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DATA: 05/05/2021

REVISAO: 2

VINIFLORA® OCTAVE é uma estirpe pura de Lachancea thermotolerans (anteriormente, Kluyveromyces
thermotolerans), selecionada pela sua capacidade em aumentar a acidez nos vinhos brancos e rosés e
adicionar complexidade ao sabor, com notas de frutos de caroco. Como consequéncia da libertacdo de
acido lactico, o teor final de alcool nestes vinhos pode ser reduzido. OCTAVE™ pode ser utilizada em vérias
fases do processo, como produto de pré-fermentacdo (em uvas colhidas, em uvas esmagadas, no mosto).
Particularmente recomendada para vinhos brancos e rosés, de regiGes de clima quente. O produto é
fornecido como inéculo seco.

ATENCAO: Esta estirpe n3o se destina a levar a cabo a fermentagdo alcodlica, mas a melhorar a
complexidade do vinho. Para atingir a fermentacdo alcodlica, dever-se-a inocular com um produto a base
de Saccharomyces cerevisiae, numa etapa seguinte.

COMPOSICAO DA ESTIRPE:
Lachancea thermotolerans

CODIGO DO PRODUTO: 720822 COR: Castanho
EMBALAGEM: 500g FORMA: P6

TIPO: Pacote de aluminio embalado sob vacuo

APLICACAO
VINIFLORA® OCTAVE proporciona simultaneamente trés efeitos no vinho, aumentando a sua complexidade:

Elevada complexidade e intensidade de sabor;
Elevado nivel de acido lactico produzido a partir de acucares, conferindo frescura ao vinho;
Menor teor de etanol.

Os mostos de uva inoculados com VINIFLORA® OCTAVE, produzem vinhos, nos quais se nota um cardcter
mais completo, mais frescura, em comparacdo com fermentacbes realizadas s6 com leveduras
Saccharomyces — melhorando assim, a preferéncia do consumidor. As notas de fruta criadas, foram
descritas como frutos de caroco (péssego, damasco) e péra.

Dependendo do vinho e do processo de vinificagdo, VINIFLORA® OCTAVE, estard presente durante a
primeira fase de fermentacdo alcodlica, até uma concentracdo de etanol, de cerca de 11% v/v. Apds o
indculo morrer, a fermentacdo alcodlica pode ser finalizada por uma estirpe mais tolerante ao alcool, como
Saccharomyces Cerevisiae. Assim, a inocula¢do de VINIFLORA® OCTAVE, deve ser seguida de uma inocula¢3o
Saccharomyces Cerevisiae, que garantira uma fermentagao alcodlica segura, suave e rdpida no vinho.

INSTRUGOES DE UTILIZAGAO

1) Rehidratagao
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Colocar a levedura em agua da torneira sem cloro (cloro destréi os microrganismos, tais como leveduras)
numa proporcdo de 1:10. A temperatura da dgua deve manter-se entre 20 e 252C (68 - 779F), uma vez que
esta estirpe, é mais sensivel a temperatura, que a Saccharomyces Cerevisiae. A temperatura da dgua é um
fator decisivo para uma fermentacdo com sucesso, uma vez que sendo superior a 259C (779F), pode
reduzir uma parte consideravel da populagao de leveduras.

2) Ativacdo

Adicionar mosto dessulfitado a suspensdo da levedura (sulfitos destroem os microrganismos tais como
leveduras) numa proporg¢ao de 1:3. Deixar a mistura durante aproximadamente 20 minutos.

3) Aclimatizagado

Quando se observarem pequenas borbulhas na superficie da mistura de mosto/levedura, adiciona-la ao
tanque de mosto e agita-la de modo a assegurar-se, de que a levedura esta bem suspensa. Caso o mosto
esteja a uma temperatura baixa (10-152C / 50-599F), ajustar lentamente a temperatura da suspensio da
levedura, até aproximadamente 202C / 682F, antes de a adicionar ao mosto.

DOSE RECOMENDADA:

- Usar uma embalagem de 500g em 20hl (530 galdes), 25 g/hl

INFORMAGAO TECNICA

CARATERISTICAS FERMENTATIVAS

SABORES EQUILIBRIO ACIDO SENSACAO GUSTATIVA OUTROS
Maior intensidade aromatica Producdo de acido latico Producdao média de Baixa produgdo de SO2
(ésteres, tidis) de agucares polissacarideos Facilita a FML
Fendis volateis muito baixos Acidez volatil muito baixa Hidrélise tardia
H2S muito baixo Acido acético muito baixo
Ideal para vinhos tintos
Efeito intensificador de aromas
forte

MOMENTO DA INOCULAGAO

Dependendo do tempo disponivel para a elaboracdo e do efeito pretendido, a inoculagdo pode ser feita
conforme os seguintes protocolos:

Inoculagdo simultanea:
Em conjunto com a estirpe de Saccharomyces cerevisiae escolhida: recomenda-se esta técnica, quando o
tempo para encubar é limitado e/ou quando se deve manter o mesmo tempo total de fermentacio.

Recomenda-se a rehidratacdo das duas leveduras separadamente e seguir as instrucdes cuidadosamente
para rehidratar ambas as leveduras (especialmente temperatura da agua e uso de dgua sem cloro). Isto
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assegurard um “efeito intensificador de aromas” moderado, associado a um arranque suave da
fermentacdo alcodlica.

Inoculagdo sequencial:

Primeiro inocula-se VINIFLORA® OCTAVE, seguida da estirpe Saccharomyces cerevisiae, escolhida. A
levedura tem que ser inoculada em primeiro lugar. E espectdvel uma fase demorada, cuja duragdo
dependerd da temperatura do mosto. Recomenda-se a inocula¢do da estirpe Saccharomyces, apdés uma
descida na densidade, no minimo de 15-20 pontos, ou 52 Brix. Isto levara a inoculagdo da levedura:

24 - 72 horas antes da inoculacdao de Saccharomyces cerevisiae, quando a temperatura é baixa (producdo
de vinhos brancos e rosés).

DADOS FISIOLOGICOS

PARAMETROS VALORES OBSERVACAO

Temperatura™:

Limites de tolerancia | 10-329C (50-902 F)

Temperatura ideal | 15-282C (59-829F)

Tolerancia a SO2™: 30 ppm na encuba
Tolerancia ao alcool™: 17,0%
Requisitos em azoto: Médio Verificar YAN antes da inoculagdo
Rendimento Acucar / Alcool: 17,7 g/ % vol Standard
Rendimento de glicerol: 5-8g/l Standard

") Note-se que estes fatores inibidores sGo antagdnicos entre si. As tolerdncias individuais sdo 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® OCTAVE, 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
histérico comprovado de seguranga, demonstrado pelo seu numero E (E491).

ARMAZENAGEM E MANUSEAMENTO

TEMPERATURA: 0 - 82C/ 32 - 46°F

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

LEGISLAGAO / SEGURANGCA ALIMENTAR

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

Elaborado: SS Aprovado: MC Data: 12/06/2023 Pag. 3/5

Mod.007/4



FT. 03BL68H48/01/0623

FICHA TE’CNICA ANGELO COH\)“BRA,S.A.®

Viniflora® Octave

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): n3do 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;

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
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
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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/|, expresso como SO,

*Consultar Regulamento (UE) 1169/2011, Anexo Il, para uma definicdo 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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