BLANC NATURE

FRESCURA AROMATICA E CONSERVACAO DA COR EM VINHOS BRANCOS E ROSES

PRODUZIDO COM 0 PROCESSO ESPECIFICO DA LALLEMANMD SWYT™, BLANC NATURE™ E UMA LEVEDURA INATIVA ESPECIFICA QUE PROTEGE 0S
VINHOS BRANCOS E ROSES CONTRA A OXIDAGAO DESDE 0 INICIO DA FERMENTACAO ALCOOLICA.

AS LEVEDURAS INATIVAS SAO UMA SOLUCAO NATURAL PARA A PROTECAO DO VINHO CONTRA A OXIDACAO. A SUA EFICACIA JA FOI COMPROVADA
NAS DIFERENTES ETAPAS DO PROCESSO DE VINIFICACAO. LOGO NO INICIO DA VINIFICACAO QUANDO AS UVAS SAO ESMAGADAS E 0 MOSTO ENTRA
EM CONTATO COM 0 OXIGENIO, 0 POTENCIAL AROMATICO E AMEACADO POR VARIAS REAGOES OXIDATIVAS ENZIMATICAS OU QUIMICAS. A PROTECAQ
DO MOSTO NESSAS ETAPAS INICIAIS E FUNDAMENTAL. AS PROPRIEDADES UNICAS DE BLANC NATURE™ PERMITEM UM AUMENTO DA CONSERVACAOQ
DOS AROMAS (INCLUINDO TIOIS VOLATEIS) E DA COR DO VINHO, DESDE 0 INiCIO DA FERMENTACAO ALCOOLICA (FA).

APLICACAO E RESULTADOS
IMPACTO NOS AROMAS

Diversos ensaios realizados a escala de adega evidenciaram que a aplicagéo de BLANC NATURE™ no mosto tem um impacto positivo na
qualidade e intensidade aromatica dos vinhos brancos e rosés.
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Nos resultados apresentados na figura n°1, a concentracdo de ti6is volateis nos vinhos com aplicacdo de BLANC NATURE™ é maior do
que no vinho controlo. Os vinhos com aplicacdo de BLANC NATURE™ apresentam um perfil sensorial e uma qualidade global superior
ao vinho controlo. Um estudo comparativo realizado em vinho Colombard no sul de Franga, demonstrou que a aplicagdo de BLANC
NATURE™ aumenta a intensidade aromatica e a concentracdo de aromas citricos.

Impacto de BLANC NATURE Impacto de BLANC NATURE
na protecao de 3MH na protegdo de 4MMP
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&0 Sauvignon blanc, Nova Zelandia: andlise dos tidis apds o engarrafamento

(BLANC NATURE™ 30 g/hL no inicio da FA vs Controlo sem adicdo) Limiares de
percegdo: 60 ng/L parao 3MH e 0,8 ng / L para 0 4MMP.
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[sw"rr" Mﬁ] SWYT™ (Tratamento especifico da levedura enoldgica): Um processo de inativagdo térmica especifico da LALLEMAND para manter a
(Gt o o et | StrUtura da parede celular e libertar compostos de baixo peso molecular.
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IMPACTO NA “SUAVIDADE”

Os polissacarideos liberados pela estirpe especifica de levedura inativa do BLANC NATURE™, aumentam a percegdo do volume em
boca, contribuindo para vinhos mais suaves e menos agressivoss.
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Colombard, Sul da Franca: analise sensorial com 27 provadores (BLANC NATURE™ 30 ¢/hL no inicio da FA vs Controlo sem adigéo)

DOSAGEM E MODO DE UTILIZACAO

Recomendada: 320 a 40 g/ hL dependendo dos resultados pretendidos.

1. Dispersar o BLANC NATURE em 4gua na propor¢io de 1kg para 10 L.
2. Dissolver até que ndo existam grumos e a solugdo se apresente homogénea.
3. Incorporar a solugdo lentamente no mosto apds a prensagem e garantir a homogeneizagéo da

EMBALAGEM E ARMAZENAMENTO

2,0kg
Conservar 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 condicdes de armazenamento. A informagdo presente neste documento &
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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