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Oenostim®

P

OENOSTIM® é um ativador de leveduras, rico em fatores de DATA: 17/03/2023

crescimento e fatores de sobrevivéncia. Estes elementos, sdo REVISAO: | GN/17-03-2023

diretamente assimilados pelas leveduras, melhorando o seu
metabolismo global e a sua resisténcia as condi¢oes hostis
do vinho.

@ VANTAGENS ENOLOGICAS

Formulagdo: Leveduras inativas naturalmente ricas em esterdis, acidos gordos, vitaminas e minerais, para a
reidratacdo das LSA.

Vantagens enoldgicas: os esterdis e acidos gordos insaturados desempenham um papel importante na
manutencdo da integridade estrutural e funcional da membrana celular. Em determinadas condi¢Ges
enoldgicas (anaerdbia, turbidez fraca), as leveduras sdo frequentemente carenciadas nestes elementos,
tornando-as mais sensiveis as condi¢des dificeis do meio (pressdo osmética, TAV elevado, temperaturas
extremas, compostos inibidores, etc.)

Em situacdo de stress, as leveduras produzem mais compostos indesejaveis (acidez volatil, compostos de
enxofre volateis nauseabundos, acidos gordos de cadeia média inibidores das bactérias lacticas) e menos
compostos de interesse (aromas especialmente). Além disso, o risco de uma fermentacdo fraca e/ou de
paragem de fermentacdo, é mais elevado. Nesta situacdo, o meio microbioldgico estd fragilizado, o que
favorece o desenvolvimento de germes de alteragdes, tais como Brettanomyces.

A utilizagdo de OENOSTIM® reduz o risco de contaminacdo, assegurando um final de fermentacdo
espontaneo e rapido.

UTILIZAGAO

DOSE DE APLICACAO:

30 g/hl (calculado sobre o volume total da cuba a inocular).

MODO DE APLICACAO:

Dispersar progressivamente OENOSTIM® (30 g/hl), em 20 vezes o seu peso* de agua quente (372C),
remexendo continuamente, a fim de evitar a formacdo de grumos. Adicionar de seguida, as leveduras
selecionadas (20 g/hl) e continuar o protocolo de reidratagdo das LSA. Incorporar, por fim, a levedura com

OENOSTIM® na cuba, através de uma remontagem, homogeneizando bem.

* A quantidade de OENOSTIM® a adicionar, calcula-se com base no volume da cuba a fermentar.
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CONCENTRACAO

RESULTADOS EXPERIMENTAIS

1) OPTIMIZAGAO DA CINETICA FERMENTATIVA
Implantagdo assegurada e FA regular e completa

Caracteristicas do teste:
Sauvignon Blanc, 2006
TAV 13,4%

AT 4,9 g/l (H2S04);

pH 3,42
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DIAS APOS INOCULACAO

2) VINHOS MAIS NiTIDOS:
Produgdo menor de compostos indesejaveis (AV, H2S,...)
Diminuigdo do risco de alteragdo por Brettanomyces

. Sulfureto de dimetilo (trufa)

Metanotiol (couve podre)

. H2S (ovo podre)
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3) VINHOS MAIS AROMATICOS
Metabolismo levuriano optimizado
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@ ESPECIFICAGOES

OENOSTIM

FISICAS MICROBIOLOGICAS

Aspeto & Cor P6 bege Leveduras vidveis <10% UFC/g

Solubilidade <40% Bolores <103 UFC/g
Bactérias Laticas <103 UFC/g
Bactérias Acéticas <103 UFC/g

COMPOSICAO Salmonelas Auséncia/25g

Azoto totalem N <10% Escherichia coli Auséncia /1g

Azoto amoniacal em N <0,5% Staphylococcus Auséncia /1g

Azoto organicoem N <10% Coliformes <102 UFC/g

Aminoacidos em N <1,9%

Humidade <7% LIMITES
Chumbo <2 mg/kg
Mercurio <1 mg/kg
Arsénio <3 mg/kg
Cédmio <1 mg/kg
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@ ACONDICIONAMENTO E CONSERVACAO

Embalagem de 1 kg (caixa de 10kg) e embalagem de 5 kg (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 rapidamente 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 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 aplicagdo 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, n3o sendo, pois, abrangido pelos requisitos de etiquetagem, conforme Regulamento (CE) nr.
1830/2003;

N3do 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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