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A luta biolégica consiste em inocular uma levedura pouco DATA: 02/08/2021

fermentosa para ocupar o meio e assim evitar o crescimento de REVISAO: | GN/02-08-2021

microrganismos indesejaveis, de forma natural. A bioprotecdo
permite controlar precocemente a flora indigena presente
na vindima.

i! - VANTAGENS ENOLOGICAS

Formulagao: Leveduras secas ativas — Metschnikowia pulcherrima

Vantagens enoldgicas: o tempo de laténcia entre a colheita de uvas e a adigao de leveduras,
representa um grande risco no desenvolvimento de desvios microbianos (leveduras ndo-
saccharomyces, muitas vezes fontes de defeitos, tais como, Brettanomyces, bactérias...). Ao
contrdrio da sulfitagem, que destréi estes microrganismos, a bioprotecdo permite controlar o
nicho ecolégico, com uma levedura selecionada conhecida.

Lamothe-Abiet selecionou a EXCELLENCE® B-NATURE®, fruto de trabalhos de investigacdo. Esta
estirpe de Metschnikowia pulcherrima, apresenta caracteristicas especificas para a bioprotegao:

— Controlo da flora microbiolégica desde a colheita;
— Reducdo dos compostos que combinam SO3;

— Ganho em complexidade aromatica do vinho;

— Diminuigao da dose de SOz na vindima.

UTILIZAGAO

DOSE RECOMENDADA: 3 a 5 g/hl.
MODO DE APLICAGAO:

Aplicar EXCELLENCE® B-NATURE® o mais cedo possivel, na vindima, ou no mosto, para um bom
controlo da flora indigena. Pulverizar diretamente EXCELLENCE® B-NATURE® ou dissolver em 10
vezes 0 seu peso de agua, a 309C, para uma melhor distribuicdo. Evitar as diferencas de
temperatura, superiores a 102C, entre o mosto e a preparac¢do. O tempo total de reidratacdo nao
deverd exceder 4 horas. No final da fase pré-fermentativa, inocular com Saccharomyces cerevisiae,
na dose recomendada, para ativar a fermentacao alcodlica.
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RESULTADOS EXPERIMENTAIS

1) POPULACAO LEVEDURAS NAO-SACCHAROMYCES

Caracteristicas do ensaio:

Sauvignon blanc, Pessac-Léognan, 1,0E+6
2016
TAV 13,8% vol - 1,0E+5
pH=3,25 g
E‘ 1,0E+4
. S
gﬂoodféldades. o -E 1,0E+3
2:=5 g/hl de SOz na vindima S =
S02-=2 g/hl de SO2 na vindima $ E 1 0E+2
MP=2 g/hl de SO + Excellence® B- S § '
Nature 5 g/hl na vindima o = 1,0E+1
©
As leveduras non-saccharomyces § 1,0E+0
contabilizadas na  modalidade § Mosto 502+ S0, Mp
Excellence® B-Nature?®,
correspondem unicamente a
presenca de Excellence® B-Nature®,
gue se implementou bem no meio.
ESPECIFICACOES
FISICAS MICROBIOLOGICAS
Aspeto e Cor Granulados finos, Outras leveduras < 10° UFC/g
castanho claro
COMPOSICAO Bolores < 10° UFC/g
Humidade <8% Bactérias Lacticas < 10° UFC/g
Leveduras vidveis >10%° UFC/g Bactérias acéticas < 10* UFC/g
LIMITES Salmonelas Auséncia / 25g
Chumbo <2 mg/kg Escherichia coli Auséncia / 1g
Mercurio <1 mg/kg Staphylococcus Auséncia / 1g
Arsénio <3 mg/kg Coliformes <10 UFC/g
Cadmio <1 mg/kg

S
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ACONDICIONAMENTO E CONSERVACAO

Embalagem de 500 g (caixa de 10 kg).

Conservar na embalagem original hermeticamente fechada, em local fresco, apropriado, seco e
inodoro. Respeitar a data de validade inscrita na embalagem. Utilizar rapidamente apds
abertura.

LEGISLAGAO / SEGURANGA 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 lhes sdo aplicaveis;

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 Uunica») e cujas modalidades de aplicacdo sdo fixadas pelo Regulamento (CE) nr. 2019/934
para o mercado vinicola;

Em conformidade com as normas e recomendac6es 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;

N3o 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;

N3o contém na sua composicao qualquer substancia alergénia, de acordo com o Regulamento
(UE) nr. 1169/2011 do Parlamento Europeu e do Conselho, relativo a prestacdo de informacdo aos
consumidores sobre os géneros alimenticios;

N3o foi submetido a qualquer tipo de tratamento ionizante, nem irradiado;

N3o é proveniente de nanotecnologia, nem contém nanoparticulas.

Esta FT é uma compilagdo de diversos documentos do fornecedor.
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