NUTRIENTES E PROTETORES

ESTIMULADORES | STIMULA
NUTRICIONAIS SAUVIGNON BLANC

STIMULA é uma nova gamada Lallemand baseada em leveduras autolisadas (100%). Esta gamafoi desenvolvida
para a obtencdo de um nivel 6timo de aminoacidos, esterdis, vitaminas e minerais bem conhecidos na optimizagéo do
metabolismo aromaético da levedura.

STIMULA SAUVIGNON BLANC é rico em aminoéacidos altamente disponiveis, péptidos, vitaminas e minerais (vitamina B5-acido
pantoténico, tiamina, acido félico, zinco e manganés) com a finalidade de optimizar o consumo de precursores de 4AMMP , 3MH e a sua
bioconverséo em tidis volateis.

O conhecimento da Lallemand sobre os metabolitos da levedura e os recentes resultados obtidos no ambito das parcerias de I&D
permitiram definir o momento ideal para a aplica¢do de STIMULA SAUVIGNON BLANC. Como o consumo de precursores de tiois
varietais ocorre durante a primeira fase da fermentacéo, a adi¢do de STIMULA SAUVIGNON BLANC no inicio da fermentagdo melhora
os elementos 6ptimos que devem ser consumidos pela levedura e a sua bioconversdo em ti6is volateis evitando qualquer represséo e
aumento a eficacia no transporte para o interior da célula.

APLICACAO E RESULTADOS
Dos precursores aos ti6is volateis: impacto do STIMULA Dos precursores aos tiois volateis: o impacto de STIMULA SAUVIGNON
SAUVIGNON BLANC na libertagéo de 4AMMP BLANC nalibertagéo de 3MH.
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SAUVIGNON BLANC (Loire, franga). DAP vs STIMULA SAUVIGNON —— 3MH: Controlo
BLANC 40g/hL ambos adicionaod sno inicio da fermentagéo — IMH: STIMULA SAUVIGNON BLANC
alcodlica. A linha tracejada representa o consumo de precursores de
4MMP e alinha continua a libertagdo de 4AMMP. Rendimento da conversédo de 3MH da levedura A/ controlo: 10,5 com

STIMULA SAUVIGNON BLANC: 13,3

SAUVIGNON BLANC (Loire, Franga). DAP vs STIMULA SAUVIGNON
BLANC 40g/hL ambos aplicados no inicio da fermentacéo alcodlica.
Alinha atracejado representa o consumo de precursores 3MH
(cisteinilados em azul glutationilados em verde) e na linha continua
representa a libertagdo de 3MH.
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0.A=115% vol.
NFA: 200mg/L (130mg/L de alfa aminoacidos, e 70mg/L de azoto amoniacal)
pH=3,2; AT=69¢/LTH, acido malico= 3,2

QUALIDADE E SEGURANCA ALIMENTAR

5 Alergénicos - Auséncia de substancias ou produtos que causam
alergias ou intolerancias, referidos no anexo Il do Regulamento UE
1169/2011.

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

5 Irradiagdo — Néo tratado por radiagdo ionizante e ndo incorpora
ingredientes irradiados.

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

5 Codex Enolégico Internacional (COEI) e Legislagdo Europeia: Esta
conforme o COEI versdo em vigor e Regulamento Delegado (UE)
934/2019.

5 Né&o é de origem animal, nem foi produzido a partir de ingredientes
de origem animal.

DOSAGEM E MODO DE UTILIZACAO
Recomendada: 40g/hL

Aplicar no inicio da fermentagao alcodlica.

Suspender em agua (1Kg em 10Lt) e aplicar logo de seguida no
mosto. Se a reidratacao for realizada com antecedéncia efetuar
uma ressuspensao antes de aplicar no mosto.

ESPECIFICACOES

Aparéncia e Odor: Cor bege a castanho claro com cheiro caracteristico a levedura.
Ingredientes: Levedura autolisada Saccharomyces cerevisiae)

Azoto organico na levedura inativa <11,5% de matéria seca (N equivalente)
Aminoacidos na levedura autolisada: 10 a 20% de matéria seca (glicina equivalente).
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/25g; Fungos < 10°ufc/g; Leveduras < 10%ufc/g;

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

EMBALAGEM E ARMAZENAMENTO
1Kg

Embalagem fechada e selada de origem:
Local fresco e seco.

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