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PORTFOLIO
MAURIVIN DE
INGREDIENTES
PARA VINHO

A gama Maurivin oferece
aos vinicultores um

perfil de fermentacao
homogéneo e a criagcao
do aroma e sabor
caracteristicos dos
“estilos vinicolas do Novo
Mundo”, cada vez mais
populares a nivel global.

A gama Maurivin foi desenvolvida
especificamente pelos proprios cientistas da
AB Biotek em conjunto com os nossos parceiros
de investigacgdo como o Australian Wine
Research Institute (AWRI) e a Universidade de
Adelaideparabeneficiarosnossosconsumidores
ao utilizar praticas vinicolas modernas.

A experiéncia e conhecimentos gerados com
a criacdo da gama de leveduras Maurivin
foram adquiridos durante mais de 150 anos
de experiéncia em tecnologias relacionadas
com os ingredientes e em fermentagcao, com
o apoio de instituicbes de investigacdo de
renome mundial e dos nossos proprios clientes.

O portfolio de produtos Maurivin é produzido
a nivel internacional nas nossas instalacoes,
bem como nas das nossas empresas-irmas
de ingredientes pertencentes a Associated
British Foods (ABF) e com a ajuda de parceiros
estratégicos externos. Como produtor principal,
contamos com conhecimentos de tecnologia
lider mundial sobre fermentacdo e tecnologias,
inovacao e desenvolvimento associados.

Anossaexperiéncianaproducdodeingredientes
de valor acrescentado é reconhecida a nivel
mundial em varias industrias.
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AS NOVAS LEVEDURAS QUE CONFEREM

AROMAS “FLORAIS" AO VINHO

Informacao de investigacao

A AB Biotek, o Australian Wine Research Institute (AWRI) e a Wine Australia (WA)
colaboraram para reunir duas novas solucdes que conferem aroma e sabor florais a gama
de leveduras para vinho Next Generation da Maurivin: Maurivin AWRI Rosa (AWRI 2965).

DESFRUTE DA FRAGANCIA DAS ROSAS: NOVA LEVEDURA QUE CONFERE AROMAS “FLORAIS”
AO VINHO

Em toda a vasta gama de variedades de leveduras comerciais disponiveis para os
vinicultores, existe uma variacdo substancial na sua producdo de compostos aromaticos.
Alguns compostos desejdveis ndo sdo tipicamente produzidos em concentracdes
suficientemente elevadas para marcar a diferenca no aroma e sabor do vinho. Exemplos
incluem os compostos derivados da levedura de 2-feniletanol (2-PE) e acetato de 2-feniletilo
(2-PEA), que estdo associados a aromas a “rosas” e “florais” no vinho, bem como noutros
alimentos e bebidas fermentados (Cordente 2012). Geralmente, as concentracdes destes
compostos aromaticos a “rosas” nos vinhos sdo inferiores aos seus limiares sensoriais de
aroma, particularmente nos vinhos brancos, pelo que o seu potencial contributo para o
aroma do vinho é considerado minimo (de-la-Fuente-Blanco 2016; Vilanova 2013).

ENSAIOS EM LEVEDURAS QUE PRODUZEM QUANTIDADES EXCEDENTARIAS DE COMPOSTOS
AROMATICOS “FLORAIS"/"A ROSAS”

No AWRI, recorrendo a técnicas classicas de desenvolvimento de variedades de levedura,
foram desenvolvidas mais de quarenta leveduras ndo geneticamente modificadas (ndo
GM) que produziam altas concentracdes de compostos aromaticos a “rosas”, tanto 2-PE
como 2-PEA (Cordente 2018). Estas leveduras com aroma a “rosas” foram isoladas de trés
variedades Saccharomyces cerevisiae mae diferentes, tendo cada uma delas diferentes
perfis volateis de fermentacdo e caracteristicas de idoneidade competitivas que se podem
adequar a diferentes estilos de vinificacdo. Trés destas leveduras com aroma a “rosas” foram
amplamente testadas a uma escala piloto nas ultimas quatro vindimas, para avaliar tipos
de vinho possivelmente compativeis com caracteristicas de aroma a “rosas” melhoradas,
incluindo vinhos brancos, rosés, tintos e espumantes. Além disso, ao selecionar leveduras
com aroma a “rosas” que produzem diferentes quantidades de 2-PE e 2-PEA (moderadas
e altas), foi possivel ajustar as concentracdes para tipos de vinho especificos.

A figura mostra a concentracdo de 2-PE produzida
por duas destas leveduras com aroma a “rosas”
apos a fermentacdo alcodlica de diferentes
castas cultivadas, depois de serem engarrafadas
e armazenadas em adegas entre 3 e 15 meses. Semillon
Independentemente do tipo de vinho, a levedura
com aroma a “rosas” produziu concentracdes
significativamente mais elevadas de 2-PE do que as Riesling
variedades comercialmente disponiveis (controlos
experimentais) amplamente utilizadas na industria

vinicola. Dependendo da variedade avaliada, — ¢renache
estas leveduras com aroma a “rosas” produziram

entre 2 e 12 vezes mais 2-PE do que as leveduras

de controlo, e bem acima do seu limiar sensorial  Tempranillo
(10mg/l). Foram também observados aumentos :

semelhantes de 2-PEA, que tem um limiar de o 1 2 4 6 8 10 12
detecéo ainda mais baixo (0,25mg/|)_ 2-PE (alteragdo no aumento relativamente a variedade de controlo)

Controlo

Espumante

Chardonnay

Pinot Gris

Shiraz

Figura 1 - Alteragcdo no aumento da producao de 2-PE entre leveduras com aroma a “rosas” e uma variedade de controlo em diferentes tipos
de vinho. A quantidade relativa de 2-PE produzida pela variedade de controlo foi normalizada para 1. A escala dos ensaios de vinificacdo piloto
foi de 20 litros para os vinhos brancos e rosés e 50 litros para os vinhos tintos. Os vinhos brancos, espumantes e rosés foram fermentados com
a variedade AWRI Rosa; ao passo que a AWRI 2940 foi utilizada para os vinhos tintos.



LEVEDURA COM BAIXO TEOR DE

SULFURETO DE HIDROGENIO

Informacao de investigacao

SULFURETO DE HIDROGENIO NO VINHO

A producdo de sulfureto de hidrogénio (Hz2S) durante a fermentacdo do mosto é uma
caracteristica negativa para a qualidade do vinho. Pode ser produzido pela levedura
qguando as fontes de azoto disponiveis sdo insuficientes para a metabolizacdo da levedura.
Os vinhos que contenham H2S sdo desagradaveis, apresentam um odor semelhante a ovos
podres e requerem uma clarificacdo cuprica. Para ultrapassar este problema, os vinicultores
adicionam fosfato diamdnico (DAP) durante a fermentacédo e, inclusive neste caso, podem
ter de usar cobre para remover o H2S do vinho final. O H2S ndo sé reduz a qualidade do
vinho, como também ofusca todos os aromas positivos do vinho. Qual é a melhor solucdo?

LEVEDURAS QUE PRODUZEM QUANTIDADES INDETECTAVEIS DE H2S NO VINHO

O Australian Wine Research Institute (AWRI) e a Maurivin, desenvolveram novas variedades
de levedura para vinho que produzem quantidades de H:S indetetdveis pelo olfato
humano. Estas leveduras Next Generation, ndo OGM e patenteadas, denominadas Maurivin
Distinction e Maurivin Platinum contam com variacdes distintas nos genes que codificam
o complexo proteico de sulfito redutase, resultando em variedades de levedura com uma
capacidade reduzida para produzir H2S. Vejamos um exemplo abaixo

Note-se que estas variedades de levedura tém uma capacidade reduzida de producao dos aminoacidos metionina
e cisteina. No entanto, o mosto contém quantidades suficientes destes aminoacidos para que o seu crescimento e
metabolismo sejam normais durante a fermentacéo.



LEVEDURA COM BAIXO TEOR DE
SULFURETO DE HIDROGENIO

Informacao de investigacao

ESTA CEPA E UNICA

Esta estirpe de levedura “baixo H2S” tem propriedades Unicas. Além disso, oferecemos aos
produtores a vantagem de eliminar o aroma de H2S do vinho e possivelmente até reduzir
a necessidade de clarificacdo de cobre (dependendo da composicdo do composto de
enxofre do mosto).

MAURIVIN PLATINUM

A Platinum é uma variedade robusta que tem a capacidade Unica de eliminar o H2S até
niveis indetetdveis pelo olfato humano e diminuir outras caracteristicas redutoras da
vinificagcdo. O resultado € um aumento na detecdo de compostos aromaticos positivos no
vinho final. Ao contrdrio da Distinction, a Platinum ndo produziu niveis elevados de SO2
em nenhum dos mostos avaliados. Por conseguinte, a Platinum é adequada para todas as
castas e tipos de vinho e é compativel com a fermentacdo malolatica. A Platinum pode
também ser propicia a produzir niveis de VA mais baixos em comparacdo com a PDM.

Produgédo de H2S [ug/L]

A investigacao foi realizada no Australian Wine
Research Institute (2007). As fermentag¢des
foram realizadas com um Riesling baixo em
NFA (145mg N/L) esterilizado por filtracdo
com uma concentracdo inicial de acucar de

7],6 1979/! (glicose/frutose). Todos os testes foram
realizados em triplicado e o H2S foi medido
utilizando um método de controlo sensivel ao
cadmio. A concentrac&o limite sensorial tipica
para H2S no vinho é 50-80ug/l (Wenzel et al,
1980). Os resultados podem variar em funcao
dos diferentes sumos/mostos.

8,1

PDM Platinum



LEVEDURA HIBRIDA

Informacao de investigacao

AUMENTO DA COMPLEXIDADE DO VINHO E DO PALADAR

Os vinicultores de todo o mundo procuram ferramentas que aumentem a complexidade e
o paladar do vinho. Existem diferentes formas de adquirir estas caracteristicas desejadas
no vinho, tais como recorrer a prensagem do vinho ou ao envelhecimento com borras de
levedura. Estes processos podem ser demorados e requerem uma monitorizacdo cuida-
dosa. Existe também a possibilidade de utilizar aditivos, como os taninos e as manoprotei-
nas. No entanto, tal implica incorporar mais aditivos ao processo de vinificacdo, algo que a
maioria dos vinicultores ja estdo a tentar reduzir. Qual é a melhor solucdo?

A LEVEDURA HIBRIDA CONFERE MAIOR COMPLEXIDADE E PALADAR AO VINHO

O Australian Wine Research Institute (AWRI) desenvolveu novas variedades de levedura
hibrida para vinho que promovem o aumento do paladar e da complexidade do vinho.
Estas variedades hibridas ndo OGM, denominadas AWRI Zevii e AWRI Fusion, foram criadas
utilizando técnicas reprodutivas convencionais semelhantes as utilizadas para gerar novas
variedades vegetais. A abaixo encontra-se ilustrado um exemplo simplificado deste
processo utilizado para a AWRI Zevii.
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LEVEDURA HIBRIDA

Informacao de investigacao

CADA VARIEDADE E UNICA

Cada uma destas variedades hibridas tem propriedades Unicas, mas ambas proporcionam
ao vinho maior complexidade e melhor paladar.

AWRI Zevii (Saccharomyces cerevisiae x Saccharomyces kudriavzevii)

A AWRI Zevii foi originalmente recomendada como uma variedade para a casta
Chardonnay devido a producdo de caracteristicas ésteres, florais, tropicais, citricas, de
nozes e cerosas, com uma textura cremosa no paladar com notas acidas complexas
e minerais no final. Recentemente, a AWRI Zevii tem sido utilizada com sucesso em
ensaios de fermentacdo de vinho tinto com Shiraz/ Syrah e Cabernet Sauvignon, nos
quais se observou um paladar mais intenso e um aumento da concentracao de fruta.
Esta levedura hibrida parece ser adequada para potenciar o aroma e a complexidade
do paladar, particularmente em vinhos tintos jovens. Recomenda-se a utilizacdo de um
auxiliar de fermentacao, como Mauriferm Gold (onde autorizado. Em alternativa utilizar
Mauriferm Plus), quando se trata de mostos altamente clarificados e com baixo NFA,
particularmente mostos de uva branca.

