DECLARACION PARA LEVADURA SECA ACTIVA PARA ENOLOGIA

10 de febrero de 2012
Modificacion Genética

Se certifica que las cepas de levaduras no son organismos modificados genéticamente. Esta en
nuestro conocimiento que los materiales utilizados para producir la levadura no se han
modificado genéticamente. Tales métodos incluyen fusion celular, microencapsulacion y
macroencapsulacion y tecnologia de recombinacion de ADN (incluyendo gen de supresion,
duplicacion de genes, introduccion de gen extranjero y cambio de posicion de genes cuando es
logrado por tecnologia de recombinacion de ADN.

Ni nanotecnologia, ni nano ingredientes se han utilizado en la produccién de estos productos.

Declaracidn acerca de productos no orgdanicos
Este producto y los ingredientes utilizados en su elaboracién no han sido irradiados.

Lodos de aguas residuales no se han utilizado en la produccion de este producto o en los
ingredientes usados en este producto.

La levadura no se ha cultivado en sustrato petroquimico o residuo de licor sulfitado.

Ausencia de alergénicos

Se certifica que las levaduras secas activas para uso enoldgico estdn libres de componentes de los
diez alimentos que producen la mayoria de las reacciones alergénicas tal como lista en
referencia a la Directiva 2003/89/EC, anexo llla, y Directiva 2007/68/CE:

Ingrediente Presente Ausente

Cereales que contienen gluten y productos derivados

Crustaceos y productos derivados

Huevos y productos derivados

Pescado y productos derivados

Mani y productos derivados

Soya y productos derivados

Leche y productos derivados (incluyendo lactosa)

Nueces y productos derivados

Apio y productos derivados

Mostaza y productos derivados

Semillas de sésamo y productos derivados

Dioxido de azufre y sulfitos en concentraciones > 10 mg/kg

Lupino y productos derivados

NIX XXX [X|X|X[X|X|X[X|X|X

Moluscos y productos derivados
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Este documento es valido por 3 afios a partir de la fecha de emisién. Cambios en produccién o
legislacion resultara en actualizaciones del documento.
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Codex Enoldgico internacional y OIV (Organizacién internacional de la Vid y el Vino)

Se certifica que las levaduras secas para enologia producidas y vendidas por Lallemand Inc. y sus
subsidiarias, estan en conformidad con el Codex Enolégico.

Seguridad Alimentaria

El material de embalaje y producto cumplen todos los estandares aplicables tal como se definen en
las leyes alimentarias de UE y EEUU.

El material alimentario ha sido procesado de una manera consistente con las Buenas Practicas de
Manufactura

La planta de produccion cuenta con un programa de analisis de riesgos y gestidn de riesgos (HACCP),
como parte de su sistema de gestion de calidad.

La planta de produccion es auditada anualmente por la norma ISO 9001 por un tercero
independiente.

Origen NO Animal - libre de TSE/BSE

Las Levaduras secas activas para uso enolégico han sido producidas a partir de materias primas de
origen no animal.

Contienen solo levadura.

Las levaduras secas activas no contienen ningun ingrediente que pudiera plantear algun riesgo de
TSE/BSE.
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Shannon Losing
Sub Gerente de Aseguramiento de Calidad,

Divisién de Especialidades
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