NUTRIENT VIT "

Para vinos blancos y rosados. BLA Nc

Nutrient Vit Blanc™ es un activador de fermentacién complejo que ejerce un efecto corrector
de las carencias especificas de mostos blancos y rosados y un efecto preventivo sobre las paradas
de fermentacién.

El desfangado y la clarificacion disminiyen la turbidez del mosto y eliminan los compuestos ricos
en esteroles y 4cidos grasos poliinsaturados.

El alto grado de madurez explican las carencias de la vendimia en vitaminas esenciales y
nitrégeno.

Las carencias del mosto en nitrégeno pueden venir también inducidas por: El control de
rendimientos (cubierta vegetal, menor fertilizacion...), el clima, la variedad, las maceraciones
prefermentativas...

El estado sanitario de la vendimia: La tiamina, los estroles, y los acidos grasos poliinsaturados
son muy deficitarios en los mostos que provienen de vendimias infectadas por Botrytis cinérea.

Las carencias nutricionales en el mosto pueden ocasionar dificultades en la fermentacién, oca-
sionando perijuicios irreversibles en la calidad y en el valor comercial del vino.

Fermentaciones lentas /paradas de fermentacion.

Desviaciones fermentativas con implicaciones sensoriales como produccién de acidez volatil,
SH,, 4cidos grasos de cadena corta...

Falta de complejidad aromética del vino / sensacién de sequedad y amargor en boca.

Nutrient Vit Blanc™ es una férmula innovadora, completa y equilibrada, compuesta por:

Levaduras inactivadas, como fuente de:

— Nitrégeno orgénico (aminoécidos asimilables). El contenido en factores de supervivencia
(esteroles y acidos grasos poliinsaturados) estd optimizado con el objetivo de cubrir las
carencias de este tipo de mostos blancos y rosados.

— Vitaminas esenciales para el crecimiento, como &cido pantoténico, biotina, acido félico y
riboflavina. La deficiencia de vitaminas es origen de desviaciones fermentativas y sensoriales.

— Minerales esenciales (Mg, Mn, Zn) para el metabolismo de la levadura incrementando su
tolerancia al etanol y a temperatura y regulando la formacién de alcohol y ésteres.

Fosfato biamdnico que constituye un aporte de nitrégeno inorganico de fécil asimilacién para

la sintesis de sus propias proteinas y enzimas que preserven la multiplicacién celular.

Tiamina (Vitamina B1), esencial para el buen desarrollo de la levadura. Es un coenzima de la

descarboxilacion de cetoécidos, limitando la produccién de compuestos con grupos carbonilo
(acido pirtvico, acetaldehido,...).



NUTRIENT VIT i

Paravinos blancos y rosados.

Nutrient Vit Blanc™ se emplea en la fermentacion de mostos blancos y rosados.
Prevencién de paradas de fermentacién.

Optimizacién del perfil aromatico del vino al prevenir desviaciones sensoriales y aporte de
fuentes ricas en aminoéacidos esenciales.

La dosis de empleo media es de 30-40 g/hL. Dosis maxima autorizada CE: 40 g/hL.
Una dosis de 30 g/hL de Nutrient Vit Blanc™, aporta 48 mg/L de NFA.

Adicionar Nutrient Vit Blanc™ alrededor del primer 1/3 de la fermentacion alcohdlica. Si la
carencia en nitrégeno en el mosto es elevada, adicionar Nutrient Vit Blanc™ en dos etapas;
tan pronto haya comenzado la fermentacion y al primer tercio de la misma.

Disolver en 10 veces su peso en agua o mosto facilitando su correcta homogenizacién en todo
el volumen del depésito.

En caso de parada de fermentacion, adicionar Nutrient Vit Blanc™ en todas las fases de acli-
matacion de la levadura.

Bolsas de 2,5 kg en cajas de cartén de 10 kg (4 x 2,5 kg).
Para preservar la méxima actividad es muy importante conservar en lugar fresco y seco.

La vida til del producto a la temperatura de almacenamiento recomendad es de 4 afios desde
la fecha de produccién.

Granulado de color beige.
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