FT. 03TM01060/ 03TM02060/ 03TM03060/02/0320

®

FICHA TEICNICA ANGELO COIMBRA,S.A.

Copeaux Oenoblend®
Fun, Pure, Chic

REVISAO: | 29/10/2019

VERSAO: | LC/29-10-2019
SR 16/05/2013
SR 12/06/2013

Aparas que se adaptam ao estilo de vinho pretendido, com uma precisdo aromatica ate agora
inigualavel. Mistura de aparas de carvalho francés das especies Quercus Robur e Quercus
Sessiifiora e de carvalho americano Quercus Alba, envelhecidas naturalmente ao ar livre e
selecionadas por especialistas.

VANTAGENS ENOLOGICAS

Mistura de aparas de carvalho francés das espécies Quercus Robur e Quercus Sessiliflora,
provenientes exclusivamente, de florestas francesas e de carvalho americano, da espécie Quercus
Alba, proveniente exclusivamente de florestas americanas. Estas florestas sdo cultivadas
naturalmente, ndo recebendo produtos de tratamento. As madeiras sdo armazenadas ao ar livre,
durante 24 meses, antes da sua transformacdo, nao sendo utilizado qualquer produto quimico ao
longo das diversas etapas. A madeira é transformada em aparas, as quais sdo aplicados diferentes
niveis de tosta. A mistura de diferentes tostas e origens de carvalho, é o resultado de
investigacGes analiticas e sensoriais realizadas por uma equipa de quimicos, especialistas em
aromas e endlogos.

Produto para uso enoldgico sujeito a regulamentacao. Consultar a legislagdo em vigor.

A PIRAMIDE SENSORIAL

O método da piramide sensorial, muito utilizada em perfumaria, permite definir a familia olfativa e
as notas percebidas. Aplicada a criacdo de misturas de aparas, permite caraterizar a familia
aromatica com uma precisao inigualavel, classificando os aromas por ordem de intensidade e
volatilidade.

OENOBLEND® FUN
| |

- As aparas OENOBLEND® FUN utilizam-se em estagio, de preferéncia em vinhos tintos, mas
também em vinhos brancos e rosés. Conferem aos vinhos notas gulosas e doces.

— As aparas OENOBLEND® FUN utilizam-se igualmente, durante as fermentacdes alcodlica e
maloldtica, em vinhos brancos, tintos e rosés. Enquanto aportam, notas amadeiradas
discretas, permitem reforgar o volume em boca e o final dos vinhos de forma muito
significativa, jogando com as interacdes microrganismos-madeiras.
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Perfil sensorial: notas gulosas e doces. DOSE DE APLICACAO:
= A dosagem depende do objetivo pretendido.
Determinagdo da dosagem por ensaio.

Patisserie,
épices douces, ------
café torréfié

Notes dle téte i ' — Vinhos brancos e rosés: doses médias
4Cammel, ______ de 0,5 a2 g/l
her — Vinhos tintos: doses médias de 1 a 4 g/I

Vanille intense, . . . s
- E'e:a:::, - Kits de ensaio disponiveis. Consultar
s ronds — departamento comercial.

Profils aromatiques, evalues par un jury expert.

OENOBLEND® PURE ‘

- As aparas OENOBLEND® PURE, utilizam-se durante as fermentag¢des alcodlica e malolatica,
em vinhos brancos, tintos e rosés. Revela o perfil frutado dos vinhos, sem aporte de notas
amadeiradas empireumaticas, reforca o volume em boca e o final dos vinhos de forma
muito significativa, jogando com as interagdes microrganismos-madeiras.

- As aparas OENOBLEND® PURE, utilizam-se igualmente em estdgio, de preferéncia em
vinhos tintos, mas também em vinhos brancos e rosés. Conferem aos vinhos notas frescas
e frutadas.

Perfil sensorial: natural e frutado DOSE DE APLICACAO:
A dosagem depende do objetivo pretendido.

Amande, Determinagao da dosagem por ensaio.

boisé cédre, —-—---
frais

— Vinhos brancos e rosés: doses médias
de0,5a2¢g/l
— Vinhos tintos: doses médias de 1 a 4 g/|

Bﬂisr:misév _- Kits de ensaio disponiveis.  Consultar
: departamento comercial.

Profis aromatiques, évalués par un jury expert

Gras, __
coco, lacté

OENOBLEND® CHIC |

- As aparas OENOBLEND® CHIC utilizam-se em estagio, de preferéncia em vinhos tintos, mas
também em vinhos brancos e rosés. Conferem aos vinhos notas amadeiradas e a
especiarias.

