OPTIMUM WHITE

LEVEDURA INATIVA ESPECI'FICA PARA AUMENTAR AINTENSIDADE E
LONGEVIDADE AROMATICA EM VINHOS BRANCOS E ROSES

OPTIMUM WHITE é uma levedura inativa enoldgica especifica rica em glutatifo (antioxidante) e polissacarideos. E o
resultado de um novo processo de producdo de levedura otimizado para aumentar a “biodisponibilidade” do glutatido.

Adicionado ao mosto no inicio da fermentacédo alcodlica , 0 OPTIMUM WHITE fornece prote¢éo contra a oxidagdo. Ao
nivel da qualidade aromatica do vinho o OPTIMUM WHITE melhora a conservacao de tidis e ésteres apo6s um ano de

estagio em garrafa.

Devido a libertag&o de polissacarideos, esta levedura inativa além de aumentar a redondez em boca também contribui

para aumentar a complexidade do vinho.

e

O M QI OMRI (Organic Materials Review Institute) € uma organizagdo americana sem fins lucrativos que
determina quais os produtos permitidos nos processos e produtos.

5 Optimizagéo da disponibilidade efetiva de glutatido:

No portfdlio da Lallemand foi selecionada uma levedura
enologica especifica para a producédo de uma levedura nativa
rica em glutatido (LI rica em GSH). O processo de multiplicacdo,
inativacdo e secagem também foi adaptado de modo a obter-
se uma concentracdo elevada de Glutatido solGvel reduzido na
levedura inativa final. A capacidade da levedura inativa libertar
GSH no meio ap6s a adi¢do é também um critério importante.
Os resultados de uma investigagéo realizada na Universidade de
Stellenbosch com diversas LI ricas em GSH séo apresentados na
Figura 1. O Optimum White foi a LI que apresentou concentragdes

mais elevadas de glutatido naformareduzida. (Kritzinger etal, 2012).

5 Optimizagao do impacto nos aromas:

Muitos estudos demonstraram o impacto do glutatifo em
diversos aromas tais como 0s terpenos, ésteres e tidis volateis
naturais (Curtin, 2009, Fragasso et al. 2010 Andujar-Ortiz et al.
2010, Aguera et al., 2012). Alguns resultados séo apresentados
na figura 2 em que diferentes compostos foram medidos

em vinhos varietais de Roupeiro e Rabo de Ovelha apés o
tratamento com uma LI padréo rica em glutationa e OPTIMUM
WHITE. Os vinhos tratados com OPTIMUM WHITE apresentam
teores mais significativos de diferentes esteres e terpenos em
compraragéo com o controlo e com a LI standard.
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5 Melhor preservacdo dos aromas durante o envelhecimento:

Diversos estudos tém demonstrado o impacto positivo do
glutatido na preservagdo de tidis durante o envelhecimento.

Os resultados apresentados na figura 3 e 4 so relativos a
ensaios realizados em colaboragdo com o INRA de Montpellier
em Sauvignon Blanc e Rosé Syrah (Aguera et al.2012).
Verificou-se no vinho com aplicagdo do OPTIMUM WHITE no
inicio da fermentacao alcodlica uma melhor preservacao de

de 3-Mercapto-hexanol (3MH) e de acetato (3MHA) que séo
responséveis pelos aromas de maracuja e toranja.O tratamento
mostra uma melhor preserva¢do do 3-mercapto-hexanol (3MH)
e do seu acetato (3MHA), que séo responsaveis por aromas tais
como maracujé e toranja.

OPTI MUM WHITE ¢ patenteado na Europa (n°1706478), Nova
Zelandia (n°548618), Africa do Sul (n°2006/05985), EUA
(n°8268371) e Austrdlia (n°2005214101)
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Figura 1: Glutatifo reduzido (GSH), oxidado (GSSG) e total
(reduzido + oxidado GSH) libertado numa solugédo de vinho
modelo, por varias leveduras inativas ricas em GSH.



[ Levedura inativa - GSH Standard 20g/hL [l OPTIMUM WHITE
Figura 2: Ensaio em Roupeiro e Rabo de Ovelha (Alentejo,

Portugal): Leveduras inativas aplicadas no inicio da fermentagéo

alcodlica.

QUALIDADE ESEGURANCA 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, nao foi
produzido a partir dos mesmos e nao inclui substancias com origem
nos referidos organismos.

5 lonizagéo - N&o tratado por radiacéo.

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

DOSAGEM E MODO DE UTILIZACAO

Recomendada 20 a 40 g/hL em funcéo dos objetivos pretendidos.

5 Suspender o OPTIMUM WHITE em 10x 0 seu peso em agua
ou mosto e misturar.

5 Adicionar ao mosto apds a prensagem no inicio da
fermentacéo.

O OPTIMUM WHITE contribui com uma pequena quantidade de

nutrientes mas ndo substitui o protocolo normal de nutricao.

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 &
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Figura 4: Ensaio em Rosé Syrah 2008, Titis ap6s 1 ano de
armazenamento das garrafas

ESPECIFICACOES

Aparéncia e Odor: Po de cor beije a castanho claro com cheiro caracteristico a levedura.
Ingredientes: Levedura inativa especifica (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¢; Fungos < 10°ufc/g; Leveduras < 102ufc/g; Chumbo < 2mg/kg; Merclrio <
1mg/kg; Arsénio < 3mg/kg; Cadmio < Tmg/kg

EMBALAGEM E ARMAZENAMENTO
1Kg

Embalagem fechada e selada de origem:

Local seco com temperatura < 25°C.

Apos abertura utilizar rapidamente.

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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OPTIMUM WHITE

Figura 3: Ensaio em Sauvignon Blanc, 2008, Tiois apés 1 ano de
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