15 °C Acidez Volatil Baixa -
Tolerancia ao Alcool 16% vol. Produgéo de SO, Muito baixa - Nenhuma
Necessidade de azoto Moderada —— Producao de H,S*** N3o Detetavel

Fator «Killer» Ativo Produgdo de Espuma  pgixg -

*Ao fermentar para a secura solicitada, recomenda-se aumentar a temperatura para > 18°C perto do *** Abaixo do limiar de detegé@o nas condigdes testadas.

final para garantir um acabamento adequado. Recomenda-se a suplementagéo de azoto durante o
1/3 inicial da fermentagéo, especialmente ao fermentar sob temperaturas mais quentes ou em mostos
altamente clarificados.

** Uma vez estabelecida a fermentagdo ativa.

Nivel do YAN: Baixo=entre 150-225 / Moderado=entre 225-300 / Alto=mais de 300

A tecnologia RENAISSANCE para a produgéo de leveduras que impedem a formagao de sulfureto de hidrogénio ¢ licenciado exclusivamente pelo detentor da patente: a Universidade da Califérnia.
Direitos autorais © DANSTAR 2022



RENAISSANCE

YEAST

ENLIGHTENED SCIENCE | EMPOWERED ARTISTRY

Mesmo em quantidades residuais que nao

podem ser detetadas no nariz, o HaS ainda pode
prejudicar os verdadeiros aromas do seu vinho.

CSolugC)es para brancos ¢ roscs )

Combinacao de leveduras

Niveis de combinagéo

Muito baixo
o

Baixo

( X J
Moderado

000
Alto

Muito alto

&, combinagso ) Fermentag&o
& deleveduras Vinho tidlico Vinho terpénico Esteres Envelhecimento Secundaria
L{//W/fom o0 (Y X ' YY X oo oo
Yivace o0 oo oo (YY) eecoe
IH-873" (XYY YY) (Y YYy! ° °
RBella o0 'YX X (XYY X)) ° (Y
(Solug()es para tintos )
o3 Combinagao ) Fermentag&o
¢ deleveduras Vinho tidlico Vinho terpénico Esteres Envelhecimento Secundaria
Andante~ eoe o0 (YY) (XYY YY) °
Maestoso™ e ° YY) XXX °
WBrio ™ ° ° eccee oo °
9$B, B o ) (Y X X ) oo [
(Outras Solucoes )
og/o Combinagéo , Fermeﬂtalqéo
@ de leveduras Vinho tidlico Vinho terpénico Esteres Envelhecimento Secundaria
Ossca™ ) 'Y Y 'YY 'YX o0
Tresco ™ ° ° Y ° °
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RENAISSAggE Caracterizacao das levedura

ENLIGHTENED SCIENCE | EMPOWERED ARTISTRY

Tipos de vinhoo Niveis de combinagao
O comentario de vinicultores que T oo

utilizam as nossas leveduras: Q o Baixo

" ) Rosé o0
O mecu vinho nunca teve um aroma @ Fermentacio secundiria  Moderado
- , . e espumantes 000
tao notavel @ o Atto
) 0000
o Sidra Muito alto

I eceee

(Comparac;éo de leveduras )

Requisito Tolerancia Acidez Total Factor

Caracteristicas T|po de vinho de azoto 20 alcool Glicerol Volatil 802 Killer

Cinética

uf//(:ﬂ ™ ® oo Y Y Y T X oo ® Sensivel @@ @

Yivace o0 YXX) (YY) oo Y Positvo @@ @
I/-873" o0 (XYY X YYY X R X Y Posivo @ @@ ®
DBellc © Y eeoeeo eoo ° ° Neutro © @@

L/ﬂza/amf@m o (Y ) 00000 00000 00 o0 Neuwtro @@ @@
(/%e&to“wmo Y Y (XYY X (XYY X o0 ® Neuto @ @@

o () o0 (YY) (YY) oo 'YYS Posivo O @@ ®
DBraovo (¢ ] o0 00000 o0000 OO ° Neuto @ @@®
Ossca™ Q00000 eo Y Y Y T Y Y [ X ) ) Positvo @@ ®
L%‘CS ~O (X X (XX} (XY [ X ) o0 Neuto @@ @
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ENLIGHTENED SCIENCE | EMPOWERED ARTISTRY

PROTOCOLO DE REIDRATACAO

Siga as instrugdes de reidratagdo para evitar fermentagdes paradas ou lentas.
A reidratagdo correta da levedura ¢ crucial para obter uma fermentagao saudavel.

Taxa de Inoculagao
0,2-0,35 g/L

Instrugoes de Reidratagao:

1. Num recipiente limpo, prepare uma quantidade de dgua sem cloro a 38-42°C, aproximadamente 10 vezes o
peso da levedura a ser reidratada.