McLaren Vale Shiraz - Australia
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AWRI FUSION (Saccharomyces cerevisiae x Saccharomyces cariocanus)

O perfil aromatico da AWRI Fusion foi descrito como cremoso, mineral e fosférico
com notas de péssego, pera, nectarina, violeta, limdo e raspas de limdo, com base em
vinhos elaborados num ensaio de Chardonnay fermentado em barril e num tanque de
fermentacdo. O paladar é descrito como complexo, saboroso, firme, leve, fendlico e
persistente. Esta levedura hibrida parece ser adequada para conferir um sabor complexo
em vinhos brancos como o Chardonnay, Colombard, Pinot Gris/Grigio e Semillon.



PLATINUM

Levedura com baixo teor de sulfureto de

hidrogénio

(o)

duto ¢ | Tipo (900 Origin (&)

Uma levedura Saccharomyces Australian Uma levedura para Saccharomyces Desenvolvida
seca e ativa pura cerevisiae Wine Research vinho seca e ativa cerevisiae pela Maurivin e
que intensifica Institute (AWRI) que realca os aromas pelo Australian
0s compostos e fabricada sob e sabores varietais Wine Research
a rosas/ florais licenca pela AB EEAES QaAellmchao de Institute
de 2-feniletanol Biotek. Também ziggtzr'j;fcjrz;g duetoras
e acetato de conhecida como R
2-feniletilo no vinho AWRI 2965

APLICACOES
Apds anos de extensos ensaios comerciais de A Maurivin Platinum é recomendada para a
vinificacao pelo Dr. Toni Cordente no Australian producédo de vinhos frutados com apenas uma
Wine Research Institute financiado pela Wine pequena contribuicdo da levedura.0 aspeto
Australia, as melhores castas adequadas para de maior destaque é a auséncia de quaisquer

caracteristicas redutoras, aumentando assim
as caracteristicas varietais positivas do vinho.
A Platinum é ideal para todas as castas e tipos
de vinho. Esta levedura é também recomendada
guando se fermentam uvas proveniente de
vinhas cujos vinhos tém tradicionalmente um

esta levedura parecem ser as de vinhos brancos
quando ha a necessidade de um contributo forte
da levedura. Pinot Gris, Riesling, Chardonnay,
Colombard e Semillon sdo as castas mais
adequadas. A AWRI Rosa foi ensaiada em castas
de uvas tintas, tais como Grenache e Shiraz, carEtar redlier
contudo as notas de frutos vermelhos e bagas .
foram ofuscadas quando se utilizou esta levedura, CONTRIBUIGAO PARA O VINHO
sugerindo que € mais adequada para as castas de A Maurivin Platinum é uma levedura para vinho
uvas brancas. Unica que ndo produz qualquer sulfureto de
hidrogénio detetdvel. A utilizacdo desta levedura
elimina quaisquer potenciais caracteristicas

A AWRI Rosa foi selecionada devido a sua redutoras derivadas da levedura, mesmo
capacidade inerente de produzir niveis elevados quando os mostos de fermentacdo tém défice
de 2-feniletanol e acetato de 2-feniletilo em todos de azoto. Os vinhos resultantes apresentam
os tipos de vinho. Estes compostos sao bem um aumento dos aromas varietais, favoraveis
conhecidos pelos seus aromas a pétalas de rosa a producdo de vinhos de alta qualidade.
e florais e estdo presentes em altas concentracdes .

em vinhos acabados produzidos com esta TAXA DE FERMENTAGAO

levedura. A temperaturas mais quentes de 20-30°C, a

Platinum apresenta uma fase de laténcia curta
e uma rapida taxa de fermentacdo. A Platinum é
ideal para fermentar a temperaturas mais baixas
de 12-16°C devido ao seu vigor inerente.

A AWRI Rosa tem uma fase de laténcia curta a
média com uma velocidade de fermentacao
média a rapida a temperaturas de 15-28°C. A
temperaturas mais frias, aconselhamos desligar

o arrefecimento no final da fermentacdo para 22%?2?%%0 PRODUGAO DE HzS [ug/L
permitir que a levedura fermente a seco. -
2-Feniletanol
§ 25 Il 2-Acetato de feniletilo
c 20 o .
© )
2 15 < 1 e
i O 025
8 10 .8 0,20
kel ko) ors 028 0,12
g 37 B @ 7 8,1
= 0,10
;o i P
3] ,05
3 ol m Tl L
S 0 | , PDM  Platinum PDM Platinum
> o
Rosa Referéncia A investigacdo foi realizada A investigacédo foi realizada
Valor de atividade olfativa do 2-feniletanol e do acetato de e _Australlan Wine Research no Australlan_Wlne
2-feniletilo, relativamente ao limiar olfativo de cada composto. Institute (2007). Research Institute (2007).
Foram realizadas fermentacées no Hickinbotham Roseworthy O limiar sensorial para H2S
Wine Science Laboratory em Adelaide, Australia. no vinho ¢ de 50-80ug/!

(Wenzel et al., 1980).
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Australian
Wine Research

Uma levedura Saccharomyces
hibrida, seca, ativa e cerevisiae x

pura utilizada para Saccharomyces Institute (AWRI)
reduzir a acidez uvarum (hibrido e fabricada sob
volatil do vinho, ndo OGM) licenca pela AB

Biotek. Também
conhecida como
AWRI 1505

particularmente de
vinhos licorosos de
colheita tardia

Em ensaios de vinificacdo na Australia e nos
EUA, a AWRI UVAmaX demonstrou reduzir
claramente a acidez volatil através de analises
guimicas e sensoriais em Chardonnay, Merlot,
Zinfandel e Semillon. Recomendamos a
utilizacdo desta levedura quando se tem por
objetivo reduzir os niveis de acidez volatil que
podem ser elevados em vinhos de licorosos
de colheita tardia; a tolerancia ao alcool desta
levedura torna-a adequada para tais aplicacdes.

A AWRI UVAmaX tem a capacidade natural de
reduzir o nivel de acidez volatil no vinho. O vinho
obtido com esta levedura torna-o mais agradavel
devido adiminuicdo dos aromas de dcido acético
(vinagre) e acetato de etilo (verniz de unhas).

A AWRI UVAmaX tem uma fase de laténcia curta
com uma velocidade de fermentacdo média a
rapida a temperaturas de 12-26°C.

0.6 1
SD
0.5 1

0.4 1

0.3 1

a/L

0.2 1 sD

0.1 4

0 T T
AWRI UVAmaX Referéncia

Producdo de acidez volatil (como acido acético) da AWRI
UVAmaX e de uma variedade de referéncia num Sonoma
Zinfandel com 30,8 Brix. As fermentacdes foram realizadas
em triplicado a 25°C na adega de investigagdo da UC Davis.

Uma levedura Saccharomyces Australian

para vinho hibrida, cerevisiae x Wine Research
seca, ativa e pura Saccharomyces Institute.
selecionada pela kudriavzevii Também

sua capacidade de (hibrido ndo OGM) = conhecida
aumentar o aroma como AWRI

e a complexidade 1503

do paladar

A AWRI Zevii € recomendada para aumentar a
complexidade e a concentracdo de fruta dos
vinhos. Os aromas produzidos a partir desta
levedura hibrida s&o particularmente adequados
para castas de uvas brancas como Pinot Gris/
Grigio, Viognier e Verdelho. A AWRI Zevii é muito
popular por aumentar o volume e o sabor no
paladar das castas tintas, tais como Cabernet,
Shiraz/Syrah, Malbec e Merlot.

A AWRI Zevii tem a capacidade de aumentar
significativamente a complexidade do vinho,
mantendo ao mesmo tempo caracteristicas
varietais fortes. Esta levedura hibrida confere
riqueza ao palato com um aumento dos sabores
frutados, complexidade e textura. Os aromas
varietais melhorados de fruta em vinho branco
incluem alperce, péssego e pera. Nos vinhos tintos,
0Ss aromas sao menos subtis, permitindo que os
aromas varietais sobressaiam.

A AWRI Zevii apresenta uma fase de laténcia curta
e é uma fermentadora rdpida a temperaturas de
18-30°C. Esta levedura hibrida € uma fermentadora
moderada a temperaturas mais baixas que 15°C.

Paladar
3
4
3
2
1
Acidez volatil 0 Complexidade
Cor Fruta

Investigacao realizada em seis castas, em mais de seis regides
vinicolas pelo Professor Zironi na Universidade de Udine,
Italia (2006).



AWRI FUSION

Levedura hibrida

()
Produto ¢ | Tip OC%)O Origens (@
Uma levedura Saccharomyces Australian
para vinho hibrida, cerevisiae x Wine Research
seca, ativa e pura Saccharomyces Institute. Também
selecionada pela cariocanus (hibrido | conhecida como
sua capacidade de ndo OGM) AWRI 1502

aumentar o aroma e
a complexidade do
paladar

Uma levedura hibrida, Saccharomyces Australian

seca, ativa e pura cerevisiae X Wine Research
utilizada para realcar Saccharomyces Institute (AWRID)
as caracteristicas paradoxus (hibrido e fabricada sob
da fruta tropical ndo OGM) licenca pela AB

e o paladar em
Chardonnay de alta
qualidade

Biotek. Também
conhecida como
AWRI 1501

APLICAGOES

A AWRI Fusion é altamente recomendada
quando hd necessidade de aumentar a
complexidade tanto do aroma como do
paladar do vinho. Para vinhos brancos varietais
como Pinot Gris/Grigio, Chardonnay, Semillon,
Chenin Blanc e Colombard, esta variedade
hibrida contribui positivamente para o aroma.
A AWRI Fusion é perfeita para vinhos tintos,
tais como Pinot Noir e Pinotage e foi a levedura
mais popular nas provas de Pinot Noir no 8th
International Cool Climate Symposium (Ref: S.
Logan, Twitter, 2012). Para outros tintos varietais,
tais como Cabernet, Merlot e Malbec, esta
levedura hibrida ird melhorar a complexidade, o
paladar e a intensidade da fruta.

CONTRIBUIGAO PARA O VINHO

Esta levedura hibrida dd um grande contributo
para o paladar e textura do vinho, com uma
maior complexidade e aromas, incluindo
péssego, nectarina, casca de limdo e notas
florais em vinhos brancos. Nos tintos varietais,
0os aromas incluem cerejas, frutos vermelhos,
perfume e violetas esmagadas.

TAXA DE FERMENTAGAO

A AWRI Fusion tem uma fase de laténcia curta
e apresenta uma rapida taxa de fermentacédo a
temperaturas de 18-30°C. A temperaturas mais
frias de 15°C, esta variedade tem uma taxa de
fermentacao relativamente moderada.

CONTRIBUIGAO
PARA O VINHO

Paladar

Citrinos Fruta

Fonte dos dados: 13th Australian Wine Industry Technical
Conference, Workshop 29, (2007).

Em ensaios de vinificacdo nos EUA e Austrdlia, a
AWRI Paragon demonstrou ser uma fermentadora
fidvel e estavel no Chardonnay em cuba. Esta
levedura deve ser utilizada quando ha um desejo
de acrescentar valor aos vinhos Chardonnay, mas
também Colombard, Semillon e outros vinhos
brancos varietais. Deve ter-se cuidado com as
fermentacdes em barril, pois esta levedura pode
produzir alguma espuma em alguns mostos.

O vinho resultante com a utilizacdo de AWRI
Paragon tem aromas intensos a fruta tropical,
bem como notas de esteres e florais que
permanecem no vinho acabado. O equilibrio de
todos os compostos aromaticos gera um efeito
sinérgico que sé é encontrado no Chardonnay
de qualidade superior. A AWRI Paragon também
tem impacto no paladar, produzindo vinhos
com maior volume, complexidade e sabor,
algo consistente em toda a série de leveduras
hibridas AWRI.