— As aparas OENOBLEND® CHIC, utilizam-se igualmente durante as fermentac¢dGes alcodlica e
malolatica, em vinhos brancos, tintos e rosés. Enquanto aportam, notas amadeiradas
discretas, permitem reforcar o volume em boca e o final dos vinhos, de forma muito
significativa, jogando com as interagdes microrganismos-madeiras.
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Perfil sensorial: notas amadeiradas e a especiarias DOSE DE APLICACAO:
A dosagem depende do objetivo pretendido.

Determinagdo da dosagem por ensaio.
Cedre,
T kS e U G L 1 e,

Epives etgingembre Frais — Vinhos brancos e rosés: doses médias de

0,5a2g/l
— Vinhos tintos: doses médias de 1 a 4 g/l

L3 by
notd de goco fraiehe
Kits de ensaio disponiveis. Consultar departamento
rates Bl comur .
comercial.
Wanille [grare,
Enins serrés,  -—----
brais frais
rpes B Fons
Prfibs aromatiques, dmluds par un jury scpat,
UTILIZACAO

Utilizacdo por imersdo direta dos sacos das aparas no mosto ou vinho a tratar.
= Em fermentagdo alcodlica ou malolatica:

Antes do enchimento da cuba, incorporar os trocos no fundo, de modo a evitar que subam a
superficie.

O tempo de contacto varia em funcdo da duracdo das fermentacdes, entre dez dias e 4 semanas.
= Em estagio:

Ao longo das primeiras semanas de contacto, remexer bem o vinho, de modo a favorecer a
extracdo e homogeneizacao, podendo ser efetuados aportes de oxigénio. Consultar um endlogo.

Tempo de contacto ideal: 4 a 8 semanas, em func¢ao da degustag¢ao dos vinhos.
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ESPECIFICACOES

FISICAS Ferro <100 mg/kg

Aspeto Aparas de madeira Arsénio <2 mg/kg

Cor Bege a castanho, mistura Chumbo <5 mg/kg
Mercurio <1 mg/kg
Cadmio <0,5 mg/kg

Dimensdes De7al18 mm MICROBIOLOGICAS

QUIMICAS Germes aerdébicos | <10* UFC /g
mesofilos

Benzo(a)pireno <50 ng/g Salmonelas Auséncia/ 25g

Pentaclorofenol <100 ng/g Coliformes <10 UFC /g

2,3,4,6 <1ng/g Leveduras <10 UFC /g

Tetracloroanisol

2,4,6 Tricloroanisol | <0,2 ng/g Bolores <10* UFC /g

Pentacloroanisol <100 ng/g
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@ ACONDICIONAMENTO E CONSERVACAO

Conservar na embalagem original, em local seco. Manter afastado de produtos quimicos, tais
como, pesticidas, adubos, produtos de limpeza, produtos de tratamento de madeiras, elementos
clorados. Utilizar rapidamente ap6s abertura.

Saco de 12 kg em PE revestido a PET, contendo 2 sacos de infusdo em nylon de 6 kg.

LEGISLAGAO / SEGURANCA ALIMENTAR

— Apto para a elaboragdo de / entrar em contacto com produtos destinados ao consumo humano
direto;

— Em conformidade com o Regulamento (UE) nr. 2019/934, de 12/03/2019, no que se refere as
categorias de produtos vinicolas, praticas enoldgicas e restricdes que Ihes sdo aplicaveis;
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— Em conformidade com o Regulamento (CE) nr. 491/2009, que estabelece uma organizagdo
comum dos mercados agricolas e disposicdes especificas para certos produtos agricolas
(Regulamento «OCM unica») e cujas modalidades de aplicacdo sdo fixadas pelo Regulamento
(CE) nr. 2019/934 para o mercado vinicola;

— Em conformidade com as normas e recomendacdes do Codex Alimentarius e as regras de
higiene e regras do Estado Francés ao nivel alimentar tanto como aditivo (Regulamento EU
231/2012), como auxiliar agroalimentar;

— Na&o é, nem contém, Organismos Geneticamente Modificados (OGM), assim como ndo é
obtido inteira ou parcialmente, a partir de substratos geneticamente modificados, de acordo
com o Regulamento (CE) nr. 1829/2003, ndo sendo, pois, abrangido pelos requisitos de
etiquetagem, conforme Regulamento (CE) nr. 1830/2003;

— Alergénios em conformidade com Regulamento (EU) nr. 1169/2011: ndo contém alergénios;

— Nao foi submetido a qualquer tipo de tratamento ionizante, nem irradiado;

— Na&o contém hormonas, nem pesticidas;

— Na&o é proveniente de nanotecnologia, nem contém nanoparticulas.

Esta FT é uma compilagdo de diversos documentos do fornecedor.
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