FT. 03BL38L48/04/0623

FICHA TECNICA ANGELO COIMBRA,S.A®

L.A. L13

L.A. L13 é uma estirpe robusta, selecionada pelas suas capacidades | DATA: 27/03/2023
fermentativas e pela sua contribuicdo organolética. REVISAO: | GN/27-03-2023
Produz vinhos amplos, frutados e equilibrados.

@ CARACTERISTICAS DO PRODUTO

Formulacdo: Leveduras secas ativas - Saccharomyces cerevisiae.

Vantagens enoldgicas: L.A. L13 é uma estirpe resistente as condicdes dificeis (TAVP >162C) e aporta um
verdadeiro valor qualitativo. Esta levedura, permite consolidar o complexo polifendis / antocianos /
polissacarideos, favorecendo assim, a estabilidade da cor, a produgao de vinhos tintos estruturados, com
persisténcia em boca.

A fraca producdo de acidez volatil e de acidos gordos de cadeia média, permite, de uma sé vez, conservar a
qualidade aromatica e favorecer o inicio da fermentac¢do malolactica.

UTILIZAGAO

DOSE DE APLICACAO: 20 — 30 g/hl.

MODO DE APLICACAO:
Em condigdes dificeis de fermentacdo (TAVP elevado, temperaturas extremas, turbidez baixa, 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 de dgua quente
(372C) remexendo continuamente, para evitar a formagdo de grumos. Adicionar em seguida, as leveduras
selecionadas (20 g/hl)", misturar lentamente e aguardar 20 minutos, antes de adicionar um volume igual de
mosto, da cuba a inocular. Verificar que a diferenga, entre a temperatura da levedura e a do mosto, seja
inferior a 109C. Esta etapa deverd durar entre 10 e 20 minutos. Incorporar a levedura na cuba e

homogeneizar muito bem.
*Calculado com base no volume do mosto a fermentar

Sem OENOSTIM®: adicionar as leveduras selecionadas em 10 vezes o seu peso de dgua quente (35 a 402C) e
misturar lentamente. Aguardar 20 minutos, antes de adicionar um volume igual de mosto, da cuba a
inocular. Repetir esta operacdo, até que a diferenca entre a temperatura da levedura e a do mosto, seja
inferior a 102C. Esta etapa devera durar entre 10 e 20 minutos.

Incorporar a levedura na cuba e homogeneizar muito bem.

Inoculagdo direta: esta levedura respondeu favoravelmente ao teste de caracteriza¢dao, sendo adequada,
para inoculagdo direta. Diluir a levedura, em 10 vezes o seu peso em 3agua, a temperatura ambiente e
remexer suavemente, para otimizar a diluicdo. Transferir, de seguida, para a cuba a fermentar e
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homogeneizar, por remontagem ou brassagem. De acordo com o seu endlogo, adaptar a dose de
inoculacdo, as condicGes sanitarias da vindima e ao teor em azoto assimilavel do mosto.

RESULTADOS EXPERIMENTAIS

1) MEDIDA DA ACIDEZ VOLATIL EM FIM DE FERMENTAGAO ALCOOLICA
Merlot, Médoc, 2003 * TAVP 14,5% vol
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L.A. L13: fraca produgdo de acidez volatil, mesmo em condigdes dificeis
ESPECIFICACGES
FiSICAS MICROBIOLOGICAS
Aspeto Granulados finos
Cor Castanho-claro Outras leveduras < 10° UFC/g
Bolores < 10% UFC/g
COMPOSICAO Bactérias lacticas < 10° UFC/g
Bactérias acéticas < 10* UFC/g
Leveduras viadveis >10%° UFC/g Salmonelas Auséncia / 25g
Humidade <8% Escherichia coli Auséncia / 1g
Staphylococcus Auséncia / 1g
LIMITES Coliformes < 10? UFC/g
Chumbo <2 mg/kg
Mercurio <1 mg/kg
Arsénio <3 mg/kg
Cadmio <1 mg/kg
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@ ACONDICIONAMENTO E CONSERVACAO

Embalagem de 500 g (caixa de 10 kg).
Conservar na embalagem original hermeticamente fechada, em local fresco, 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 restricbes que lhes sdo aplicaveis;

Em conformidade com o Regulamento (CE) nr.491/2009, que estabelece uma organizacdo comum dos
mercados agricolas e disposi¢cdes 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;

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;

Ndo contém na sua composicao qualquer substancia alergénia, de acordo com o Regulamento (UE) nr.
1169/2011 do Parlamento Europeu e do Conselho, relativo a presta¢do de informacdo 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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