A AWRI Paragon tem uma fase de laténcia curta
com uma velocidade de fermentacdo média a
rapida a temperaturas de 13-26°C (55-79°F).

Aroma geral

Persisténcia

Adstringéncia Floral

Paladar/Corpo Citrinos

Frutado Banana

Salinidade/
mineralidade Tropical
Acidez Péssego/
Alperce

Dogura

Sabor geral Manteiga

Especiarias

Dados descritivos de anélise de nove peritos em vinho de um
Chardonnay 2017 produzido na adega de investiga¢cdo da UC
Davis. A fruta de boa qualidade foi obtida na regido de Yolo
e colhida a 24,6 Brix. As fermentacdes foram realizadas em
triplicado a 15°C durante 8 dias, quando o ag¢ucar residual era
<19/l

13



INFORMACOES
RESUMIDAS

Leveduras hibridas

CRIAR VALOR C COM LEVEDURAS HIBRIDAS

As leveduras hibridas desenvolvidas pelo Australian Wine Research Institute tém caracteristicas inova-
doras e diversificadas de aroma e sabor, com uma melhoria percetivel na complexidade do paladar e na

textura. AWRI

AWRI FUSION AWRI UVAmaX

e S. cerevisiae x S. cariocanus (AWRI 1502). * S. cerevisiae x S. uvarum (AWRI 1505).
¢ Contribui com notas florais e de fruta com caroco ¢ Produz uma acidez volatil baixa com uma elevada
em brancos; cerejas e perfume em tintos. tolerancia ao alcool.
* Recomendada para castas de brancos aromaticos * |deal para mostos com elevado teor de acucar e
e de tintos ligeiros. vinhos licorosos de colheita tardia.
0.6
Paladar SD
0.5 | I
0.4 |
I
S 03 |
I
0.2 SD |
I
0.1
I
Citrinos Fruta 0 |

AWRI UVAmaXx Referéncla

AWRI PARAGON AWRI ZEVII

e S. cerevisiae x S. paradoxus (AWRI 1501). ¢ S. cerevisiae x S. kudriavzevii (AWRI 1503).
» Contribui com notas florais, de fruta tropical e de ¢ Aumenta o volume e a complexidade do paladar
ésteres. das castas de uvas brancas e tintas.

* Melhor para Chardonnay premium.

Paladar
Aromargeral

Persisténcia

Adstringéncia i Floral

Paladar/Corpo Citrinos

Frutado Banana

Salinidade/

mineralidade Tropical

Acidez Péssego/
Alperce

Dogura

Cor Fruta

Sabor geral Manteiga

Especiarias
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AWRI OBSESSION

Levedura ndo Saccharomyces

(o)
Produto Yy 0 §9 | Origens (&)
Uma levedura seca Metschnikowia Australian
e ativa pura, ndo pulcherrima Wine Research
Saccharomyces Institute (AWRI)
utilizada para e fabricada sob
aumentar a cor e a licenca pela AB
complexidade dos Biotek. Também
vinhos tintos conhecida como
AWRI 3050
APLICACOES

Em 2017 e 2018, em ensaios de aplicagdo na
Austrdlia, foi demonstrado que os mostos de
uva tinta sdo ideais para esta levedura. Os vinhos
Merlot, Cabernet Sauvignon e Shiraz produzidos
com esta levedura contém caracteristicas de
fruta escura mais intensas em comparacdo
com os vinhos Saccharomyces cerevisiae. A
AWRI Obsession é ideal para os vinicultores que
procuram melhorar a qualidade do seu vinho.

CONTRIBUIGAO PARA O VINHO

A AWRI Obsession é mais conhecida pela sua
capacidade de aumentar substancialmente
a intensidade da cor dos vinhos tintos. Além
disso, o aroma é realcado e o paladar tem maior
complexidade e estrutura em comparacdo com
os vinhos feitos com Saccharomyces cerevisiae.
Esta levedura produz um maior sabor a fruta
escura e tem a capacidade de ofuscar as notas
verdes.

TAXA DE FERMENTAGAO

A AWRI Obsession tem uma fase de laténcia
longa em comparacdo com Saccharomyces
cerevisiae de dois a trés dias; apds o inicio da
fermentacao, esta levedura tem uma velocidade
de fermentacdo média a rapida a temperaturas
de 20-30°C (68-86°F).

Intensidade cromatica
70 T ® AWRI796

® AWRI Obsession

® Maurivin PDM

Sabor a fruta

escura Aroma

vegetal

Aroma de

Taninos baunilha

_ Aroma redutor

Andlise sensorial para vinhos Shiraz durante a vindima de 2018.
As fermentacdes foram realizadas na adega experimental do
Australian Wine Research Institute a 20°C com vinhos AWRI
Obsession, inoculados sequencialmente com a AWRI 796.
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INOVACAO
GAMA CLASSIC

Os Nossos proprios
cientistas e endlogos
estdo na vanguarda

da inovacdo de “estilos
vinicolas do Novo Mundo”
e estabelecemos
ativamente parcerias com
institutos vinicolas de
renome para desenvolver
os produtos que os
clientes procuram.

A nossa equipa de especialistas analisa o nosso
extenso banco de variedades de levedura e os
portfélios de produtos enolégicos para identificar
os nossos futuros produtos especializados, que
tém as caracteristicas para proporcionar solugdes
vinicolas “fiéis ao seu estilo”.

Reconhecemos que existe uma riqueza de talento
cientifico fora da nossa prépria organizagdo
e por isso, trabalhamos de forma ativa com
investigadores de tecnologia vinicola em vdarios
paises para criar produtos de real valor para os
nossos clientes, frequentemente trabalhando
em conjunto com estes clientes para validar o
desempenho desses produtos.

Estamos cientes de que as mudancas das
tendéncias no consumo de vinho por parte dos
clientes requerem qgue continuemos a procurar
a proxima solugdo. Para isso, contdmos e
continuamos a contar com o apoio dos Nossos
parceiros-chave como o Australian Wine Research
Institute (AWRI), a Universidade de Adelaide e
NMuitos outros.




AZOTO FACILMENTE ASSIMILAVEL

Informacao de investigagao

AZOTO FACILMENTE ASSIMILAVEL (NFA)

A levedura para vinho utiliza amoniaco e azoto alfa-aminado durante a fermentagdo,
commumente denominado como azoto facilmente assimildvel (NFA). O NFA é necessdrio
para a sintese das proteinas, dos componentes da parede celular e das enzimas. Um NFA
insuficiente Nno Mmosto pode resultar em fermentag¢des lentas ou amuadas e ainda na
produgdo de sulfureto de hidrogénio.

SOLUGAO PARA UM NFA INSUFICIENTE

Para evitar tais problemas, € adicionado fosfato diamaonico (DAP) ao mosto antes e durante a
fermentagdo. As variedades de levedura diferem na quantidade de NFA que requerem, pelo
gue o volume de DAP adicionado depende em certa medida das variedades selecionadas.

Uma investigagdo levada a cabo na Universidade de Adelaide revelou que a quantidade
de NFA necessdaria difere significativamente entre as variedades da Maurivin. O NFA médio
necessdrio foi de 350mg N/L. Variedades como a Maurivin B e a EP2 tém uma necessidade
de NFA inferior & média durante a fermentag¢do. Curiosamente, a Maurivin B produz niveis
nMais baixos de etanol e consome niveis mais elevados de dcido mdlico quando comparada
com outras variedades [ver fichas de informagdo sobre produgdo de etanol e dcido madlico].

Em contrapartida, a BP 725 e a AWRI 796, que sdo variedades mais utilizadas na produg¢do
de tintos varietais, tém uma necessidade de NFA superior @ média; da mesma forma que a
Elegance, a Primeur e a AWRI R2, que sdo as prediletas para a produg¢do de vinhos brancos
aromaticos. Recomenda-se aumentar as quantidades de DAP, bem como a utilizagdo de
auxiliares de fermentagcdo Mauriferm, quando se realizem fermentagdes com variedades
como estas, que apresentam necessidades de NFA mais elevadas.

NFA NECESSARIO (MG N/L)

450 =

400 =

350 =

300 =

250 -

Maurivin B
EP2
Maurivin PDM
UCD 522
Sauvignon
Cru-Blanc
AWRI 350
Elegance
AWRI 796
Primeur
BP 725
AWRIR2

A investigagdo foi levada a cabo pelo Dr. Viadimir Jiranek e pelo Dr. Paul Grbin do Departamento de Vinho e Horticultura da
Universidade de Adelaide (2005). A fermentagdo foi realizada num meio de mosto quimicamente definido (CDGJIM), conforme
estabelecido pelo Australian Wine Research Institute, com uma concentragdo inicial de agucar de 200g/I (glucose/frutose) e 750mg
N/L de sulfato de amadnio. Todas as leveduras completaram o processo de secagem no prazo de sete dias. Todas as leveduras
foram ensaiadas em triplicado e os valores médios foram estabelecidos. As necessidades de NFA de cada variedade podem variar
em fungdo dos diferentes sumos/mostos.
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PRODUCAO DE ETANOL

Informagao de investigagao

A PRODUGAO DE ETANOL DIFERE CONSOANTE AS ESTIRPES

Diferentes estirpes de levedura para producdo de vinho podem gerar diferentes quantidades
de etanol durante a fermentac¢do. Algumas estirpes sdo altamente eficientes na conversdo
de agucar em etanol, enquanto outras estirpes convertem agucar em metabolitos para
além do etanol, resultando assim em vinhos com uma menor percentagem de dlcool.

ESTIRPES COM MENOR PRODUGAO DE ETANOL

A investigacdo levada a cabo pela Universidade de Adelaide confirmou as estirpes
selecionadas da Maurivin que permitem uma producdo de etanol mais baixa. Durante a
fermentagdo, tanto a Maurivin B como a AWRI 796 utilizam quantidades mais elevadas de
agucar para produzir 1% de etanol, 182g e 17,1g de agucar, respetivamente. Isto torna estas
variedades ideais quando hd necessidade de minimizar o teor alcodlico de um vinho. A
AWRI 796 € uma levedura recomendada para a produgdo de tintos varietais e brancos
devido & sua forte capacidade de fermentagdo e elevada produgdo de glicerol. A Maurivin
B é utilizada para a produgdo de vinhos tintos varietais e € a escolha de eleigdo de muitos
produtores vinicolas pela sua capacidade de consumir altos niveis de dcido madlico (ver Ficha
de Informagdo sobre Acido Mdlico). A Sauvignon, popular pela sua capacidade de realgar as
caracteristicas varietais da Sauvignon Blanc, € outra estirpe que apresenta uma menor
producgdo de etanol.

ESTIRPES COM MAIOR PRODUGAO DE ETANOL

Pelo contrdrio, a UCD 522, a AWRI 350, a BP 725 e a PDM sdo mais eficientes na conversdo
de agucar em etanol durante a fermentagdo. Estas variedades requerem em meédia menos
de 16g de agucar para produzir 1% de etanol, sendo, portanto, variedades ideais quando hd
necessidade de maximizar a produgdo de etanol.

APLICAGAO NA PRODUGAO DE VINHO

A estirpe de levadura escolhida para a fermentag¢do pode desempenhar um papel
importante na determinagdo do teor alcodlico de um vinho. Enquanto algumas estirpes
permitem um elevado teor alcodlico, outras podem ser utilizadas para minimizar a
quantidade de dlcool presente no vinho.

GRAMAS DE AGUCAR UTILIZADOS PARA PRODUZIR 1% DE ETANOL

18,5 A
18,0 A
17,5 A
17,0 A
16,5 o

16,0 o
15,5 | I
15,0 -

A investigag¢do foi levada a cabo pelo Dr. Vladimir Jiranek e pelo Dr. Paul Grbin do Departamento de Vinho e Horticultura da
Universidade de Adelaide (2005). A fermentagdo foi realizada num meio de mosto quimicamente definido (CDGJIM), conforme
estabelecido pelo Australian Wine Research Institute com uma concentragdo inicial de agucar de 200g/! (glicose/frutose). Todos as
leveduras foram submetidos a um processo de secagem durante sete dias e o etanol foi medido por cromatografia liquida HPLC.
Todos os ensaios foram realizados em triplicado em triplicado e os valores médios foram estabelecidos. A produgdo de etanol pode
variar em fungéo dos diferentes mostos.

