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OptiML® favorece o arranque rapido e o bom desenvolvimento da DATAi 19/02/2021
fermentagdo malolactica, aportando os elementos nutritivos necessarios, | REVISAO: | GN/19-02-2021
e desintoxicando o meio.

CARACTERISTICAS DO PRODUTO

FORMULACAO: a base de leveduras inativadas e de paredes de levedura.

VANTAGENS ENOLOGICAS: OptiML® favorece o arranque rapido e o bom desenvolvimento da fermentagdo
malolactica, aportando paredes de leveduras, que participam na desintoxicagdo do meio, adsorvendo os
compostos inibidores das bactérias lacticas (dcidos gordos de cadeia média, residuos de pesticidas).
OptiML® aporta igualmente leveduras inativadas, ricas em elementos nutritivos, necessarias para o
crescimento de bactérias laticas (aminoacidos, vitaminas e elementos minerais).

A utilizagdo de OptiML® permite assegurar a realizacdo da fermentacdo malolactica, mesmo em condi¢des
dificeis (ex. pH baixo, TAV elevado, FML tardia), fermentac3o alcodlica lenta e/ou paragem de fermentac3o.
Organolepticamente neutro, OptiML® pode utilizar-se em todos os tipos de vinho.

UTILIZACAO

DOSE DE APLICACAO RECOMENDADA: 20 a 40 g/hl
Dose maxima legal (regulamentagdo UE): 300 g/hl (com esta dose, adiciona-se a dose maxima autorizada
em paredes de levedura: 40 g/hl)

MODO DE APLICACAO:

Misturar OptiML® em 10 vezes o seu peso de agua ou vinho e incorporar durante uma remontagem, sem
aeragdo, uma hora antes da inocula¢do das bactérias. O produto é fortemente recomendado, nos casos de
reinicio de FML (consultar protocolo “Reinicio da FML”). Em caso de utilizacdo de leveduras malolacticas, é
aconselhdvel adicionar OptiML®, se a FML ndo tiver iniciado nos 10 dias seguintes a inoculacdo.

ACONDICIONAMENTO E CONSERVAGAO

Embalagem de 500g (caixa de 7,5 kg).
Conservar na embalagem original hermeticamente fechada, em local fresco, apropriado, seco e inodoro.
Respeitar a data de validade mencionada na embalagem. Utilizar rapidamente apds abertura
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ESPECIFICACOES
FiSICAS COMPOSICAO
Aspeto e Cor P6 bege Azoto totalem N <8,75%
Solubilidade <36% Azoto amoniacal em N <0,45%
MICROBIOLOGICAS Azoto organico em N <8,75%
Leveduras viaveis <10% UFC/g Aminodcidos em N <1,7%
Bolores <103 UFC/g Humidade <6,9%
Bactérias lacticas <103 UFC/g Glucidos >5%
Bactérias acéticas <103 UFC/g Glucanos + mananos >60% dos glucidos totais
Salmonelas Auséncia/25g LIMITES
Escherichia coli Auséncia/lg Chumbo <2 mg/kg
Staphylococcus Auséncia/lg Mercurio <1 mg/kg
Coliformes <10% UFC/g Arsénio <3 mg/kg

Cadmio <1mg/kg
RESULTADOS EXPERIMENTAIS
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% LEGISLACAO / SEGURANGCA ALIMENTAR

CONFORMIDADE REGULAMENTAR

Apto para a elaboracdo de / entrar em contacto com produtos destinados ao consumo humano direto, no
gue concerne ao seu uso regulamentado em enologia;

A aplicacdo deste produto em enologia, cumpre o Regulamento Delegado (UE) 2019/934 da Comissdo, de
12 de marco de 2019, que completa o Regulamento (UE) 1308/2013 do Parlamento Europeu e do
Conselho, no que respeita as zonas viticolas em que o titulo alcoométrico pode ser aumentado, as praticas
enoldgicas autorizadas e as restricoes aplicaveis a producdo e conservacdo dos produtos vitivinicolas, a
percentagem minima de alcool dos subprodutos e a sua eliminacdo, bem como a publicagcdo das fichas da
OlV, e suas modificaces;

Em conformidade com o Regulamento (CE) 1332/2008 do Parlamento Europeu e do Conselho de 16 de
dezembro de 2008, relativo as enzimas alimentares, quando aplicavel;

Em conformidade com Regulamento (UE) 231/2012 da Comissdo, de 9 de marco de 2012, que estabelece
especificagdes para os aditivos alimentares enumerados nos anexos Il e Il do Regulamento (CE) 1333/2008
do Parlamento Europeu e do Conselho, quando aplicavel;

oGM

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)
1829/2003, ndo sendo, pois, abrangido pelos requisitos de etiquetagem, conforme Regulamento (CE)
1830/2003;

ALERGENIOS

Em conformidade com Regulamento (UE) 1169/2011 do Parlamento Europeu e do Conselho, de 25 de
outubro de 2011, relativo a prestacdo de informacdo aos consumidores sobre os géneros alimenticios: ndo
contém;

IONIZAGAO

Nao foi submetido a qualquer tipo de tratamento ionizante, nem irradiado;

NANOTECNOLOGIA E NANOPARTICULAS

Nado é proveniente de nanotecnologia, nem contém nanoparticulas;

EMBALAGENS

E acondicionado em embalagens aptas para contacto alimentar, ndo provenientes de nanotecnologia;

Em conformidade com Regulamento (CE) 1935/2004 do Parlamento Europeu e do Conselho, de 27 de
outubro de 2004, relativo aos materiais e objetos destinados a entrar em contacto com os alimentos;

Em conformidade com Regulamento (UE) 10/2011 da Comissdo, de 14 de janeiro de 2011, relativo aos
materiais e objetos de matéria plastica destinados a entrar em contacto com os alimentos;

Em conformidade com Lei francesa 2012-1442, de 24 de dezembro de 2012, sobre a suspensdo do fabrico,
importacdo, exportacdo e colocacdo no mercado de qualquer embalagem de qualidade alimentar que
contenha bisfenol A - ndo é introduzido bisfenol A nas formulagdes dos produtos de embalagem;

Em conformidade com Diretiva 94/62/CE do Parlamento Europeu e do Conselho, de 20 de dezembro de
1994, relativa a embalagens e residuos de embalagens;

Em conformidade com Diretiva 2008/98/CE do Parlamento Europeu e do Conselho, de 19 de novembro de
2008, relativa aos residuos.

Esta FT é uma compilagdo de diversos documentos do fornecedor.
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