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FICHA TECNICA ANGELO COIMBRA,S.A®

L.A. Spumante

Levedura selecionada, para a elaborac¢ao de vinhos efervescentes em | DATA: 19/06/2023

método de cuba fechada (método Charmat). Gracas as suas boas | REVISAO: | GN/19-06-2023

capacidades fermentativas, L.A. Spumante, revela os aromas frutados
e florais. L.A. Spumante, assegura a produc¢ao de vinhos efervescentes
aromaticos e faceis de beber.

CARACTERISTICAS DO PRODUTO

Formulagdo: leveduras secas ativas — Saccharomices cerevisiae.

Vantagens enoldgicas: L.A. Spumante, é uma levedura particularmente robusta, desenvolvida para
assegurar e otimizar a producdo de vinhos espumantes. Esta levedura, pode realizar a fermentacao
alcodlica de vinhos de base e a prise de mousse dos vinhos espumantes, sem produzir compostos
indesejaveis, mesmo em condicdes dificeis de pressdo elevada (6 bars). Gracas a sua capacidade em
produzir ésteres e acetatos, potencia as notas florais e frutadas, aportando personalidade e elegancia, a
uma variedade de uva neutra e com caréncia em precursores aromaticos.

L.A. Spumante, expressa o seu maximo aromatico com teores em azoto assimilavel > 240 mg/I.

A sua fraca produgdo de espuma, contribui igualmente para a otimizacdo do espaco disponivel das cubas,
especialmente, nas de elevado volume.

. ~
UTILIZACAO

MODO DE APLICACAO:
Em condi¢Oes fermentativas dificeis (TAVP elevado, temperaturas extremas, baixa turbidez, etc.) ou para
uma revelagdo aromatica ideal, recomenda-se o uso de OENOSTIM®.

PARA A INOCULAGAO DE VINHOS TRANQUILOS
Rehidratagdo

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¢dao 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 operacdo, até que a diferenga 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¢do no depdsito,
homogeneizando bem.
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PARA A PRISE DE MOUSSE
Preparacdo da levedura: apds reidratacdo, é necessario aclimatar a levedura ao élcool, bem como as
condicBes especificas do vinho (pH, acglcares, SO,, temperatura...). Efetuar um pé-de-cuba de 12 a 24 h,
seguido de uma fase de multiplicacdo de cerca de 3 dias, (seguir os conselhos de um endlogo). Esta fase
de preparacdo da levedura, é essencial e condiciona o sucesso da prise de mousse.

Para mais informagdes, consultar:
https://lamothe-abiet.com/wp-content/uploads/contenu-technique/livret-technique/LP_FR BULLES E2F.pdf

DOSE DE APLICACAO RECOMENDADA:

Vinificagdo vinhos tranquilos: 20 g/hl;
Prise de mousse (método Charmat): 10 a 20 g/hl, com preparacdo de uma levedura.

RESULTADOS EXPERIMENTAIS

1) PERFIL AROMATICO DE L.A.Spumante

Caracteristicas do ensaio:
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L.A. Spumante Levedura A* Levedura B*  Levedura C*

Concentragdes em ésteres e acetatos (Frutado) (mg/l)
Feniletanol (Floral) (mg/I)

*As leveduras A, B e C sdo leveduras comercializadas para a produgdo de vinhos espumantes.
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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 <102 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;

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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