Gramas

-

Maurivin B
AWRI 796
Sauvignon
Cru-Blanc
Primeur
Elegance
EP2

AWRI R2
BP 725
PDM

AWRI 350
UCD 522



ACIDO MALICO CONSUMO PELA

LEVEDURA PARA VINHO

Informacao de investigacao

1G/L DE ACIDO MALICO = 0,03% DE ALCOOL

As leveduras para vinho tém a capacidade de metabolizar o dcido mdlico durante a
fermentagdo. Este consumo comega com a difusdo do dcido madlico na célula. No interior
da célula, o dcido é descarboxilado em piruvato e posteriormente em acetaldeido. Este
acetaldeido é entdo reduzido a etanol. O consumo de 1g/l de dcido mdlico produz um
pequeno aumento do etanol de 003% (v/v). A quantidade de dacido mdlico consumida
durante a fermentag¢do depende da estirpe de levedura.

LEVEDURA COM UMA ELEVADA CAPACIDADE DE CONSUMO DE ACIDO MALICO

Os ensaqios redlizados no Instituto do Vinho de Bordeaux mostraram que a Maurivin B
consome em média até 56% de acido mdlico durante a fermentag¢do. A Maurivin B € uma
levedura recomendada para a produgdo de vinho tinto, reconhecida pela sua capacidade
de realgar a cor e as notas frutadas, bem como de produzir uma menor quantidade de
etanol (ver ficha de informagdo sobre a producdo de etanol). As variedades UCD 522 e
Primeur da Maurivin mostram também uma elevada capacidade de degradar o dcido
mMdadlico, consumindo 35% e 28%, respetivamente. A Primeur, reconhecida pelos seus aromas
frutados, € uma levedura recomendada para a produgdo de misturas varietais ‘jovens,
frutadas”. A UCD 522 é reconhecida pelos seus aromas complexos, que relembram as boas
leveduras “indigenas”.

CONSEGUIR UM PALADAR MAIS EQUILIBRADO

Os vinhos elaborados com uvas de climas frios podem sofrer um excesso de acidez,
resultando “intensos e amargos” para o paladar Ao reduzir-se o elevado nivel de dcido
através da Maurivin B, da Primeur ou da UCD 522, é possivel conseguir-se um paladar mais
equilibrado. A degradac¢do do dcido mdlico durante a fermentacdo alcodlica também pode
reduzir o tempo necessdario para completar a fermentagdo maloldatica.

LEVEDURAS COM UMA BAIXA CAPACIDADE DE CONSUMO DE ACIDO MALICO

HAd uma necessidade crescente de variedades de levedura que consumam apenas
pequenas quantidades de acido mdlico durante a fermentagdo. A aplicagdo destas leveduras
deve ser considerada na fermentagdo de mostos com baixos niveis de dcido. As leveduras
Maurivin AWRI 796 e Cru-Blanc apresentam uma baixa capacidade de consumo de dcido
madlico. A Cru-Blanc, com os seus aromas de levedura e a sua capacidade de aumentar
a sensagdo na boca, é perfeita para a produgdo de Chardonnay fermentado em barril. A
AWRI 796 € amplamente utilizada tanto em vinhos tintos como brancos. A informagdo aqui
apresentada deve ser considerada quando hd necessidade de reduzir ou conservar o teor
de dcido madlico de um vinho.

60 =

As experiéncias foram levadas a cabo pela
50 Professora Aline Lonvaud do Instituto do Vinho
de Bordeaux. As experiéncias foram realizadas
40 o com mosto comercial (tinto e branco) com uma
concentragdo inicial de agucar de 200-210g/L. A
30 - taxa de inoculagdo da levedura foi de 20g/L. O

mosto foi filtrado e esterilizado para remover
todos os contaminantes microbianos, incluindo
a bactéria do dcido ldctico. Os valores foram
obtidos em mostos especificos e ndo devem

10 4 ser considerados como valores absolutos.
. O consumo de dcido mdlico pode variar em
0 fun¢do dos diferentes mostos.

Primeur UCD 522 Maurivin B Cru-Blanc AWRI 796

20 4

ACIDO MALICO CONSUMIDO (%)
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LEVEDURA E AROMAS SHIRAZ

Informacao de investigacao

VARIEDADES DE LEVEDURA E AROMAS SHIRAZ

As variedades de levedura para a fermenta¢cdo de Shiraz/Syrah podem ter um impacto
significativo no aroma do vinho. Os ensaios de fermentag¢do de vdrios lotes de Shiraz de
Hunter Valley realizados com as variedades Maurivin BP 725 e AWRI 796 demonstraram
difereng¢as na sua capacidade de realgar os diferentes aromas varietais.

AROMAS FRUTADOS E AWRI 796

Auva Shiraz fermentada com alevedura AWRI 796 resultou em vinhos com aromas frutados
mais intensos, tais como amora e ameixa (ver grafico abaixo). Estes vinhos mostraram ter
um paladar mais realcado. A AWRI 796 € uma levedura recomendada para a produgdo de
tintos varietais, gragas a sua forte capacidade de fermentacdo, maior tolerdncia ao dlcool e
niveis de glicerol mais elevados (ver a ficha de dados Propriedades da levedura Maurivin). A
AWRI 796 tem ainda a capacidade de produzir niveis mais baixos de etanol (ver a ficha de
informacdo de investigacdo Producdo de etanol).

LIBERTAGAO DOS AROMAS VARIETAIS DE SHIRAZ

Contrariamente a AWRI 796, a uva Shiraz fermentada com a estirpe recomendada para a
producgdo de tintos BP 725, resultou em niveis mais elevados de aromas condimentados e
apimentados (ver grafico abaixo). Estes vinhos também se destacaram pela sua cor purpura
escurq, indicativa da BP 725, uma estirpe conhecida pela sua capacidade de melhorar a
extracdo de cor e minimizar a perda de cor durante a fermentagdo.

LIBERTAGAO DOS AROMAS VARIETAIS DE SHIRAZ

A estirpe de levedura escolhida pode desempenhar um papel importante na determinagdo
dos aromas e sabor do vinho. A AWRI 796 tem a capacidade de realgar aromas varietais
frutados, tais como amora e ameixa, enquanto a BP 725 resulta em vinhos com aromas
condimentados e apimentados.

AWRI 796 BP 725
Amora

Condimentado Passas Condimentado Passas

Pimenta preta Ameixas Pimenta preta Ameixas

A informacgdo foi levada a cabo por Thomas Walsh e pelo Professor Geoff Skurray da Universidade de Western Sydney. As
fermentagdes foram realizadas a 25°C com a Shiraz de Hunter Valley com uma concentragdo inicial de agucar de 23°Brix (12,8°Baume)
e um pH de 3,5. Os mostos foram esterilizados por filtragdo para garantir a fermenta¢gdo com a variedade inoculada. Os vinhos
foram avaliados por 13 endlogos tendo em conta os descritores aromdticos comuns da Shiraz. Os resultados podem variar em
fungdo dos mostos.



AWRI 350 E VINHOS ROSE

Informagao de investigagao

AWRI 350: UMA ESTIRPE DE LEVEDURA AROMATICA

A Maurivin AWRI 350 é conhecida pela sua capacidade de produzir compostos aromaticos
(ésteres e dicoois superiores) durante a fermentag¢do alcodlica. Esta levedura é recomendada
para a produg¢do de vinhos frutados (tanto tintos como rosés) de castas como Syrah,
Grenache, Merlot e Cabernet Sauvignon. Com uma taxa de fermentagdo média e baixo
consumo de azoto, a AWRI 350 deve ser utilizada a temperaturas superiores a 15°C, tendo
em conta as suas propriedades de floculagdo.

AWRI 350: UMA ESTIRPE ADAPTADA A PRODUGAO DE VINHOS ROSE

A Maurivin AWRI 350 é atualmente utilizada em vdrias adegas para a produgdo de vinhos
rosé. A Maurivin comparou a variedade Maurivin AWRI 350 em microvinificagdes realizadas
no Centre du Rosé juntamente com outras seis variedades de levedura. Dois painéis de
endlogos especializados levaram a cabo andlises sensoriais dos vinhos obtidos, avaliando a
intensidade dos principais descritores aromdaticos dos vinhos Rosé de Provenga.

Intensidade dos descritores olfativos
(em paineis especializados)

= Maurivin AWRI 350
= Média das outras seis variedades

Este ensaio realizado pelo Centre du Rosé
confirma a capacidade da Maurivin AWRI
350 de produzir aromas frutados (frutos
vermelhos) em vinhos Rosé, o que corrobora
os resultados obtidos em vdrias adegas.

Protocolo: foram utilizadas sete estirpes de levedura para fermentar um composto de mosto de uma combinagdo de Grenache/
Syrah/ Vermentino (50/45/5), com um pH de 3,23 e um teor alcodlico de 12,2% v/v a uma temperatura constante de 165°C. Uma
avaliagdo da levedura no final da fermentagdo, utilizando tecnologia de ADN, permitiu-nos verificar que as leveduras inoculadas
efetuaram a fermentagdo. Os painéis compostos por endlogos especializados (30 pessoas) provaram os vinhos. As andlises de
varidncia indicam que a Maurivin AWRI 350 é significativamente diferente em relag@o ao descritor “cereja” e foi compardvel apenas
a uma das outras seis variedades.

Legenda: o valor ‘/médio” corresponde & média (expressa de 1 a 100) das notas obtidas para as outras seis variedades de levedura.
O valor "AWRI 350" é calculado (em percentagem) em relagdo a meédia.
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Total de SO2 (Mg/L)

A MAURIVIN AWRI 350 E A ESTIRPE DE LEVEDURA
QUE PRODUZ MENOR QUANTIDADE DE SO2

Informagao de investigagao

AWRI 350: A MENOR PRODUTORA DE SO2 DA MAURIVIN

Durante a fermentagdo alcodlica, a levedura produz naturalmente didéxido de enxofre
(S02), atuando como um intermedidrio metabdlico no processo de redu¢do do sulfato.
Vinte estirpes de levedura para a produgdo comercial de vinho (procedentes de diferentes
produtores de levedura), conhecidas pela sua baixa produgdo de SOz, foram comparadas
em ensaqios laboratoriais realizados em triplicado num mosto Riesling fermentado a 18°C. O
grafico abaixo mostra os resultados medios dos triplicados. A Maurivin AWRI 350 (20mg/l) é
a mais baixa produtora de SO2 entre as 20 estirpes de levedura para a produgdo de vinho

testadas.

Total de SO2(mg/L)

Andlise por inje¢cdo em fluxo (FIA Star 5000, Foss)

18 mg/L

16 mg/L

14 mg/L

12 mg/L

10 mg/L

8 mg/L

6 mg/L

4 mg/L

2mg/L

0mg/L

|

Variedades testadas

AWRI R2 Total de SO: =
102 mg/L

AWRI FUSION Total de SO- =
46 mg/L

[ AWRI 350 Total de SO- =
2 mg/L

Observe que a produgdo de SO: pode diferir de acordo com as castas da uva e a composigdo do mosto da uva. Até uma variedade
de levedura considerada como uma baixa produtora de SOz pode produzir concentragdes mais elevadas em determinados mostos

para certas vinhas/vindimas.
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AUMENTO DA INTENSIDADE DE
FRUTA E COR NAS UVAS MERLOT

Informagao de investigagao

AS ESTIRPES DE LEVEDURA PODEM AFETAR A INTENSIDADE DE FRUTA E COR NOS
VINHOS MERLOT?

Existerm algumas conjeturas a nivel global sobre o impacto das variedades de levedura na
produgdo de vinhos Merlot de alta qualidade, embora alguns acreditem que a qualidade é
determinada pelas vinhas e pela qualidade das uvas. Foram realizados ensaios na Vinopdle
Bordeaux-Aquitaine (Chambre d'Agriculture de la Gironde) sob o controlo do Sr. Jean-
Christophe Crachereau para comprovar se estas afirmagdes sdo verdadeiras ou falsas.

