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FICHA TECNICA ANGELO COIMBRA,S.A®

Excellence® SP

Selecionada pelas suas qualidades fermentativas e pela sua [ paTA: 27/03/2023

capacidade , em acentuar as notas de frutos frescos e de especiarias, REVISAO: | GN/27-03-2023

EXCELLENCE’SP, produz vinhos com elevada redondez, delicadeza e
persisténcia.

@ CARACTERISTICAS DO PRODUTO

Formulacao: leveduras secas ativas — Saccharomices cerevisiae.

Vantagens enoldgicas: EXCELLENCE®SP é uma das primeiras estirpes do mercado, proveniente da técnica
do breeding. Favorece a elaboracdo de vinhos tintos frutados, frescos e com notas de especiarias.

Esta estirpe, é adequada a elaboracdo de vinhos de gama média, cujo estagio, sera curto ou médio e
apresentam redondez e persisténcia em boca.

EXCELLENCE®SP, apresenta uma capacidade de implantacdo rdpida e uma producdo fraca de acidez
voldtil. A sua boa compatibilidade com as bactérias lacticas, é assegurada pela baixa producdo de
compostos inibidores ( SO; e acidos gordos de cadeia média).

il
UTILIZACAO

MODO DE APLICACAO:
Em condi¢Oes 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¢ao 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

ANALISE SENSORIAL
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Redondez Redondez
‘Frutos vermelhos ‘Frutos vermelhos
ESTIRPE TESTEMUNHO EXCELLENCE® SP
ESPECIFICACOES
FiSICAS MICROBIOLOGICAS
Aspeto e Cor | Granulados finos, castanho claro Outras leveduras < 10° UFC/g
COMPOSICAO Bolores <10% 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 <102 UFC/g
Cadmio <1 mg/kg
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FICHA TECNICA ANGELO COIMBRA,S.A®

Excellence® SP

@ 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 imediatamente apds abertura.

LEGISLAGAO / SEGURANGCA ALIMENTAR

Apto para a elaboracdo 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 organizacdo comum dos
mercados agricolas e disposicGes especificas para certos produtos agricolas (Regulamento «OCM Unica»)
e cujas modalidades de aplicagdo sdo fixadas pelo Regulamento (CE) nr. 2019/934 para o mercado
vinicola;

Em conformidade com as normas e recomendacgdes 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 nao é obtido inteira ou
parcialmente, a partir de substratos geneticamente modificados, de acordo com o Regulamento (CE) nr.
1829/2003, n3o sendo, pois, abrangido pelos requisitos de etiquetagem, conforme Regulamento (CE)
nr.1830/2003;

Ndo 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 informag¢do aos consumidores
sobre os géneros alimenticios;

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

N&o é proveniente de nanotecnologia, nem contém nanoparticulas.

Esta FT é uma compilagdo de diversos documentos do fornecedor.
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