BOOSTER BLANC

AUMENTO DA INTENSIDADE DO PALATO MEDIO E DE AROMAS
FRESCOS EM VINHOS BRANCOS E ROSES

PRODUZIDO COM 0 PROCESSO ESPECIFICO DA LALLEMAND GSH™, BOOSTER BLANC™ E UMA LEVEDURA INATIVA DA GAMA DE LEVEDURAS

SACCHAROMYCES CEREVISIAE DO INSTITUTO COOPERATIVO DO VINHO (ICV) QUE PROMOVE A RAPIDA DISPONIBILIDADE DAS FRACOES SOLUVEIS DA
PAREDE CELULAR DAS LEVEDURAS.

RESULTADO DA ALTERACAO DO BALANGO COLOIDAL:
» Maior percepgdo da intensidade do volume na primeira sensagdo em boca e palato médio.
» Diminuicdo da sensagio de acidez agressiva em vinhos brancos e rosés.

» Interagdo entre os compostos aromaticos e as macromoléculas das leveduras, resultando numa percepgdo aromatica mais fresca
limitando as sensages quimicas e ardentes especialmente quando existe podridao.

» Limitacdo da percecdo a serrim em vinhos que estagiam em barricas novas.
» Reducao da produgdo de compostos enxofrados.

0 objetivo técnico do vinho é reduzir a produgdo de compostos sulfurosos.

APLICACAO E RESULTADOS

Vinhosbrancos e rosés de gamamédia: desenvolvimento daintensidade dopaladar médio e dos aromas varietais frescos, sem aumento
das percecgoes mais agressivas. Complemento sensorial ideal para vinhos produzidos com a levedura LALVIN ICV GRE™.

» Vinhosbrancoserosésprovenientes de uvas perfeitamente maduras: aumento daintensidade aromatica e do equilibriono paladar
médio. Sinergia sensorial em vinhos fermentados com a levedura LALVIN ICV D21™.

» Vinhos provenientes de uvas botrytizadas: limita a produgdo de compostos enxofrados e de odorfermentagio, aumenta a frescura
aromatica e evita percegoes de secura e de alcool no final.

(GS H" Process} GSH™ (Processo de Glutationa): Um processo inovador de inativagdo especifico LALLEMAND para libertar o glutatido reduzido
( cwtmations process ) solivel sintetizado naturalmente no produto final.

[ Controlo

™ Controlo
[l BOOSTER BLANC 30g/hl

[l BOOSTER BLANC 30g/hl

25

Escala de analise sensarial ICV
Escala de analise sensorial ICV
&

05
05

Quimico Vegetal Damasco Frutos brancos Compota Volume Acidez Rugosidade Adsteingéncia ~ Secura Amargor
seco em calda de fruta

Impacto de BOOSTER BLANC™ no perfil sensorial de um vinho branco de Grenache Blanc fermentado com uma estirpe de levedura ICV.
Ensaio do departamento de 160 do ICV.
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BOOSTER BLANC

DOSAGEM E MODO DE UTILIZACAO

Recomendada: 30 g/hL (max. 40g/hL)
Aumentar a dosagem nas seguintes condigoes:

1. Uvascom podriddo cinzenta: > 15% dos bagos afetados visualmente.

2. Auséncia de oxigenagdo durante a fermentacédo (por opgdo ou impossibilidade técnica), paralimitar o risco de produgéo de aromas
enxofrados e aromas instaveis.

Suspender em agua ou mosto (1Kg para 10L). 0 BOOSTER BLANC™ é parcialmente solavel por isso devera ser efetuada uma ressuspenséo antes da
aplicagdo no mosto. BOOSTER BLANC™ contribui com uma pequena quantidade de nutrientes para a levedura mas ndo substitui o protocolo normal
de nutrigdo onde estd incluido a analise do mosto e as necessidades nutricionais da estirpe de levedura.

EMBALAGEM E ARMAZENAMENTO
gfnl;gérvar em local fresco e seco. Apds 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 informagdo presente neste documento é
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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