A levedura Maurivin AWRI 796 foi comparada com a levedura de referéncia 522 Davis
amplamente utilizada na regido, numa vinificagdo tradicional de uvas tintas Merlot da
denominag¢do de Bordeaux (Entre-deux-Mers) durante a vindima de 2016.

A ESCOLHA DA VARIEDADE DE LEVEDURA TEM UM |IMPACTO NAS PROPRIEDADES
QUIMICAS DO VINHO MERLOT?

Foirealizada uma avaliagdo das propriedades quimicas bdsicas dos vinhos finalizados, tendo
sido detetadas algumas diferengas notdveis entre as variedades de levedura. A acidez total
fol mais elevada para a Maurlvin AWRI 796 (Figura 2), que é provavelmente gerada pela
maior quantidade de dcido succinico produzida por esta levedura. Isto tem efeitos positivos
para o vinho e pode tornar-se muito importante devido ao aquecimento global e a baixa
acidez que se pode observar em muitas regides vinicolas a nivel mundial.

Observou-se ainda uma diferen¢a substancial e significativa na perce¢do da cor entre as
variedades de levedura. Usando os meétodos de resolugdo OIV Colour, determinou-se que
a Maurivin AWRI 796 tinha uma intensidade de cor muito mais elevada em comparagdo
com a variedade de referéncia (Figura 3).

Figura 1 Figura 2

Acidez total Intensidade cromdtica modificada
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Intensidade cromatica da Maurivin AWRI
Maurivin . AWRI 796 e a variedade 796 e da levedura de referéncia conforme
de levedura de referéncia nas uvas determinado pelo método de resolugdo
Merlot da denominagdo de Bordeaux. OIV Colour utilizando uma absorvancia de
Esta foi a diferenca mais significativa A420+A520+A620.

nas propriedades quimicas entre as

variedades de levedura (outros dados

ndo apresentados).

Diferengcas de acidez total entre a
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A MAURIVIN AWRI 796 PRODUZ VINHOS MAIS FRUTADOS E DE COR MAIS INTENSA

Figura 3

Intensidade
Qualidade cromdatica*
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Persisténcia no

Intensidade
paladar

aromdtica

Amargor Frutado*

Adstringéncia Fruta madura

Equilibrio Herbdceo

Qualidade

Animal
dos taninos

Intensidade dos

Condimentado
taninos

Complexidade aromatica
(olfato)
Corpo Acidez

Dogura

- = = REfEréncia

AWRI 796

A roda de descritores de aromas mostra as diferentes caracteristicas de aroma e sabor dos vinhos

Merlot tintos de denominag¢do Bordeaux produzidos com a Maurivin AWRI 796 e a levedura de
referéncia.

*Estatisticamente diferente (Newman Keuls 5%)

INVESTIGADORES: OLIVIER PAGEAULT (AB Biotek Franga), ANTHONY HEINRICH (AB Biotek Austrdlia)
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S Fermentacdes secundarias N Neutro
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GAMA
CLASSIC

A levedura para vinho seca e ativa vem
num formato granulado conveniente e
facil de utllizar que oferece uma vida utll
longa quando armazenada sob vdcuo a
temperatura ambiente. Os produtores e/ ou
endlogos de todo o setor preferem este tipo
de leveduraq, pois permite o comego de uma
fermentagdo rdpida, fldvel e consistente.

A experiéncia demonstrou que a
qualidade do vinho e de outras bebidas
é significativamente afetada pela estirpe
de levedura presente na fermentagdo.
Assim, a levedura utilizada pode determinar
pardmetros de qualidade importantes como
a acidez voldtil, a produgdo de sulfureto de
hidrogénio, as caracteristicas aromdaticas e
a secura da fermentag¢do. Estd comprovado
que certas selegbes de variedades de
levedura seca e ativa para vinho e bebidas
de pureza e qualidade elevadas reduzem o
risco de incerteza associado a fermentagdo
autdéctone.

Reconhecemos que a qualidade e fiabilidade
das nossas estirpes de levedura seca
e ativa sdo essenciais para o cliente;
assim, a qualidade e a adequag¢do sdo as
caracteristicas determinantes das nossas
leveduras para a produgdo de vinho e
bebidas. A AB Biotek utiliza tecnologia de
levedura proprietdria para a producdo dos
seus produtos de levedura.

Pode encontrar abaixo as fichas de
informacdo de produto para a gama “Classic”.




Uma levedura Saccharomyces Isolada pela
para vinho seca cerevisiae primeira vez em
e ativa pura (var. bayanus) Franga

Isolada em lItdlia
e purificada pelo
AB MAURI Global

Uma levedura para  Saccharomyces
vinho seca e ativa cerevisiae
pura selecionada

selecionada pelas
suas caracteristicas
aromdticas médias
e fermentagdes
robustas

Uma estirpe de levedura de utilizagdo geral
recomendada para a produ¢gdo de vinho branco
e tinto, particularmente vinhos de casta como
Chardonnay, Chenin Blanc, Sauvignon Blanc,
Semillon, Riesling, Cabernet, Merlot e Shiraz/
Syrah. A Maurivin PDM é também adequada
para a produgdo de tipos de vinho pelo método
Champenoise.

A Maurivin PDM produz niveis moderados a baixos
de compostos de aroma e sabor no vinho. E
uma variedade de levedura altamente desejavel
quando o endlogo requer uma contribuicdo
aromadatica subti, mas positiva, por parte da
levedura.

A fermentagdo a altas temperaturas pode
resultar no esgotamento acelerado do azoto
aminado livre no mosto. Nestas situagdes, pode
ser necessdrio adicionar azoto livre ou disponivel.

15°C

Acucar (g/L)

20°C
25°C

T T Tl
12345678 910111213141516 17 1819 20 21

Dias de secagem

pela sua robustez Technology
e propriedades Group

de fermentagdo

secunddria

AMaurivin Pop éindicada parafazervinhosde base
primdrios, devido as suas fortes caracteristicas de
fermentagdo. Além disso, tem a capacidade de
realizar a fermentag¢do secunddria ao utilizar os
meétodos Champenoise e Charmat para produzir
tipos de vinhos espumantes, tais como Prosecco
e Cava.

Sendo uma levedura tdo robusta, tem também
a capacidade de agir como levedura de
reinicio para fermentagdes paradas e lentas. A
Maurivin Pop também pode ser utilizada para
vinhos destilados devido & sua produgdo total
inerentemente baixa de SO2.

A Maurivin Pop produz aromas limpos e subtis
que sdo consistentes com uma boa produgdo de
vinho. Classificada como uma levedura neutra,
a Maurivin Pop permite que as caracteristicas
varietais das uvas sobressaiam.

A  Maurivin Pop tem uma necessidade
relativamente baixa de azoto.
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Uma levedura

para vinho seca

e ativa pura
selecionada pelas
suas caracteristicas
aromdticas

AWRI R2

Saccharomyces
cerevisiae
(var. bayanus)

Depositada
com a colegdo
de culturas do
Australian Wine

APLICAGOES

A AWRI R2 é ideal para a produgdo de vinho
branco, em particular Riesling, Semillon e
GewuUrztraminer. A sua capacidade de contribuir
com aromas frutados também torna esta
levedura popular para castas neutras, tais como
Colombard e Chenin Blanc.

CONTRIBUIGAO PARA O VINHO

A AWRI R2 é conhecida pelos seus elevados
niveis de aromas de levedura frutados, tais como
fruta tropical, toranja, goiabaq, lichia e anands. A
AWRI R2 é recomendada para a produgdo de
vinho branco quando hd necessidade de um
forte contributo de aromas frutados.

NECESSIDADES DE AZOTO

A AWRI R2 é considerada um consumidor
moderado a elevado de azoto. E altamente
recomendado um suplemento de azoto quando
se fermentam mostos ou sumos com baixos
niveis de azoto (ver Ficha de Informagdo de
Investigagcdo sobre Azoto Facilmente Assimilavel).

CURVA DE FERMENTAGAO A 12°C

- AWRI R2
— Média

Agucar (g/h) (g/L)

Tempo

Registo de curvas de fermentagdo sob condigdes tipicas
australianas, a 12°C e com a utilizagdo de mosto de alta qualidade.

Bordeaux, Franga.

Research Institute

ELEGANCE

PRODUTO % | TIPO

o
o%o ORIGENS @

Uma levedura Saccharomyces
para vinho seca cerevisiae

e ativa pura Portugal
selecionada pela

sua capacidade de

realgar os aromas

varietais dos vinhos

brancos

Isolada pela

APLICAGOES

Com a sua capacidade de fermentar mostos
clarificados a temperaturas mais frias e a sua
capacidade de elevar os aromas varietais com
elevada atividade de B-glucosidase, a Elegance
tornou-se numa variedade popular para uma
variedade de vinhos brancos varietais frutados,
tais como Semillon, Riesling, Sauvignon Blanc,
Chardonnay e Pinot Gris/ Grigio. A Elegance é
altamente adequada para reiniciar fermentagdes
paradas contendo altos niveis de agucar residual.

CONTRIBUIGAO PARA O VINHO

A Elegance é conhecida pela sua capacidade
de conferir aromas perfumados ao vinho. Esta
variedade tem a capacidade de expressar
uma atividade elevada de B-glucosidase,
resultando numa libertagdo de aromas
varietais  frutados de origem  terpénica.

NECESSIDADES DE AZOTO

A Elegance ¢é considerada um consumidor
baixo a moderado de azoto, apresentando boas
caracteristicas de fermentagdo quando fermenta
mostos clarificados. Pode ser necessdrio um
suplemento de azoto quando se fermentam
nmostos com baixos niveis de azoto.

CONSUMO DE FRUTOSE

A Elegance favorece o consumo de frutose no
final da fermentagdo. Pode ser utilizada para
reiniciar fermentag¢des paradas com um relagdo

entre frutose e glucose mais elevada.

CONSUMO DE FRUTOSE NA FASE FINAL DE
FERMENTAGAOFASE

2% _ = ELEGANCE
20 - Média
16

12

Frutose g/l g/L

primeira vez em

Tempo



CRU-BLANC

SAUVIGNON

() ()
PRODUTO Y% | TIPO §O | orIcGENS (@ PRODUTO Y% | TIPO §)O | oricENS (@
Uma levedura Saccharomyces A Cru-Blanc foi Uma levedura Saccharomyces Isolada em
para vinho seca cerevisiae isolada pela para vinho seca cerevisiae Franga
e ativa pura primeira vez de e ativa pura
selecionada pelas uma vinha em selecionada pela
suas caracteristicas Cotes du Rhone, sua capacidade
aromaticas Franga de realgar os

APLICAGOES

A Cru-Blanc é ideal para a produgdo de vinho
branco varietal, em particular, para utilizagéo
na fermentagdo de Chardonnay em barril. Esta
variedade tem também um sucesso notdvel
com castas neutras como Chenin Blanc e
Trebbiano (Ugni Blanc), quando é necessdria uma
contribuicdo aromdatica da levedura. A Cru-Blanc
apresenta uma capacidade muito baixa para
consumir acido madlico durante a fermentagdo
(ver Ficha de Informagdo de Investigagdo sobre
Acido Mdlico) e deve ser considerada para
aplicagdes onde a conservagdo do dcido mdlico
é desejavel.

CONTRIBUIGAO PARA O VINHO

A Cru-Blanc & conhecida pela sua capacidade
de melhorar o paladar, particularmente no
Chardonnay fermentado em barril e durante a
maturagcdo das borras de levedura. Esta estirpe
de levedura pode também contribuir com notas
aromdaticas frutadas durante a fermentagdo,
tais como fruta tropical, pera e toranja, assim
como mel e baunilha. A fermentagdo maloldtica
por bactérias do dcido lactico decorre de forma
simples apds a fermentagdo alcodlica com esta
levedura.

