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Viniflora®Freasy™ CH16

DATA: 05/05/2021

REVISAO: |5

VINIFLORA® FREASY ™ CH16 é um indculo puro concentrado e congelado de Oenococcus Oeni. E
uma bactéria maloldtica heterofermentativa, selecionada para assegurar uma fermentacao
malolatica rapida e segura, por inoculagao direta. Tem uma excelente tolerancia ao pH, ao alcool,
ao SO, e a temperatura. E especialmente apropriado, para conduzir uma fermenta¢do malolatica
rapida, em tintos com teor alcodlico elevado (até 16% vol.), com um pH acima de 3.4.

COMPOSICAO DA ESTIRPE:
Oenococcus Oeni.

CODIGO DO PRODUTO: 706085 COR: Branco sujo a ligeiramente castanho
EMBALAGEM: 20X5000 L FORMATO: F-DVS

TIPO: Bag in box FORMA: Granulos congelados
APLICACAO

Este indculo leva a cabo uma fermentacdo malolatica rapida, em vinhos tintos de elevado teor
alcodlico (até 16% vol.), com um pH acima de 3.4. Em vinhos com menor teor alcodlico, a
fermentacdo é ainda mais rapida.

— Inoculagdo direta no vinho;

— Elevado numero de células ativas, que asseguram um inicio rapido de fermentacao;
— Nivel elevado de pureza microbioldgica;

— Excelente tolerancia a niveis elevados de alcool;

— Excelente tolerancia ao pH, a temperatura e ao SO;;

— Baixa producdo de acidez volatil;

— Armazenamento a -182C / 09F, durante 3 meses, ndo afeta o desempenho;

— Auséncia de producdo de aminas biogénicas*

* Durante a fermentacdo maloldtica as bactérias indigenas produzem aminas biogénicas a partir dos
aminoacidos. A gama Viniflora® foi desenvolvida criteriosamente, de modo a que nio haja produgdo de
aminas biogénicas: histamina, tiramina, putrescina, feniletilamina, isoamilamina, cadaverina.

Para mais informacgao sobre aminas biogénicas nos vinhos e como evita-las, consultar OlV - Resolution CST

INSTRUCOES DE UTILIZACAO T 3

N,
Este in6culo deve sempre ser inoculado diretamente no vinho, ndo sendo < -, {// ﬂ,f?
necessario reidratar, reativar ou aclimatizar previamente. N
Retirar a saqueta do congelador imediatamente antes da sua utilizagdo,
de modo a assegurar um étimo rendimento. Uma exposi¢do prolongada, a temperaturas acima de -182C, antes da
inoculac3o danificariam o inéculo. NAO DESCONGELAR. Abrir a saqueta e adicionar os granulos diretamente no vinho.
Assegurar-se que o indculo é adicionado na fase liquida do vinho e que se dissolve totalmente.
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INFORMACAO TECNICA

PERFORMANCE
O inéculo degradou o dcido malico em menos de 20 dias de fermentagao.
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DADOS FISIOLOGICOS

Intervalo de temperatura de inoculagdo: 17 —252C (62 — 779F)

pH minimo *: 3.4
SO; total, maximo em inoculagdo *: 40 ppm
Alcool méaximo *: 16% vol.

* Note-se que estes fatores inibidores sdo antagonicos entre si. As tolerdncias individuais sdo vdlidas somente caso as
outras condigcbes sejam favordveis. Verificar o nivel de SO: produzido pela levedura utilizada para fermentagcdo
primdria e estar atento ao nivel de SO: livre.

ARMAZENAGEM, MANUSEAMENTO, TRANSPORTE:

TEMPERATURA: <-45°C / <-499F

O indculo Freasy™ pode ser armazenado a -182C / 09F durante 3 meses, ho maximo, apos
armazenagem no congelador a -<452C/-<492F. O desempenho do inéculo Freasy™, serd idéntico
ao do indculo congelado armazenado a -<45°2C/-<49°9F.

