FT. 03BL70L48/00/0621

FICHA TECNICA

Excellence’CHD

ANGELO COIMBRA,S.A.®

Selecionada na regidao da Borgonha, em parceria com o

IFV, EXCELLENCE® CHD é uma levedura especifica para
vinificacdo de Chardonnay. Os vinhos produzidos refletem o
tipicidade varietal da casta, revelando uma intensa
complexidade aromatica.

CARACTERISTICAS DO PRODUTO

Formulacgdo: Leveduras secas ativas - Saccharomyces cerevisiae.

REVISAO: 14/04/2021

VERSAO: GN/14-04-2021

Vantagens enoldgicas: isolada na Borgonha, EXCELLENCE® CHD, responde aos requisitos de
vinificagdo da casta Chardonnay. Produz vinhos complexos, combinando aromas varietais,
intensidade aromatica e volume em boca. Os vinhos obtidos, beneficiam de um equilibrio notdavel

e refletem a tipicidade do terroir.

EXCELLENCE® CHD tem um tempo de laténcia fraco e uma implementacao rdpida, o que permite
garantir o arranque da fermentacdo alcodlica até 15% vol. A cinética fermentativa regular,
contribui para a complexidade aromatica e a libertacdo de polissacaridos, que participam na
sensacdo de docura e redondez em boca. Esta estirpe tem requisitos baixos de azoto e resisténcia

ao fendmeno Killer.

RESULTADOS EXPERIMENTAIS

1 - Resultados de degustacao
Beaune, Chardonnay

Persistencia

Excellence®CHD 3,5
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Leveduras A e B: leveduras
reconhecidas no mercado pelos
seus resultados no Chardonnay

Volumen /
graso

Complejidad

Intensidad aromatica

Intensidad

Nitidez
aromatica

Afrutado
tioles

Afrutado
floral

Afrutado
frutos amarillos

Mineralidad

Elaborado: SS Aprovado: MC Data: 30/06/2021
Mod..007/3

Pég. 1/3



FlCHA TECN'CA ANGELO COIMBRA,S.A®

Excellence’CHD

UTILIZACAO

DOSAGEM RECOMENDADA: 20 g/hl.
MODO DE APLICAGAO:

Em condic¢des dificeis de fermentacdo (TAVP elevado, temperaturas, extremas, baixa turbidez,
etc.) ou para uma revelagdao aromatica ideal, recomenda-se o uso de OENOSTIM®.

Com OENOSTIM®: espalhar OENOSTIM® (30 g/hl) gradualmente, em 20 vezes o seu peso de agua
quente (~409C) remexendo continuamente, para evitar a forma¢do de grumos. Deixar inchar
durante 15 minutos, e adicionar as leveduras selecionadas (20 g/hl), misturando lentamente.

Sem OENOSTIME®: adicionar as leveduras selecionadas em 10 vezes o seu peso de dgua quente (35
a 40°C) e misturar lentamente. Aguardar 20 minutos, antes de adicionar um volume igual de
mosto da cuba a inocular. Repetir esta operacao, até que a diferenca entre a temperatura da
levedura e a do mosto, seja inferior a 102C. Esta etapa deve durar entre 10 e 20 minutos.
Incorporar a levedura na cuba e homogeneizar através de uma remontagem.

ESPECIFICACOES

FT. 03BL70L48/00/0621

FISICAS MICROBIOLOGICAS

Aspeto e Cor Granulados finos, castanho- Outras leveduras < 10° UFC/g
claro

COMPOSICAO Bolores < 10% UFC/g

Leveduras vidveis | 210%° UFC/g Bactérias lacticas < 10° UFC/g

Humidade <8% 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 <102 UFC/g

Cadmio <1 mg/kg

Elaborado: SS Aprovado: MC Data: 30/06/2021 Pag. 2/3

Mod..007/3



FT. 03BL70L48/00/0621

FlCHA TECN'CA ANGELO COIMBRA,S.A®

Excellence’CHD

ACONDICIONAMENTO E CONSERVAGAO

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 imediatamente apds
abertura.

LEGISLAGAO / SEGURANGA ALIMENTAR

- Apto para a elaboracdo de e/ou entrar em contacto com produtos destinados ao consumo
humano direto, no que concerne ao seu uso regulamentado em enologia. A aplicagao
deste produto em enologia cumpre o Regulamento (UE) nr. 2019/934 e suas modifica¢Ges,
no que respeita as categorias de produtos vitivinicolas, praticas enoldgicas e restricdes que
Ihes sdo aplicaveis;

- Em conformidade com o Regulamento (CE) nr. 491/2009 do Conselho de 25 de maio de
2009 que estabelece uma organizacdo comum dos mercados agricolas e disposi¢cdes
especificas para certos produtos agricolas (Regulamento «OCM dUdnica») e cujas
modalidades de aplica¢do sdo fixadas pelo Regulamento (UE) 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 UE
231/2012) como auxiliar agroalimentar;

- Nao 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;

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

- Na&o foi submetido a qualquer tipo de tratamento ionizante, nem irradiado;

- Nao contém hormonas, nem pesticidas;

Ndo é proveniente de nanotecnologia, nem contém nanoparticulas.

Esta FT é uma compilagdo de diversos documentos do fornecedor.
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