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FICHA TECNICA ANGELO COIMBRA,S.A®

Excellence® DS

Levedura destinada a elaboragdo dos vinhos tintos. DATA: 27/03/2023

EXCELLENCE® DS foi selecionada pelas suas excelentes capacidades | REVISAO: | GN/27-03-2023

fermentativas, bem como pelos seus aportes organoléticos, que aliam
frescura do fruto, estrutura sedosa, carnuda e delicadeza em boca.

@ CARACTERISTICAS DO PRODUTO

Formulagdo: leveduras secas ativas — Saccharomices cerevisiae.

Vantagens enoldgicas: EXCELLENCE® DS é uma levedura selecionada, que apresenta um elevado potencial
fermentativo e organolético. Ideal para a producdo de vinhos estruturados e frutados. Resistente ao
alcool até 16% vol., tem uma boca capacidade de implantagdo e uma baixa produgdo de acidez volatil.
Assegura, igualmente, uma boa compatibilidade com as bactérias lacticas, devido a sua baixa producdo de
SO, e acidos gordos de cadeia média (inibidores), tornando-a uma cepa extremamente bem adequada, a
co- inoculagdo. EXCELLENCE® DS, amplifica as notas de frutos frescos e aporta frescura ao nariz, melhora a
estrutura tanica, aumenta a estabilidade da matéria corante, libertando polissacarideos e acentua a
persisténcia e o volume em boca.

' ~
UTILIZACAO

MODO DE APLICACAO:

Em condi¢Ges fermentativas dificeis (TAVP elevado, temperaturas extremas, baixa turbidez, etc.) ou para
uma revelacdo aromatica ideal, recomenda-se o uso de OENOSTIM®.

Com OENOSTIM®: espalhar OENOSTIM® (30 g/hl) gradualmente, em 20 vezes o seu peso em agua quente
(372C) remexendo continuamente, para evitar a formacdo de grumos. Adicionar, em seguida, as leveduras
selecionadas (20 g/hl) *, misturar lentamente e aguardar 20 minutos, antes de adicionar o volume de
mosto do depdsito, que se vai inocular. Comprovar que a diferenca entre a temperatura da levedura e a
do mosto, é inferior a 109C. Esta etapa, durard entre 10 e 20 minutos. Incorporar a prepara¢do no
depdsito, homogeneizando bem.

*Calculado em fungdo do volume de mosto que se vai fermentar

Sem OENOSTIM®: adicionar as leveduras selecionadas em 10 vezes o seu peso de agua quente (35 a 402C)
e misturar lentamente. Aguardar 20 minutos, antes de adicionar um volume igual de mosto do depdsito a
inocular. Repetir esta operagdo, 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 prepara¢dao no depdsito,
homogeneizando bem.

DOSE DE APLICACAO RECOMENDADA: 20 - 30 g/hl.
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RESULTADOS EXPERIMENTAIS

1 - CAPACIDADE DE IMPLEMENTAGAO E CINETICA FERMENTATIVA

=@ CHILI SYRAH DS

— ——— CHILI SYRAH TEMOIN

—@— CHILI CABERNET §. DS

= =@= = CHILI CABERNET S. TEMOIN
=—@—= N. ZELANDE PINOT NOIR DS

= =g~ = N. ZELANDE PINOT NOIR TEMOIN
=——8— WEC BORDEAUX MERLOT DS

= =@- = WEC BORDEAUX MERLOT TEMOIN

1052

1032 Sobre  diferentes  cepas, em
diferentes regides viticolas do
mundo: EXCELLENCE® DS, tem um
arranque de fermentagdo alcodlica
rapido, prova da sua forte
capacidade de implantagdo. As
cinéticas fermentativas, sdo rapidas
16 e espontdneas.

1012

992

2 - IMPACTO SOBRE A COR E OS TANINOS

EXCELLENCE®DS | LEVEDURAA | LEVEDURAB | LEVEDURAC Ensaioc WEC, Bordeaux,
Icm 14,27 12,69 13,68 12,68 Znerl?)zCELLENCE‘@ oS
Estabilidade matéria 143 182 196 169

permite a produgdo de
corante (ANTU) vinhos tintos com mais

IPT (D0280) 58 59 59 57 cor e melhor

estabilidade, sem
promover uma sobre
extragdo ao nivel dos
taninos (IPT).

3 - FRACA PRODUCAO DE ACIDEZ VOLATIL

04 NOTAS DE DEGUSTAGAO:

‘ SYRAH, CHILE
“Confere uma estrutura e uma
0.35 . o ”
complexidade muito interessantes.
0.3 CABERNET-SAUVIGNON, CHILE
. “Para vinhos de elevada qualidade, a
0.25 DS aporta redondez, delicadeza e
complexidade aromadtica.”
0.2
PINOT-NOIR, NOVA-ZELANDIA
0.15 ‘ “Aporta uma bonita nota frutada,

fermenta muito bem. Estd ao nivel de

0.1 outras leveduras de gama elevada.”
DS Cepa DS Cepa DS Cepa DS Cepa
testemunho testemunho testemunho testemunho
SYRAH CHILE CABERNET S. CHILE PINOT NOIR NOVA MERLOT WEC,
ZELANDIA BORDEAUX
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ESPECIFICACOES

FISICAS MICROBIOLOGICAS

Aspeto e Cor | Granulados finos, castanho claro Outras leveduras < 10° UFC/g
COMPOSICAO Bolores <103 UFC/g
Leveduras vidveis | >10'° 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 < 10?2 UFC/g
Cadmio <1 mg/kg

@ 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 / SEGURANGCA 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 restricGes que lhes sdo aplicaveis;

Em conformidade com o Regulamento (CE) nr.491/2009, que estabelece uma organizagdo comum dos mercados
agricolas e disposi¢des especificas para certos produtos agricolas (Regulamento «OCM Unica») e cujas modalidades
de aplica¢do 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;

Ndo 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 composicdo qualquer substéncia alergénia, de acordo com o Regulamento (UE) nr. 1169/2011
do Parlamento Europeu e do Conselho, relativo a presta¢do de informagdo aos consumidores sobre os géneros
alimenticios;

Nao 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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