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

Vinozym® Vintage FCE

Preparagdo enzimatica Unica e econémica que permite obter o melhor | DATA: 17/04/2023

da uva tinta e produzir vinhos de qualidade, mais corposos e com | REVISAO: ---

maior redondez em boca.

VANTAGENS ENOLOGICAS :IOC;

VEGAN
1) MELHORAR A COR:

VINOZYM® VINTAGE FCE, facilita a extracdo da cor e melhora a sua estabilidade até 20%. Mais, a atividade
desta enzima Unica no seu género, preserva a cor do vinho, mesmo apds a fermentacdo e o estagio.

2) UM MELHOR PERFIL AROMATICO GLOBAL:

VINOZYM® VINTAGE FCE, permite a obtencdo de vinhos mais corposos e com mais sensa¢do em boca,
aumentando a extracdo de bons taninos em 15%, sem aumentar a adstringéncia. Esta preparacao
enzimatica Unica, extrai os taninos suaves da pelicula e os polissacarideos da polpa, o que melhora o perfil
aromatico global do vinho.

3) UM MELHOR RENDIMENTO:

VINOZYM® VINTAGE FCE, permite o aumento da produc¢do do vinho de gota, no final da fermentacdo
alcodlica, entre 5 a 10% e diminui até 30% a duragdo da maceragdo. Isto reduz o recurso ao trabalho
mecanico (bombagem por exemplo) e limita a maceragdo pré-fermentativa a frio.

4) AROMAS MAIS FRUTADOS:

Esta solugdo enzimatica Unica estimula a libertacdo de precursores de aromas da pelicula, permitindo,
portanto, a producao de vinhos tintos com aromas mais frutados.

Evolugdo do indice de polifendis totais ao longo do tempo

@ Vinozym® Vintage FCE: 3.5 g/100 kg + Vinoflow FCE: 5 g/hl Sans enzyme
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FICHA TE’CNICA ANGELO COIMBR;’\,S.A.®

Vinozym® Vintage FCE

Efeito de VINOZYM® VINTAGE FCE sobre a libertagdo de cor para diferentes variedades

Sans enzyme @ Vinozym Vintage® FCE
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Merlot  Cabernet Sauvignon Pinot Noir Grenache Tempranillo
Vin / raisin
UTILIZACAO

DOSE DE APLICACAO:
3 -4 g/ 100 kg para uvas de grainhas grandes. Esta dose deve ser aumentada para 4 — 5 g/ 100 kg para as
pequenas grainhas, em anos secos ou em caso de maturidade fraca.

MODO DE APLICACAO:

VINOZYM® VINTAGE FCE, é adicionada ap0s o triturador-desengacador, durante o enchimento da cuba. O
SO, ndo afeta a atividade da enzima. VINOZYM® VINTAGE FCE, permite reduzir a duracdo de maceragdo de
30 a 100% e pode mesmo evitar o processo de maceragao pré-fermentativa a frio. Isto garante uma
producdo de vinhos tintos frutados, com um dia de maceracdo pré-fermentativa a frio, em vez de dois, sem
enzimas.

Tempo de contato: a enzima ativa-se desde que é adicionada a uva.

CARACTERISTICAS DO PRODUTO
Neste produto a atividade enzimatica chave é proporcionada por
Poligalacturonase que hidrolisa as ligagdes de (1,4)-alfa-D-galacturéonico em pectato e outros galacturonanos

Enzima Declarada: Poligalacturonase

Atividade Declarada: 7500 PGNU/g

Atividades Secundarias: O produto ndo contém atividade significativa de Cinamil esterase
Cor: Branco-sujo e castanho

A cor pode variar de um lote para outro. A intensidade da cor ndo é um
indicativo da atividade enzimdtica

Aspeto: Granulado

Propriedades: Disperso, com baixa formagdo de poeira

Densidade aproximada (g/ml) 0,65

Odor: Ligeiro odor a fermentacgdo

Solubilidade: Facilmente soluvel
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FICHA TECNICA

Vinozym® Vintage FCE

ANGELO COIMBRA,S.A.®

ESPECIFICACAO DO PRODUTO

Pectinasa PGNU
Contagem total de vidveis
Bactéria Coliforme

E.coli

Salmonela

Metais pesados

Chumbo

Arsénio

Cadmio

Mercurio

COMPOSICAO

Ingredientes Aprox. % (w/w)

Maltodextrina 82
CAS nr. 9050-36-6

Poligalacturonase 8
CAS nr. 9032-75-1*

Agua 4
CAS nr.7732-18-5

Citrato Trissédico dihidratado 3
CAS nr. 6132-04-3

Limite Minimo Limite Maximo Unidade
7500 /g
50000 /g
- 30 /8
N3o detetado /25g
N3o detetado /25g
Max 30 mg/kg
Max 5 mg/kg
Max 3 mg/kg
Max 0,5 mg/kg
Max 0,5 mg/kg

ORGANISMOS DE PRODUCAO

Organismo de producdo Aspergillus niger
Aspergillus aculeatus

Produzida por fermentagdao de microrganismos que nao
estdo presentes no produto final. Os organismos de

producdo ndo sdo modificados usando biotecnologia
moderna.