NECESSIDADES DE AZOTO

A Cru-Blanc € considerada um consumidor
nmoderado a elevado de azoto. Ao fermentar
mosto altamente clarificado (baixo teor de sdlidos)
de elevado potencial alcodlico, recomenda-se
um suplemento de azoto (100mg DAP/l) ou um
auxiliar de fermentag¢do Mauriferm para garantir
uma fermentagdo saudaveél.

CONTRIBUIGAO PARA O VINHO

Paladar

Baunilha
Tropical

Citrinos
Mel

aromas varietais do
Sauvignon Blanc

APLICAGOES

A Sauvignon €& altamente recomendada
para Sauvignon Blanc e outras variedades
brancas com perfis aromdticos semelhantes.
Esta variedade também teve um sucesso
considerdvel com Riesling, Viognier, Semillon e
Cabernet Sauvignon.

CONTRIBUIGAO PARA O VINHO

A Sauvignon tem a capacidade de realgar
0s aromas varietais do Sauvignon Blanc,
convertendo precursores inodoros e ndo voldteis
em tidis aromdticos. Esta libertagdo de aromas
frutados é atribuida & alta atividade da enzima
B-liase especifica desta variedade de levedura. As
descrigdes comuns para estes aromas libertados
incluem ‘maracujd’ e ‘fruta tropical’.

NECESSIDADES DE AZOTO

A Sauvignon & considerada uma consumidora
baixa a moderada azoto. Ao fermentar mosto
altamente clarificado (baixo teor de sdlidos)
de elevado potencial alcodlico, recomenda-se
um suplemento de azoto (100mg DAP/I) ou um
auxiliar de fermentagdo Mauriferm para garantir
uma fermentagdo saudavel.

TEMPERATURAS DE FERMENTAGAO
RECOMENDADAS

Conversdo Retencdo Desligar o
de tiol de tiol arrefecimento

18°C |
64°F) ™

13°C
(55°F)

T
4 Baume (7 Brix)
Utllizagdo de agucar

Dados representativos dos dados da indUstria obtidos
globalmente da AB Biotek.
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UOA MAXITHIOL

()
PRODUTO Y% | TIPO §O | oriGENS (@
Uma levedura Saccharomyces Uma nova
para vinho seca cerevisiae variedade do
e ativa unica Wine Science
selecionada pela Group da
sua capacidade Universidade de
de realgar os Auckland, Nova
aromas dos Zeldndia

vinhos brancos

APLICAGCOES

A UOA Maxithiol é altamente recomendada para
Sauvignon Blanc para intensificar o seu perfil
aromatico. A elevada produgdo de tiol aromdtico
combinada com o cardter POF negativo assegura
caracteristicas varietais fortes. A UOA MaxiThiol
também pode ser utilizada noutras castas de
uva branca, tais como Colombard, Chenin Blanc
e Chardonnay, quando hd necessidade de um
forte contributo aromdatico da levedura. A UOA
MaxiThiol também pode aumentar os niveis de
tiol varietais em vinhos tintos e rosé, levando a
um aumento dos aromas a frutos vermelhos e
groselha.

CONTRIBUIGAO PARA O VINHO

A UOA MaxiThiol tem a capacidade de produzir
tidis aromdaticos que contribuem com ésteres
frutados significativos de “fruta tropical® e
‘maracujd” no vinho acabado. Os aromas
adicionais de fruta intensificam a complexidade
do vinho.

NECESSIDADES DE AZOTO

A UOA MaxiThiol & considerada um consumidor
rmoderado de azoto. E altamente recomendado
um suplemento de azoto quando o mosto de
fermentag¢do apresenta baixos niveis de azoto e/
ou um elevado nivel inicial de agucar.

CONTRIBUIGAO PARA O VINHO

Maracujd

Baunilha francesa/ 70 Pele de
bourbon maracuja
60
Relva cortada 5() glgté%or]-grl;l:pa
¥
0 Salada
B de frutas
20 fresca
10
Pedra
Conservas
molhcqa/ 0 de fruta com
pederneira S
Espargos o
enlatados L;mgo/
Hidromel/ )
dlcool Tropical
Pimento verde Maga
fresco Floral

Os resultados sGo a média de sete vinhos produzidos a partir
de diferentes mostos Sauvignon Blanc de Marlborough, Nova
Zel@ndia e avaliados em duplicado por 12 peritos sensoriais
qualificados. Investigagdo realizada no laboratério do Professor
Richard Gardner na Universidade de Auckland, Nova Zelandia
(2012).

PPy

EP2

()
PRODUTO Y% | TIPO §O | orIcENS (@
Uma levedura Saccharomyces Isolada pela
para vinho seca cerevisiae primeira vez em
e ativa pura Epernay, Franga
selecionada
pelas suas

caracteristicas
aromdticas

APLICAGOES

A EP2 é recomendada para estilos de vinho
“frutados, doces” contendo um nivel mais
elevado de agucar residual. A EP2 é suscetivel
a temperaturas mais frias (15°C), tornando esta
levedura fdcil de interromper a actividade durante
a fermentagdo. Com os seus aromas florais, a
EP2 é uma levedura popular para o Rosé, White
Zinfandel e estilos semelhantes de vinho frutado.

NECESSIDADES DE AZOTO

A EP2 é considerada um consumidor baixo
a moderado de azoto. Ao fermentar mosto
altamente clarificado (baixo teor de sdlidos)
de elevado potencial alcodlico, recomendase
um suplemento de azoto (100mg DAP/Il) ou um
auxiliar de fermentagdo Mauriferm para garantir
uma fermentagdo saudavel.

CONTRIBUIGAO PARA O AROMA

Acidez
volatil

Fruta
tropical

Perfume

Bagas
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AWRI 350 PRIMEUR

() ()

PRODUTO TIPO OO | ORIGENS PRODUTO TIPO [0]0) RIGEN
Uma levedura Saccharomyces A colegdo de Uma levedura para | Saccharomyces INRA Narbonne,
para vinho seca cerevisiae culturas do vinho seca e ativa cerevisiae Franga
e ativa pura Australian pura selecionada
selecionada pelas Wine Research pelas suas
suas caracteristicas Institute caracteristicas
aromaticas aromaticas

APLICAQOES APLICACOES

E recomendada esta estirpe de levedura em
utilizagdo geral para a produg¢do de vinho branco a
partir de castas neutras, em que o endlogo requer
uma contribuicdo aromdatica positiva e o6bvia
da levedura. Devido as suas caracteristicas de
floculagdo,a AWRI350é adequadaparaaproducdo
de vinhos naturalmente doces produzidos a
partir de fermentagdes paradas. A AWRI 350
também é adequada para a produg¢do de vinhos
altamente aromdaticos a partir de castas como
Gewdlrztraminer e Moscatel, em que os ésteres
aromdaticos da levedura sdo complementares.
A AWRI 350 é também adequada para a
producdo de vinhos tintos nouveau e Rosé
a partir de castas como Gamay e Grenache.

CONTRIBUIGAO PARA O VINHO

A AWRI 350 produz elevados niveis de aroma e
compostos aromdticos no vinho, contribuindo
com as caracteristicas frequentemente descritas
como “ésteres frutados’, tais como anands e
banana. E uma variedade de levedura altamente
desejdvel quando o endlogo requer uma
contribuicdo positiva e ébvia da levedura.

NECESSIDADES DE AZOTO

A AWRI 350 é considerada um baixo consumidor
de azoto.

PRODUGAO DE ESTERES — Mguﬁvin AWRI 350
- Média

Valores representativos dos dados da industria obtidos
globalmente da AB Biotek.

A Primeur & ideal para a produgdo de Rosé e
vinhos brancos, em particular, para misturas
varietais “jovens, frutadas” destinadas a um
consumo rdpido. Tem também sucesso na
producdo de tipos de vinho tinto "nouveau”.
A capacidade de Primeur de consumir dcido
madlico também torna esta levedura popular na
producgcdo de vinho de clima frio, onde pode ser
comum uma acidez elevada. Devido a redugdo
dos niveis de acidez, os vinhos feitos com esta
variedade sdo menos amargos, apresentando
um paladar mais equilibrado.

NECESSIDADES DE AZOTO

A Primeur é considerada um consumidor
moderado de azoto. Ao fermentar mosto
altamente clarificado (baixo teor de sdlidos)
de elevado potencial alcodlico, recomenda-se
um suplemento de azoto (100mg DAP/Il) ou um
auxiliar de fermentagcdo Mauriferm para garantir
uma fermentagdo sauddvel.

CONSUMO DE ACIDO MALICO

A Primeur tem a capacidade de consumir até
20-30% de dcido mdlico durante a fermentagdo
primdria. Ensaios realizados pelo Professor Aline
Lonvaud do Bordeaux Wine Institute (Université
Victor Segalen Bordeaux) confirrmaram que esta
variedade tem a capacidade de consumir até
32% de dcido mdlico emn mosto de vinho tinto
durante a fermentagdo.

CONSUMO DE ACIDO MALICO
30

10
Resultados obtidos
da investigagdo
conduzida pelo
Professor A.
Lonvaud, Bordeaux
Wine Institute,
Franga.

% de dacido mdlico consumido

Média PRIMEUR



AWRI 796

PRODUTO Y% | TIPO

o
é)oo ORIGENS @
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A AWRI 796
foi isolada pela
primeira vez na
Africa do Sul

Uma levedura Saccharomyces

para vinho seca cerevisiae

e ativa pura

selecionada pelas selecionada pela

suas caracteristicas sua capacidade de

neutras real¢ar os sabores
e aromas varietais
dos vinhos tintos

Uma levedura Saccharomyces Franca
para vinho seca cerevisiae
e ativa pura

32

APLICAGOES

A AWRI 796 é geralmente recomendada para
a produgcdo de vinho tinto, particularmente
vinhos varietais como o Shiraz/Syrah, Cabernet,
Merlot e Pinot Noir. Para fermentagdes bem-
sucedidas de vinhos brancos, tais como
Chardonnay, Sauvignon Blanc, Semillon e Riesling,
é aconselhdvel aclimatizar cuidadosamente a
levedura a temperaturas baixas antes e durante
a fermentagdo, e complementar a fermentagdo
com adicdes de azoto, conforme necessdrio.
A agitagdo e/ou o aumento das temperaturas
durante as fases finais da fermentag¢do ajudardo
a manter a levedura em suspensdo.

CONTRIBUIGAO PARA O VINHO

A AWRI 796 produz niveis baixos de compostos
de aroma e sabor e € considerada como
razoavelmente neutra. E uma variedade
de levedura altamente desejavel para a
fermentag¢do de vinhos varietais distintos onde o
endlogo deseja pouca ou nenhuma interferéncia
da variedade da levedura sobre o cardter varietal
natural das uvas. Em mostos de uvas tintas, a
AWRI 796 produz aromas de amora, ameixa e
passa (ver ficha de informagdo de investigagdo
sobre Levedura e Aromas Shiraz).

NECESSIDADES DE AZOTO

AWRI 796 é tecnicamente um baixo consumidor
de nitrogénio e normalmente completa a
fermenta¢do de mostos de baixa YAN de
maturidade moderada («13°Bé) sem adi¢cdo de
nitrogénio.

PRODUGAO DE GLICEROL

12 7

8_

Glicerol g/L
o
1

Média AWRI 796

APLICAGOES

A BP 725 é ideal para a produgdo de vinho tinto
varietal. Com a sua capacidade de real¢ar a cor e
possuir uma elevada tolerancia ao dlcool, a BP 725
é frequentemente utilizada para tintos varietais
frutados, tais como Shiraz/Syrah, Zinfandel,
Cabernet Sauvignon, Grenache e Merlot.

CONTRIBUIGAO PARA O VINHO

A BP 725 é conhecida pela sua capacidade
de melhorar o sabor varietal dos vinhos tintos
através de uma maior extragdo de cor e uma
perda minima de cor durante a fermentagdo. A
BP 725 pode também contribuir com aromas
de levedura, embora naturalmente subtis,
permitindo que a fruta varietal dé um forte
contributo.

