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FICHA TE’CNICA ANGELO (:Oh‘v\BR;'\,S.A.®

Viniflora® Jazz™

DATA: 05/05/2021

REVISAO: 9

VINIFLORA® JAZZ™ é uma estirpe seleccionada de Saccharomyces Cerevisiae, isolada de um vinho Shiraz, na
Africa do Sul. Selecionada pela sua capacidade em obter uma fermentacdo alcodlica, rapida e segura,
especialmente em vinhos tintos e rosés. As suas qualidades tecnoldgicas sdo multiplas: boa tolerancia ao
alcool, baixa producdo de sulfitos, perfil aromatico frutado e boa simbiose com as bactérias malolaticas da
gama VINIFLORA® (NOVA, CH11), o que a torna uma ferramenta de exceléncia. O produto é fornecido
como indculo seco.

COMPOSIGCAO DA ESTIRPE:
Saccharomyces Cerevisiae

CODIGO DO PRODUTO: 714253 COR: Branco /Castanho
EMBALAGEM: 500g FORMA: P6

TIPO: Pacote de aluminio embalado sob vacuo

APLICACAO

Recomendada para as seguintes variedades de vinhos:

BRANCOS TINTOS
Chardonnay Merlot
Riesling Grenache
Pinot Gris Cabernet Sauvignon
Sauvignon Blanc Tempranillo
Pinot Blanc Syrah/Shiraz
Zinfandel
Carignan
Petit Shiraz
Pinotage

INSTRUCOES DE UTILIZACAO

N3o é necessaria reidratagdo / ativacgdo.

Adicionar a quantidade necessaria da levedura, durante o enchimento do tanque (de preferéncia,
depois de encher o tanque com mosto, a 20-30%), dispersando o p6 do topo. Deixar repousar
durante 1-2 horas e em seguida, misturar por remontagem.

NOTA: se pretendido, o processo de reidratacdo / ativacdo, pode ser usado.
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DADOS FISIOLOGICOS
PARAMETROS VALORES OBSERVACZ\O

Temperatura™:
Limites de tolerancia|10-322C (50-902 F)
Temperatura ideal[15-302C (59-862F)

Tolerancia a SO;™:
90 ppm na encuba

Tolerancia ao Alcool™: 16%

Requisitos em azoto: Baixo Verificar YAN antes da inoculagdo
Rendimento Acticar / Alcool: 17,7 g/ % vol

Rendimento de glicerol: 5—8g/l Standard

*) Note-se que estes factores inibidores séo antagdnicos entre si. As tolerdncias individuais séo vdlidas somente caso as outras
condigdes sejam favordveis. Comprovar o nivel de SO, produzido pela levedura utilizada na fermentagdo e atentar o nivel de SO,
livre.

TEOR DO PRODUTO

As leveduras disponiveis no mercado contém emulsionante utilizado como agente auxiliar na producdo. A
VINIFLORA® JAZZ™, contém menos de 1% de sorbitan monostereate, um acido gordo de origem vegetal.
Este emulsionante é amplamente autorizado em produtos alimentares em todo o mundo, tendo um
histdrico comprovado de seguranga, demonstrado pelo seu numero E (E491).

ARMAZENAGEM E MANUSEAMENTO
TEMPERATURA: 0 - 82C / 32 - 469F

VALIDADE: se armazenado conforme recomendado, o produto tera uma validade de 24 meses.

LEGISLAGAO / SEGURANGCA ALIMENTAR

Indicado para uso como ingrediente enolédgico e em conformidade com especificagdes do Codex Enoldgico
Internacional (OIV-Oeno 576A-2017 e OIV-Oeno 576B-2017);

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

Em conformidade com Regulamento (CE) nr. 834/2007 do Conselho, de 28 de junho de 2007, relativo a
producdo bioldgica e a rotulagem dos produtos biolégicos 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
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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;

N3o foi /é sujeito a irradiacdo. Este método de preservacdo, ndo é adequado para culturas alimentares
microbianas, devido ao seu efeito letal nos microrganismos;

Ndo 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 Comissdo;

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;

Alergénios:

Lista de alergénios frequentes em conformidade com “US Food Presente como ingrediente no
Allergen Labeling and Consumer Protection Act of 2004 (FALCPA) produto
e Regulamento (EU) nr. 1169/2011, com ultimas alteragées

introduzidas

CEREAIS CONTENDO GLUTEN " e produtos derivados NAO
CRUSTACEOS 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
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 NAO
10 mg/kg ou 10 mg/I, expresso como SO,

*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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