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FICHA TE’CNICA ANGELO COIMBRA,S.A®

OptiEsters®

Em aplicagdo precoce, durante o 12 terco da fermentagdo alcodlica, | paTA: 18/02/2021

OptiEsters® otimiza o potencial éster dos vinhos brancos, rosés e | ReyvisR0: | GN/18-02-2021

tintos termovinificados.

CARACTERISTICAS DO PRODUTO

Formulacdo: leveduras inativadas, naturalmente ricas em aminoacidos e em ergosterdis.

Vantagens enoldgicas: gracas a sua formulagdo especifica, OptiEsters® assegura a disponibilidade dos
precursores de acetatos de alcoois superiores e de ésteres etilicos de acidos gordos. Estes compostos,
otimizarao a revelagdo dos ésteres fermentativos, com o fim de obter vinhos frutados e florias.

A presenca de ergosterdis, fortalece a membrana das leveduras, para aumentar a resisténcia as condi¢Ges
desfavoraveis. Isto limita o stress durante a fermentacdo e consequentemente, reduz os defeitos
organoléticos e melhora a nitidez aromatica.

UTILIZAGAO

DOSE DE APLICACAO RECOMENDADA:
30 g/hl.

MODO DE APLICACAO:

Dissolver o produto em 10 vezes o seu peso de agua e incorporar diretamente na cuba, durante uma
remontagem, homogeneizando sem aerac3o. E aconselhavel, a adi¢io no inicio da FA (densidade — 30
pontos).

Condigoes de FA: T2 C de 14 a 16°2C — Turbidez 30 a 80 NTU — anaerobiose.

Recomenda-se a utilizacdo das leveduras EXCELLENCE ®STR ou LA AROM, para uma revelacdo aromaticas
de ésteres mais consideravel.

@ ACONDICIONAMENTO E CONSERVACAO

Embalagem de 1 kg (caixa de 10 kg) 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.
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FICHA TECNICA

ANGELO COIMBRA,S.A®

OptiEsters®

ESPECIFICACOES
FiSICAS COMPOSICAO
Azoto total em N <10%

Aspeto e Cor P6 bege Azoto amoniacal em N <0,5%
Solubilidade <40% Aminoécidos em N <1,9%
MICROBIOLOGICAS Humidade <7%
Leveduras viaveis <102 UFC/g
Bolores <103 UFC/g LIMITES
Bactérias lacticas <10% UFC/g
Bactérias acéticas <103 UFC/g Chum'bé <2meg/kg

- Mercurio <1 mg/kg
Salmonelas Auséncia/25g —
Escherichia coli Auséncia/lg Afsen!o <3 mg/kg
Staphylococcus Auséncia/lg Cadmio <1me/ke
Coliformes <102 UFC/g

RESULTADOS EXPERIMENTAIS

1) VALORIZAGAO DO POTENCIAL ESTERES, EXPRESSO EM [ESTERS]/ [LIMIAR DE PERCEGAO]
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Morango-Banana

Charentes, 2016 * Utilizagad a 30 g/hl sobre mosto em fermentagdo, durante o 12 tergo da FA

‘Testemunho & Outra formulagdo ® OptiEsters®

Acetato de Ca.proato de Ca.prilato de La.urato de Total
Isoamila Etila etila (C8-C2) etilo
(C10-C2) (C12-C2)
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FICHA TE’CNICA ANGELO COIMBRA,S.A.®

OptiEsters®

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 organizagdo 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 recomendac¢ées 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 etiqguetagem, 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 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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