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FICHA TE’CNICA ANGELO COIMBRA,S.A®

Optiflore® O

OPTIFLORE® O é um nutriente complexo (autolisados de leveduras), DATA: 23/01/2023

rico em azoto organico (aminoacidos, peptideos), vitaminas e REVISAO: | GN/23-01-2023

elementos minerais.

CARACTERISTICAS DO PRODUTO

FORMULACAO: Autolisados de leveduras.

VANTAGENS ENOLOGICAS: OPTIFLORE® O favorece o desenvolvimento da flora selecionada e o bom
funcionamento das fermentacgdes, aportando uma nutricdo completa e desintoxicando o meio.

O excesso de azoto amoniacal no inicio da fermentacdo pode levar a um crescimento demasiado rdpido da
biomassa levuriana. As leveduras, em sobrepopula¢gdo no meio, encontram-se num estado de caréncia
induzida em elementos nutritivos, o que aumenta o risco de fermentacdo ldnguida e / ou paragem, mas
também de produgdo de compostos indesejdveis (tais como, compostos de enxofre nauseabundos). Além
disso, neste caso, a producdo de compostos de interesse (especialmente aromas), é habitualmente
reduzida. A utilizagdo do OPTIFLORE® O, permite evitar este tipo de situa¢do, assegurando uma
fermentacao alcodlica regular e completa.

O triplo efeito OPTIFLORE® O:

Manter um estado fisioldgico ideal: para além de um melhor equilibrio entre o azoto amoniacal e orgéanico,
OPTIFLORE® O, aporta aminodcidos, assimilados mais gradualmente pelas leveduras, bem como vitaminas e
elementos minerais;

Desintoxicacdo do meio: a fracdo de leveduras inativadas contida no OPTIFLORE® O, ajuda a desintoxicar o
meio e favorece a viabilidade celular de leveduras e bactérias lacticas, adsorvendo os compostos inibidores
(acidos gordos de cadeia média, residuos de pesticidas);

Aportes de micronutrientes essenciais para as bactérias: OPTIFLORE® O, aporta aminodcidos, essenciais
para o desenvolvimento de bactérias lacticas. Para além do efeito no funcionamento da fermentacdo
alcodlica, a utilizagdo de OPTIFLORE® O, favorece um arranque rapido da fermentagdo malolactica.

UTILIZACAO

DOSE DE APLICACAO RECOMENDADA:

20 a 40 g / hL, conforme a caréncia do mosto, em azoto. 10 g / hL de OPTIFLORE® O, aportam cerca de 5
mg/L de azoto assimilavel (sob a forma de a-aminoacidos), correspondente em termos de eficacia
fermentativa a 20 mg / L sob a forma mineral. Utilizar durante a fermentacdo alcodlica (autorizado na
Europa sobre uva e vinho em fermentacdo).
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FICHA TE’CNICA ANGELO COiMBRA,S.A.®

Optiflore® O

MODO DE APLICACAO:

Adicionar OPTIFLORE® O progressivamente, em 10 vezes o seu peso de agua ou mosto, misturando
continuamente. Incorporar na cuba e homogeneizar através de uma remontagem.

OPTIFLORE® O pode ser adicionado durante os dois primeiros tercos da fermentacdo alcodlica, sozinho ou
combinado com um aporte de azoto amoniacal (a determinar conforme o nivel de caréncia do mosto, em
azoto assimilavel).

RESULTADOS EXPERIMENTAIS

1) OPTIFLORE® O SOBRE A CINETICA FERMENTATIVAChardonnay
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OPTIFLORE® O favorece o desenvolvimento das bactérias lacticas e o bom desenrolar da fermentacdo malolactica.
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FICHA TECNICA

Optiflore® O

ANGELO COIMBRA,S.A®

ESPECIFICAGOES

FiSICAS COMPOSICAO
Azoto total em N <11,8%
Aspeto e Cor Pé bege Azoto amoniacal em N <0,5%
Solubilidade <80% Azoto organico em N <11,8%
MICROBIOLOGICAS Aminodcidos (glicina) em N Entre 1,71 e 3,33%
Humidade <7%
Leveduras vidveis <102 UFC/g LIMITES
Bolores <103 UFC/g
Bactérias lacticas <103 UFC/g Chumbo <2 mg/kg
Bactérias acéticas <103 UFC/g Mercurio <1 mg/kg
Salmonelas Auséncia/25g Arsénio <3 mg/kg
Escherichia coli Auséncia/lg Cadmio <1mg/kg
Staphylococcus Auséncia/lg
Coliformes <102 UFC/g

@ ACONDICIONAMENTO E CONSERVAGAO

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 restricdes que lhes sao 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
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,
ndo sendo, pois, abrangido pelos requisitos de etiquetagem, conforme Regulamento (CE) nr. 1830/2003;

N&o contém na sua composicdo qualquer substdncia 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;

Nao é proveniente de nanotecnologia, nem contém nanoparticulas.

Esta FT é uma compilagdo de diversos documentos do fornecedor.
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