Red Label — Thermal Tolerance Alcohol Active Yeast

Red Label é uma cepa selecionada para a fermentacdo de bebidas alcodlicas. E tolerante a altos niveis de alcool,
acidez e temperatura. Indicada para fermentacdo de bebidas a base de diferentes matérias-primas como cana
de agucar, melago, graos ou tubérculos.

Caracteristicas:

Especificacoes:

Alta conversdo alcodlica: otimiza a produgdo por suportar altos
niveis de alcool.

Suporta alta pressdo osmética (glicose até 60%).

Seguranga microbioldgica: suporta pHs muitos baixos, que inibem
a acao de bactérias.

Fermentacdo rapida: suporta altas temperaturas de fermentagao
(28-42 °C), o que acelera o processo

Ampla gama de aplica¢Oes, para varios tipos de destilados.

Item Especificacao

Umidade <=6,5%

Contagem total de leveduras >= 250 x 108/g

Viabilidade >=75%

Contagem de bactérias <= 100000

Salmonella Negativo
Aplicagao:

e Adicdo direta no tanque de fermentagao:
Dosagem do fermento Red Label: 250 a 300 g/litros de mosto (5 x 10° cél/ml)

e Propagagado:
Quando o equipamento e o processo permitirem, com rigoroso controle da infeccao
bacteriana e fornecimento da nutricdo necessaria a levedura: inocular para fermentar todo o
acucar em 8 a 10 horas. Tendo em conta o envelhecimento e a degeneragdo da levedura, o
ciclo ideal de substituicdo das células deve ser de 72 horas. Ou seja, reiniciar o processo com
o uso de leveduras secas a cada 72 horas para manter a eficiéncia e a qualidade da
fermentacao.

Embalagens, estocagem e validade

Pacotes: 12g ou 500g
Armazenamento: em local fresco, seco e ventilado abaixo de 20 °C.
Validade: 24 meses.