NECESSIDADES DE AZOTO

A BP 725 é considerada um consumidor
moderado a elevado de azoto. Ao fermentar
nmosto altamente clarificado (baixo teor de sélidos)
de elevado potencial alcodlico, recomendase
um suplemento de azoto (100mg DAP/L) ou um
auxiliar de fermentagdo Mauriferm para garantir
uma fermentagdo saudadvel.

CONTRIBUIGAO PARA O VINHO

Especiarias Passas

Pimenta preta Ameixas

Investigagdo realizada pelo Professor G. Skurray e T. Walsh, da
Universidade de Western Sydney, Austrdlia (2006).



UCD 522

MAURIVIN B
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Uma levedura Saccharomyces Isolada pela Uma levedura Saccharomyces Isolada pela
para vinho seca cerevisiae primeira vez para vinho seca cerevisiae primeira vez em
e ativa pura em Davies na e ativa pura Franga
selecionada pelas Universidade da selecionada pelas
suas caracteristicas Califérnia suas caracteristicas
aromdaticas neutras
complexas

APLICAGCOES APLICACOES

A UCD 522 é uma levedura de utilizagdo geral
recomendada tanto para a producdo de vinhos
tintos como brancos, mas mais popular para a
produgdo de vinhos tintos complexos e varietais, tais
como Shiraz/ Syrah, Zinfandel, Merlot e Grenache.

CONTRIBUIGAO PARA O VINHO

A UCD 522 exibe aromas complexos durante
a fermentagdo, respeitando as caracteristicas
varietais da fruta. Os aromas de levedura da UCD
522 s@o frequentemente descritos como os de
“vinhos de estilo tradicional”, que relembram a
complexidade das boas fermentagdes “naturais”
indigenas. Esta levedura é popular entre os
vinicultores que desejam produzir um vinho
complexo ou que requerem outra opgdo de
mistura.

NECESSIDADES DE AZOTO

A UCD 522 é tecnicamente um consumidor
moderado de azoto, apresentando uma
necessidade de azoto semelhante a variedade
AWRI 796 da Maurivin. Para fermentagdes com
elevado potencial alcodlico e baixo teor de
solidos, recomenda-se a utilizagdo de duas a trés
adicdes de suplemento de azoto (100mg DAP/I)
ou um auxiliar de fermentagdo Mauriferm para
produzir uma populagdo elevada de leveduras
sauddveis.

CONSUMO DE ACIDO MALICO

A UCD 522 tem a capacidade de consumir até
30% de dcido mdlico durante a fermentagdo
primdria.

PRODUGAO DE GLICEROL
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2 Investigagdo conduzida
pelo Dr. Vladimir
Jiranek e pelo Dr. Paul
0 Grbin, Universidade de
Adelaide, Austrdlia (2005).
Média UCD 522

Devido & sua capacidade de realgar o aroma,
sabor e cor varietais, a Maurivin B é recomendada
para variedades de tinto, tais como Shiraz/Syrah,
Cabernet Sauvignon,

Zinfandel, Pinotage, Grenache e Pinot Noir. A
Maurivin B é altamente recomendada quando se
pretende baixar o teor de etanol de um vinho. A
Maurivin B é também popular entre os endlogos
que desejam reduzir os niveis de dcido madlico
durante a fermentagdo primdria.

CONTRIBUIGAO PARA O VINHO

A Maurivin B produz niveis reduzidos de
compostos de aroma e sabor, permitindo a
expressdo total das caracteristicas varietais. E
também conhecida pela sua capacidade de
melhorar a extragdo de cor das variedades
de vinho tinto durante a fermentag¢do. O teor
de etanol é em média, mais baixo nos vinhos
fermentados com Maurivin B, assim como os
niveis de dacido madlico.

NECESSIDADES DE AZOTO
A Maurivin B é considerada um baixo consumidor
de azoto.

CONSUMO DE ACIDO MALICO

A Maurivin B tem a capacidade de consumir
até 56% de dcido mdlico durante a fermentagdo
primdria (ver Ficha de Informagdo de Investigacdo
sobre Acido Mdlico).

CONSUMO DE ACIDO MALICO
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COMO A AB BIOTEK CRIA A
LEVEDURA PARA VINHO

O o PY Quality
os ABBiotek

O PARTNERS IN FERMENTATION™
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PASSO 1
Preparacao de matérias-primas
Cultura de levedura pura

O processo de produ¢do comeg¢a com uma cultura
de levedura pura para vinho, cultivada em meios
com nutrientes e em condi¢cdes estéreis no Centro
Técnico e Cientifico da AB Biotek. Esta cultura pura
é entdo transferida para o laboratério de controlo
de qualidade numa fabrica de levedura para vinho
da AB Biotek.

Cultura de levedura Melaco Clarificacao
pura

L

Inéculo Fermentador de flocos Armazenamento do
mosto

ﬁ ﬁ Nutrientes PASSO 3 =
Fermentacao
‘_ {_ Ar No fermentador principal, a levedura é alimentada
com melago estéril, nutrientes e oxigénio a uma taxa

regulada de modo a garantir um étimo crescimento.

PASSO 4
Separacao e lavagem

No final da fermentac¢ao, a levedura é recolhida do

preparado através de separadores centrifugos. As

células de levedura sdo entdo lavadas com agua

estéril para remover os produtos de fermentacdo

indesejados. A levedura tem agora uma suspensao

Armazenamento da levedura em com uma leve cor creme referida como levedura em
créme arrefecida creme ou levedura liquida.

Separacdo do créme

Ar condicionado

PASSO 5
Fase de desidratacdo/ secagem

A levedura em creme é “desidratada”, utilizando
um filtro-prensa continuo ou um filtro de vacuo
rotativo, e, em seguida, é seca.

M2 1F7

.’umlmlu\“\,‘,‘&\ LN
SR /5

t Levedura triturada
Secador de levedura Filtro-prensa

¢ PASSO 6

Embalagem e armazenamento
Embalada a vacuo A levedura para vinho seca e ativa é embalada

a vacuo em blocos de aluminio (de 500gr por
_’ exemplo), e armazenada num local seco e fresco.

Em seguida, o produto final é submetido a testes

quimicos, microbiolégicos e fisicos para garantir

Leved inh gue o nosso produto cumpre as especificagcdes. As

Sl (X1 WIS amostras de controlo sdo mantidas na fabrica e s&o
seca e ativa da area de qualidade.

34



PORTFOLIO DE
INGREDIENTES
DO VINHO
MAURIVIN

O portfélio de ingredientes do Vinho Maurivin
representa a nossa Gltima adicdo a nossa
capacidade de fornecer uma gama completa de
solucoes para os produtores e/ou en6logos.

A gama Maurivin de leveduras para a producdo de
vinho e os auxiliares de fermentacdo Mauriferm
sdo conhecidos pela sua alta qualidade, pureza e
desempenho e sdo os escolhidas por produtores e/
ou endlogos de todo o mundo para a producdo de
vinhos de qualidade. Para melhorar a experiéncia
do cliente, complementamos a gama de produtos
com uma variedade de taninos, enzimas e auxiliares
de fermentacdo simplificando assim o processo de
compra dos nossos clientes.

Cada uma destas biotecnologias de alta qualidade
tem um contributo forte na producdo e melhorias de
estilos de vinho. Embora os taninos sejam geralmente
utilizados como antioxidantes, também sdo capazes
de reduzir as caracteristicas herbaceas e pouco
maduras do vinho. A nossa gama de enzimas foi
escolhida cuidadosamente para ser a referéncia
de um método econémico para o aumento do
rendimento, sabor e cor em diferentes variedades
e estilos de vinho.

Para o ajudar na identificacio da variedade de
levedura mais adequada para a sua aplicacdo

desejada, consulte as nossas fichas de informagdo de
produto abaixo.
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ENZIMAS

As enzimas s@o na sua actuacdo como tesouras sendo que cada enzima tem uma caracteristica especifica e funcéo diferentes.

A gama Maurizym foi desenvolvida para ser altamente eficiente para todas as funcdes que necessita de realizar. Uma das
enzimas principais exigida pelos produtores e/ ou en6logos € uma pectinase que aumenta o rendimento de mosto, sendo que
contamos com uma gama forte de pectinases que requer uma dose reduzida, mas que é bastante eficaz. A AB Biotek também
desenvolveu combinagdes de enzimas multifuncionais e, portanto, podem ser utilizadas nos processos de flotacao e de clarificacéo,
ao mesmo tempo que melhoram o rendimento do mosto. Além disto, estamos a desenvolver enzimas de cor que fornecem mais
pigmentacdo e tonalidade aos vinhos tintos, e, de forma igualmente importante, ajudam na estabilidade ao longo do tempo.

Pode encontrar abaixo as fichas de informagdo do produto.

MAURIZYM WHITE XP

Informacéo de produto

APLICACAO

A Maurizym White XP deve ser utilizada para reduzir a
viscosidade do mosto, melhorar a eficiéncia da flotagdo e
na compactacdo das borras durante a fase de clarificacéo. £
bastante eficiente e pode ser utilizada em mostos dificeis e de
alta viscosidade, tais como Moscatel e Ugni Blanc.

INSTRUCOES DE UTILIZACAO

Adicionar as uvas no triturador ou na prensa. Diluir em agua
(1:10) para maximizar a distribuico da enzima nas uvas
esmagadas.

TAXAS DE DOSAGEM

A dosagem depende da casta, tempo de contacto e
temperatura, da seguinte forma:

Maceracao de vinhos brancos e tintos:

Para mostos altamente viscosos, recomendamos uma
dosagem de 114-133ml/1000 galdes (3-3,5ml/hL) durante
2-4 horas a temperatura ambiente ou fria. Em alternativa,
para mostos > 24°C, pode ser utilizada uma dosagem reduzida
de 76-95ml/1000 galdes (2-2,5ml/hL).

Flotacéo e clarificacéo:

Maurizym White XP deve ser acrescentada no triturador a 38-
76 ml/1000 galdes (1-2ml/hL).

TIPO

Uma pectinase liquida estavel, extremamente eficiente e com
actividades secundérias.

MAURIZYM PECTINASE

Informacéo de produto

APLICACAO

A Maurizym Pectinase é uma enzima pectinase polivalente para
mosto de uvas brancas e tintas para aumentar o rendimento.
Tem também a capacidade de dlarificacdo e flotacdo. Esta
enzima ndo contém atividades de celulase significativas que
possam extrair componentes amargos. A Maurizym Pectinase
tem também alta estabilidade térmica para processos de
termovinificacdo, como o Thermoflash, permitindo-lhe assim
trabalhar durante mais tempo nestes processos.

INSTRUCOES DE UTILIZACAO

Adicionar as uvas no triturador ou na prensa. Diluir em agua
(1:10) para maximizar a distribuicdo da enzima nas uvas
esmagadas.

TAXAS DE DOSAGEM

Adosagem depende da casta, tempo de contacto e temperatura,
da seguinte forma:

Maceragao de vinhos brancos e tintos:

Geralmente, o Chardonnay requer 19-38ml/1000 galdes
(0,5-1ml/hL) durante 30-60 minutos @ temperatura ambiente.
Os mostos de maior viscosidade, tais como o Sauvignon Blanc,
Semillon, Merlot e Shiraz precisam de doses mais elevadas, de
38-57ml/1000 galdes (1-1,5ml/hL) nas mesmas condicdes. Para
mostos de alta viscosidade, como o Muscat, recomendamos a
utilizacGo da Maurizym White XP. A Maurizym Pectinase ndo
contém atividade significativa de degradacdo da cor.

Despectinizacéo/clarificacao/flotacdo de vinhos brancos:
a Maurizym Pectinase removera a pectina de forma eficaz e
rapida em qualquer mosto. Sdo possiveis doses de 38ml/1000
galdes (1ml/hL) para a obtencdo de um teste negativo de
pectina ap6s 60min a 15-21°C, sendo necessario um aumento
para 76 ml/1000 galdes (2ml/hL) para mostos mais turvos com
um teor de pectina mais elevado.

Maceracado a altas temperaturas:
Devido & sua toler@ncia inerente & temperatura, a Maurizym
Pectinase é eficaz até 65°C e deve ser adicionada no triturador.