L @ ol

38-42°C

2. Misture suavemente a levedura na agua e aguarde 20 minutos para a reidratagao.

levedura
[ ] Cﬂ .
o -1l 20 minutos
. =

&

3. Apods a reidratacdo, comece a adicionar lentamente o sumo fortificado a mistura de levedura a cada 5
minutos para permitir a aclimatacdo. Nao diminua a temperatura da mistura em mais de 5 °C com cada
adicdo do mosto.

m E Adig&o de sumo @ & Nunca superiora 5 °C

Controlar a temperatura Mistura de levedura

4. Quando a diferenga de temperatura entre a suspensao de levedura e 0 mosto ou 0 sumo que ira ser
inoculado for inferior a 10°C, adicione lentamente a mistura de levedura ao recipiente de fermentacao.

Recipiente Mistura de levedura Inferior a 10 °C
de fermentagéo

Nota. A adigdo direta de levedura seca ao tanque do mosto ou sumo ndo é aconselhavel.

A tecnologia RENAISSANCE para a produgéo de leveduras que impedem a formagao de sulfureto de hidrogénio ¢ licenciado exclusivamente pelo detentor da patente: a Universidade da Califérnia.
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s Protocolo

ENLIGHTENED SCIENCE | EMPOWERED ARTISTRY

REINICIO DO PROTOCOLO DE FERMENTAGOES
PARADAS OU LENTAS

1. Prepare o “Pied de Cuve” — O volume preparado deve ser 2 a 5% do volume do vinho parado.
Este contera agua, sumo de uva e vinho parado (nunca mais de metade do volume total). O teor de
acucar deve ser de cerca de 5°Brix. Os nutrientes devem ser adicionados e a temperatura antes da

incorporagao da levedura deve ser de 24-26°C.
U nutrientes

v

) ( )
sumo ‘1‘ , vinho | 3
de uvas .,....’ agua I parado >
@ -
“Pied de cuve”

2. Reidratacao da levedura — Utilize uma estirpe diferente da que foi utilizada na primeira inoculagao,
preferencialmente uma levedura frutofilica resistente ao alcool (Andante ou Bravo para tintos e Bella
para brancos ou rosés). Siga as instrugdes para preparar a mistura de agua e levedura em conformidade
(etapas 1 e 2 do Protocolo de Reidratacéo).

Levedura frutofilica Para o vinho tinto Para o branco ou rosé

3. Adicione a levedura ao “Pied de Cuve” — Siga as etapas 3 e 4 das Instru¢gdes de Reidratagéo,
adicionando a levedura ao “Pied de Cuve”, quando o protocolo se referir a “sumo totalmente fortificado”
e “recipiente de fermentagao”.

levedura
-——
L]

5 %

“Pied de cuve” Reidratagéo - seguir as etapas 3 e 4

4. Assim que a levedura for incorporada no “Pied de Cuve”, controle o teor de agucar. Quando tiver
caido pela metade (2,5°Brix), estara pronto para ser incorporado ao vinho parado. A incorporagéo é
feita adicionando um volume idéntico de vinho parado ao volume do “Pied de Cuve” Certifique-se de
que a diferenga de temperatura entre o “Pied de Cuve” e o vinho parado ndo excede 10 °C. Mantenha
a temperatura da fermentagéo entre 18-23 °C. Apds cada adigdo, aguarde que a fermentagdo mostre
alguma atividade e, em seguida, duplique novamente o volume. Continue este procedimento até que
todo o vinho parado seja transferido para o recipiente do “Pied de Cuve”.

-~ 1B

“Pied de cuve”  Teor de agulcar 2,5°Brix Volume de vinho parado Volume de pied de cuve Temperatura de fermentagdo 18-23 °C

Nota. A taxa de inoculagéo e a utilizagdo de SO,, paredes celulares de levedura, nutrientes de
reidratagao, lisozima devem ser decididos de acordo com a opinido do vinicultor.
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Ciéncia Iluminada. Arte Empoderada.

Deixe-nos uma mensagem

| DOLMAR PRODUCTOS S.L.U.
mrDolmar C/ Industria 28, 26200 Haro RENAISSANCE

—1 e La Rioja, Espafia YEAST™
INNOVATION 941 303730

info@dolmar.es

Na medida do maximo n&o proibido pela lei aplicavel, os produtos, materiais, contetdos e informacgdes incluidos ou de outra forma disponibilizados
neste pacote de leveduras ou ficha de dados (coletivamente, os “Conteuldos”) sdo fornecidos “TAL COMO ESTAO”, “CONFORME DISPONIVEIS” e
“COM TODAS AS FALHAS" Renaissance renuncia a todas as declaragées e garantias de qualquer tipo relacionadas com os Conteuldos e nada do
que é fornecido serd considerado como uma garantia expressa ou implicita ou como uma condigéo de venda. Todas as aplicagdes dos Contelidos
devem ser adaptadas as condigdes locais e o utilizador aceita total responsabilidade.
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