VALORES NUTRICIONAIS

O produto tem um valor nutricional tipico de aproximadamente

Cloreto de Potassio 2 1570 kJ/100 g de produto enzimatico.
CAS nr. 7447-40-7 Proteina 8g/100g
o o Carbohidratos 83g/100¢g
Acido Citrico 1 . A
CAS 77-92- Acido organico 2g/100¢g
AS 77-32- Cinzas 3g/100g
* Definid imética (base d . Sédio (0,5 g/100 g)
Definida como conc. Enzimatica (base de matéria seca) Humidade 4g/100g
Sem conservantes
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FICHA TE’CNICA ANGELO COI)‘V“BR:'\,S.A.®

Vinozym® Vintage FCE

@ ACONDICIONAMENTO E CONSERVACAO

Embalagens de 100 e 250 g.

Temperatura de armazenamento: 0-25°C (32°-77°F).
A embalagem deve manter-se intata, seca e protegida do sol. Seguir as recomendacbes e utilizar o
produto antes da data de validade, de preferéncia, de modo a evitar a necessidade de uma dose maior.

Validade: ver data de validade no rétulo do produto ou no certificado de andlise. Se armazenado
conforme recomendacgdes e utilizado antes da data de validade, o produto proporciona um excelente
rendimento.

O produto pode ser transportado a temperatura ambiente. Apds entrega, armazenar conforme
recomendado.

Precaucbes de seguranca e manuseio: enzimas sdo proteinas. A inalacdo de poeira ou aerossdis pode
induzir a sensibilizacdo e causar reacGes alérgicas em pessoas sensibilizadas. Algumas enzimas podem
irritar a pele, olhos e mucosas, quando o contacto for prolongado. Consultar a FDS para mais informacdes
sobre o manuseamento seguro do produto e derrames.

LEGISLACAO / SEGURANCA ALIMENTAR

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 o Regulamento (CE) nr. 491/2009, que estabelece uma organizacdo comum dos
mercados agricolas e disposi¢cdes 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 recomendac¢des 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;

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

Cumpre com as especificacGes de pureza recomendadas para enzimas de grau alimentar definidas em Joint
FAO/WHO Expert Committee on Food Additives (JECFA) e Food Chemicals Codex (FCC);

Cumpre com os requisitos de pureza recomendados em Joint FAO/WHO Expert Committee on Food
Additives (JECFA) e Food Chemicals Codex (FCC) no que se refere a micotoxinas;

Cumpre com a legislacdao UE no que se refere a pesticidas;
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FICHA TECNICA

Vinozym® Vintage

FCE

ANGELO COIMBRA,S.A.®

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

N&o é proveniente de nanotecnologia, nem contém nanoparticulas;

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 etiqguetagem, conforme Regulamento (CE) nr.

1830/2003;

Certificados Kosher e Halal;

ALERGENIOS:
ALERGENIO SUBSTANCIA ALERGENIO SUBSTANCIA
CONTIDA! CONTIDA!

AIPO NAO MOLUSCOS NAO
CEREAIS CONTENDO GLUTEN %4 NAO MOSTARDA NAO
CRUSTACEOS NAO NOZES? NAO
0oVO0sS NAO AMENDOINS NAO
PEIXE NAO SEMENTES DE SESAMO NAO
TREMOCO NAO SOJA NAO
LEITE (INCLUINDO LACTOSE) NAO DIOXIDO DE ENXOFRE E NAO

SULFITOS, EM

CONCENTRACOES SUPERIORES

A 10 mg/kg OU 10 mg/It

(US) e GB 7718-2011 (China).

! Definigdo de substancias segundo Regulamento (UE) 1169/2011, conforme alterado. A lista abrange alergénios mencionados em 21 USC 301

2Nomeadamente, trigo, centeio, cevada

, aveia, espelta, kamut

3Nomeadamente, améndoa, aveld, noz, castanha de caju, noz pécan, castanha do Brasil, pistacio, noz de macadamia e de Queensland

4Se ndo: sem gluten, ou seja <20ppm (Regulamento UE 828/2014)

Esta FT é uma compilagdo de diversos documentos do fornecedor.
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