OPTI-MUM RED

AUMENTO DA TEXTURA EM VINHOS TINTOS

OPTI-MUM RED ¢é uma levedura especifica autolisada rica em polissacaridos resultante de uma levedura enoldgica Unica produzida a
partir de um tratamento especifico (MEX) que promove uma maior disponibilidade de polissacaridos.
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Figura 1: Esquema que ilustra como os polissacaridos estao envolvidos na inibicdo da

formacéo de aglomerados (polifenol / proteinas da saliva), limitando assim a percepgo de
adstringéncia (Carvalho et al.,2006).

O OPTI-MUM RED é um autolisado Unico que liberta compostos de elevado e baixo peso molecular que interagem com os polifendis. Esta interagéo
aumentaatextura dovinho e aumentaaestabilizagao da cor.

A caracterizacdo do OPTI-MUM RED ao nivel bioquimico e fisico encorajou a realizagao de ensaios internacionais a escala laboratorial, piloto e de
adega. Os resultados obtidos confirmaram os beneficios da aplicacdo precoce do OPTI-MUM RED em diversas carateristicas dequalidade dos vinhos.
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DIMINUIGAO DA ADSTRINGENCIA Figura 2: EnSao Cornpariativo de Pinot Noir (Marlborough, Nova Zelandia, 2016). Controlo vs 30 g/hL
50 de OPTI-MUM RED aplicado no inicio da FA. Analise da cor do vinho obtido (CieLab).
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AVALIACAO DA TEXTURA GLOBAL

Da nossa experiéncia a escala piloto e de adega os vinhos resultantes de
uma adicdo de OPTI-MUM RED apresentam umamelhoria da qualidade
em boca.
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Figura 3: Efeito do OPTI-MUM RED na percepcéo da adstringéncig do vinho. 0 vinho onde foi
aplicado o OPTI-MUM RED no inicio da fermentacao apresenta um Indice de Precipitacdo Salivar
(IPS) mais baixo (¢ um indice de adstringéncia) do que o controlo.
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Figura 4: Ensaios comparativos de Cabernet Sauvignon (Paso Robles, California 2016). Controlo
* vs 30 g/hL de Opi-Mum Red aplicado no inicio da FA. Analise sensorial realizada por um painel de
' @ e C S U provadores profissionais (La Rioja, Espanha, Marco 2017).
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QUALIDADE ESEGURANCA ALIMENTAR

5 Alergénicos - Auséncia de substancias ou produtos que causam alergias ou
intolerancias, referidos no anexo 11 do Regulamento UE1169/2011.

5 OGM - Auséncia de Organismos Geneticamente Modificados, ndo foiproduzido
a partir dos mesmos e ndo inclui substancias com origem nos referidos
organismos.

5 lonizacdo - N&o tratado por radiagéo.

5 Nanomateriais - N&o foi produzido utilizando nanotecnologia e portanto ndo
contém nanomaterais, de acordo com o Regulamento UE
1169/2011.

5 Codex Enoldgico Internacional (COEI) e Legislacdo Europeia: Estdconforme o
COEI versao em vigor e Regulamento Delegado (UE)934/2019.

DOSAGEM E MODO DE UTILIZACAO

Recomendada 20 a 40 g/hL

1. Suspender em 10X 0 peso em agua ou mosto e misturar.

2. Adicionar ao mosto no inicio da fermentacéo.

OPTI-MUM RED é uma levedura autolisada especifica que contem
aminoécidos e minerais naturais. O OPTI-MUM RED contribui com
uma pequena quantidade de nutrientes mas néo substitui o protocolo de
nutricdo em que so tidos em conta os pardmetros do mosto e as
necessidades nutricionais da levedura.

OPTI-MUM RED

ESPECIFICACOES

Aparéncia e Odor: Po de cor beije a castanho claro com cheiro caracteristico a levedura.
Ingredientes: Levedura autolisada (Saccharomyces cerevisiae)

Matéria Seca > 93%; Bactérias Lacticas < 10%ufc/g; Bactérias Acéticas < 10%ufc/g;
Coliformes < 100ufc/g; E. coli - Ausente/g; S. aureus - Ausente/g;

Salmonella - Ausente/25 g; Fungos < 10%ufc/g; Leveduras < 10%ufc/g;

Chumbo < 2 mg/kg; Merclirio < 1 mg/kg; Arsénio < 3 mg/kg; Cadmio < 1 mg/kg

EMBALAGEM E ARMAZENAMENTO
1Kg

Embalagem fechada e selada de origem:Local

seco com temperatura < 25°C. Apos abertura

utilizar rapidamente.

Garantimos a qualidade deste produto na sua embalagem de origem e utilizado de acordo com a data de validade e condigdes de armazenamento. A informacdo presente neste documento é
verdadeira e baseada no nosso conhecimento atual, no entanto nao devera ser considerada como uma garantia expressa ou uma condicao para venda deste produto.
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