VALIDADE: se armazenado a <-452C/-<499F, o produto terd uma validade de 24 meses. A -182C /
09F, o produto terd uma validade de 3 meses.
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TRANSPORTE: o produto deve ser transportado a <-45°2C / <-49°F, com um tempo maximo de
transporte, de 72 horas. Quando transportado entre <-452C / <-49°F e -18°C / 0°F, o tempo
maximo de transito, é de 1 hora.

LEGISLAGAO / SEGURANGA ALIMENTAR

Indicado para uso como ingrediente enoldgico e em conformidade com especificacées do Codex
Enoldgico Internacional;

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 sdo aplicaveis;

Em conformidade com Regulamento (CE) nr. 178/2002, que determina os principios e normas
gerais da legislacdo alimentar e adendas seguintes;

Em conformidade com Regulamento (CE) nr. 834/2007 do Conselho, de 28 de junho de 2007,
relativo a producdo biolégica e a rotulagem dos produtos bioldgicos e Regulamento US NOP.
Produto validado por ECOCERT;

Organismos Geneticamente Modificados (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) nr. 1829/2003, nido sendo, pois,
abrangido pelos requisitos de etiquetagem, conforme Regulamento (CE) nr. 1830/2003;

N3do foi /é sujeito a irradiacdo. Este método de preservacdo, ndo é adequado para culturas
alimentares microbianas, devido ao seu efeito letal nos microrganismos;

N3do contém quaisquer ingredientes, definidos como “nanomateriais artificiais”, conforme
Regulamento (UE) 2015/2283 do Parlamento Europeu e do Conselho de 25 de novembro de 2015
relativo a novos alimentos, que altera o Regulamento (UE) nr. 1169/2011 do Parlamento Europeu
e do Conselho e que revoga o Regulamento (CE) nr. 258/97 do Parlamento Europeu e do Conselho
e o Regulamento (CE) nr. 1852/2001 da Comissao;

Em conformidade com Regulamento (CE) nr. 396/2005 do Parlamento Europeu e do Conselho de
23 de fevereiro de 2005, relativo aos limites maximos de residuos de pesticidas no interior e a
superficie dos géneros alimenticios e dos alimentos para animais, de origem vegetal ou animal, e
que altera a Diretiva 91/414/CEE do Conselho;

Em conformidade com Regulamento (UE) nr. 37/2010 da comissdo de 22 de dezembro de 2009,
relativo a substancias farmacologicamente ativas e respetiva classificacdo, no que respeita aos
limites maximos de residuos nos alimentos de origem animal;
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ANGELO COIMBRA,S.A.®

Alergénios:

Lista de alergénios frequentes em conformidade com “US Food Allergen
Labeling and Consumer Protection Act of 2004 (FALCPA) e Regulamento
(EU) nr. 1169/2011, com dltimas alteragdes introduzidas

Presente como ingrediente no produto

CEREAIS CONTENDO GLUTEN " e produtos derivados NAO
CRUSTACEOQS e produtos derivados NAO
OVOS e produtos derivados NAO
PEIXE e produtos derivados NAO
AMENDOINS e produtos derivados NAO
SOJA e produtos derivados NAO
LEITE e produtos derivados (incluindo lactose) NAO
NOZES * e produtos derivados NAO

Lista de alergénios em conformidade exclusivamente com Regulamento (

EU) nr. 1169/2011

mg/kg ou 10 mg/|, expresso como SO:

AIPO e produtos derivados NAO
MOSTARDA e produtos derivados NAO
SEMENTES DE SESAMO e produtos derivados NAO
TREMOCOS e produtos derivados NAO
MOLUSCOS e produtos derivados NAO
DIOXIDO DE ENXOFRE e SULFITOS, em concentracdes superiores a 10 NAO

*Consultar Regulamento (UE) 1169/2011, Anexo I, para uma defini¢éo legal de alergénios comuns; consultar legislagdo europeia em: www.eur-

lex.europa.eu

Esta FT é uma compilagdo de diversos documentos do fornecedor.
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