TIPO
Uma pectinase liquida estavel e tolerante.



TANINOS

Como os “estilos vinicolas do Novo Mundo” sGo normalmente bastante frutados, acessiveis, mais maduros e completos,
é mais provavel a presenca de taninos mais suaves.

A gama Mauritan de taninos permite que os vinhos exibam um bom equilibrio de fruta, estrutura, alcool e paladar / sensacdo
em boca . Esforcamo-nos para permitir aos produtores e/ou enélogos produzir vinhos de qualidade opulentos, ricos, exuberantes
e densos e os nossos taninos foram cuidadosamente selecionados para colaborar com as nossas gamas especializadas
de leveduras e ingredientes. Os taninos sdo adicionados ao vinho ha mais de um século. Observou-se que conferem mais
complexidade e textura ao vinho, bem como reduzem os efeitos de escurecimento dos vinhos armazenados por longos periodos.

Os nossos taninos foram cuidadosamente selecionados com dois fatores-chave em mente: antioxidacdo e paladar/ sensacdo
em boca. Alguns taninos sdo mais eficazes como antioxidantes do que outros, e a estequiometria dos nossos taninos de

100 % castanho (eldgico) sdo perfeitos para a utilizacdo como tanino de sacrificio. Em relacdo ao paladar, a nossa equipa de
pesquisa e desenvolvimento selecionou uma mistura de taninos hidrolisaveis e condensados que removem as caracteristicas

verdes e herbdceas do vinho, aumentam o volume e paladar/ sensacéo em boca, bem como criam liga¢des para estabilizar a
cor em vinhos tintos.

Pode encontrar abaixo as fichas de informacdo de produto.

MAURITAN VINI

Informacéo de produto

Taninos complexos para vinho tinho

Uma mistura de taninos que, no inicio da fermentacdo,
inativa as enzimas oxidantes, precipita as proteinas da
uva e preserva os taninos endégenos. Quando adicionados
mais tarde durante a fermentacdo, estes taninos promovem
a polimeriza¢do e a estabiliza¢do através da formacdo de

pontes de etanol.

APLICACAO

O Mauritan Vini pode ser utilizado para as seguintes aplicacdes
enolégicas:

e Melhoria da estrutura e o volume dos vinhos em boca.

e Remocdo de aromas herbaceos e reduzidos em vinhos tintos,
destacando assim as notas frescas tipicas de vinhos tintos
jovens.

e Aumento da a resisténcia de um vinho contra a oxidacdo.

e Inibicdio de enzimas oxidantes, tais como lacase e tirosinase.

o Criacdo de ligagdes de tanino-antocianina para a estabilizacdo
da cor em mostos e vinhos tintos.

INSTRUCOES DE UTILIZACAO

Preparar uma solugdo a 20-30% dissolvendo o tanino em dgua
morna entre 40 e 50°C e agitando vigorosamente. Deixar a
solucdo arrefecer @ temperatura ambiente. Posteriormente,
adicionar a solu¢do de tanino, enquanto se agita. Para efeitos de
manuseamento, sugerimos a utilizagdo dos seguintes materiais:
aco inoxidavel, pléstico, vidro ou cerédmica.

Nota: se utilizar enzimas, permita que atuem nas peles durante
6-8 horas antes de adicionar quaisquer taninos ao mosto.

TAXAS DE DOSAGEM INDICATIVAS
Melhoria estrutural 10-20g/hL (100-200 ppm)
Estabilizacdo de cor 5-50g/hL (50-500 ppm)
Inibicdo de Botrytis 20-80g/hL (200-800 ppm)

FORMULACAO
Uma mistura de taninos hidrolisaveis e condensados.

Produto aprovado para a vinificagdo em conformidade com o Reg. (CE)
N.° 606/2009 Codigo Internacional de Praticas Enolégicas.

MAURITAN SACRI

Informacgao de produto

Um tanino de sacrificio para a vinificacdo de tintos

APLICACAO

O Mauritan Sacri pode ser utilizado para as seguintes

aplicacdes enolbgicas:

e Eliminacdo de aromas herbaceos e reduzidos nos vinhos
tintos, melhorando assim as notas frutadas.

e Melhoria de propriedades antimicrobianas do di6xido de
enxofre, inibindo o crescimento de microrganismos.

e Aumento da resisténcia de um vinho contra a oxidacdo.

e Inibicio de enzimas oxidantes, tais como lacase e
tirosinase.

e Remocdo de proteinas instdveis através da precipitag@o
(efeito sacrificial).

e Ajuda na formagdo de ligacdes estdveis com todos os
polifendis, em particular com as antocianinas.

INSTRUCOES DE UTILIZACAO

Preparar uma soluc@o a 20-30% dissolvendo o tanino em
agua mornaentre 40 e 50°C e agitando vigorosamente. Deixar
a solucdo arrefecer & temperatura ambiente. Posteriormente,
adicionar a solucdo de tanino, enquanto se agita. Para efeitos
de manuseamento, sugerimos a utilizagdo dos seguintes
materiais: ago inoxidavel, plastico, vidro ou ceramica.

Nota: se utilizar enzimas, permita que atuem nas peles
durante 6-8 horas antes de adicionar quaisquer taninos ao
mosto.

TAXAS DE DOSAGEM INDICATIVAS
Fermentagdo alcodlica 3-20g/hL (30-200 ppm)
Estabilizacéo de cor 5-50g/hL (50-500 ppm)
Acabamento 5-20g/hL (50-200 ppm)
FORMULACAO

Taninos derivados do castanheiro (100 % elagicos).

Produto aprovado para a vinificagdo em conformidade com o Reg. (CE)
N.° 606/2009 Codigo Internacional de Praticas Enolégicas.



™

maur{ferm

AUXILIARES DE
FERMENTACAO

Estad bem estabelecido na industria vinicola mundial que as fermentacdes paradas ou lentas podem ser evitadas com
suplementacdo de vitaminas, nutrientes e minerais essenciais na fermentacdo do mosto.

A AB Biotek fornece uma gama de produtos que pode ser adicionada ao longo do processo de fermentacdo para
minimizar a possibilidade de fermentacées problematicas.

Cada produto da gama Mauriferm™ e Maurivit™ foi concebido e formulado para assegurar que a levedura
consegue concluir a fermentacao.

Pode encontrar abaixo as fichas de informacdo de produto.

GAMA DE PRODUTOS MAURIFERM

Informacéo sobre os produtos

Os diferentes paises tém regras e regulamentos especificos relativos d producdo de vinho. Ha certos aditivos
permitidos em alguns paises que ndo o s@o noutros, pelo que este aspeto deve ser tomado em consideracdo na
producdo de vinho para exportacdo.

Tal aplica-se particularmente a algumas das vitaminas B, em relagdo aos regulamentos da OIV e aos vinhos
exportados para a Unido Europeia.

Apresentamos um resumo dos nossos produtos Mauriferm™ em relacdo aos requisitos da OIV.

MAURIFERM™ ACTIVATOR

Este auxiliar de fermentacdo contém levedura seca inativa. Este produto é recomendado para melhorar a
fermentacdo e reduzir o risco de paragem e lentiddo da fermentacdo, assim como para aumentar o paladar
dos vinhos. Os ingredientes utilizados neste auxiliar de fermentacdo estdo aprovados pela OIV e cumprem
os regulamentos da Unido Europeia para exportacdo.

MAURIFERM™ PLUS

Este auxiliar de fermentagdo proprietdrio contém levedura seca e paredes celulares inativas, tiamina e
fosfato diaménico. Este produto é recomendado para melhorar a fermentacdo e reduzir o risco de paragem
ou lentiddo da fermentacdo. Todos os ingredientes contidos neste auxiliar de fermentacdo estdo aprovados
pela OIV (Organizagéio Internacional da Vinha e do Vinho) e cumprem os regulamentos da Unicio Europeia
para exportagao.

MAURIFERM™ GOLD

Este auxiliar de fermentacdo Gnico contém levedura seca e paredes celulares inativas, fosfato diamonico,
pantotenato de cdlcio, tiamina e nicotinamida. Este produto é recomendado para melhorar a fermentacdo
e reduzir o risco de paragem ou lentiddo da fermentacdo. Este auxiliar de fermentacdo pode ser utilizado
em certos paises para a vinificacdo, mas ndo cumpre a regulamentagdo da OIV na Unido Europeia.

MAURIVIT™

O Maurivit € uma mistura de vitaminas puras, isentas de aminodcidos e azoto inorgénico. A combinacdo
de vitaminas é 6tima para a promocdo do crescimento de leveduras e taxa de fermentacdo, bem como
para o reinicio de fermentacdes paradas. Este auxiliar de fermentacdo contém vitaminas que ndo estdo
aprovadas pela OIV.




AUXILIARES DE FERMENTACAO

MAURIFERM ACTIVATOR

Informacgao de produto

Mauriferm Activator Suplemento com ingredientes essenciais para a fermentacdo de leveduras ao
promover um forte crescimento das mesmas e ao reduzir a possibilidade de fermentacdes paradas ou
lentas. O Mauriferm Activator tem também um impacto positivo no perfil sensorial do vinho ao minimizar
os aromas e os sabores e ao melhorar a textura e o paladar do vinho.

O MAURIFERM ACTIVATOR MELHORA A FERMENTACAO ATRAVES DA REMOCAO DE ACIDOS GORDOS
TOXICOS

As paredes celulares da levedura inativas no Mauriferm Activador adsorvem os écidos gordos saturados toxicos de
cadeia média. Estes acidos gordos téxicos podem acumular-se durante a fermentacdo, inibindo o transporte de
aclcar para a célula da levedura, o que resulta numa fermentagdo lenta ou parada.

O MAURIFERM ACTIVATOR FORNECE ESTEROIS E ACIDOS GORDOS INSATURADOS

As paredes celulares da levedura inativadas libertam esteréis e dcidos gordos insaturados que atuam como
substitutos do oxigénio num ambiente anaerdbico. Isto promove o crescimento e durabilidade das paredes
celulares, resultando numa fermentacdo mais fiGvel e homogénea.

O MAURIFERM ACTIVATOR MELHORA O PERFIL SENSORIAL DO VINHO

O Mauriferm Activator suplementa vitaminas e oligoelementos essenciais, assegurando que a levedura se mantém
viavel e saudavel durante o decurso da fermentacdo. Este processo assegura que a levedura ndo esta a produzir
aromas ou sabores indesejados. O nivel elevado de polissacdridos no Mauriferm Activator também pode ter um
efeito positivo na textura e no paladar do vinho.

DOSAGEM
Adicionar 30 g/hl diretamente ao mosto no inicio da fermentacdo.

Sem auxiliar de fermentacdo

. Principal concorrente de auxiliares de
fermentacdo

— . Mauriferm Activator

Frutose residual g/L

Ensaios realizados com UOA MaxiThiol num mosto de Chardonnay com défice de nutrientes, pH de 3,37 e uma concentragdo inicial de agtcar
de 240 g/l (glicose/ frutose). Temperatura de fermentacdo 15°C. Resultados mostrados no dia 21, altura em que a glicose era de 0,0 g/l. As
mesmas proporgdes foram observadas com trés outras leveduras para vinho. Os resultados podem variar em funcéo dos diferentes sumos/
mostos.
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AUXILIARES DE FERMENTACAO

MAURIFERM PLUS

Informacgao de produto

Mauriferm Plus é um auxiliar de fermenta¢do Unico que contém levedura seca inativa, tiamina e
fosfato diaménico. Desenvolvido na Austrdlia pelo Global Technology Group da AB Mauri, este produto
é recomendado para melhorar a fermentacdo e reduzir o risco de fermentacdes paradas e lentas. Os
produtos utilizados neste auxiliar de fermentacdo sdo aprovados pela OIV.

Aglcar g/L

O MAURIFERM PLUS MELHORA A FERMENTAGAO ATRAVES DA REMOGCAO DE ACIDOS GORDOS
TOXICOS

As paredes celulares da levedura inativas no Mauriferm Plus adsorvem dcidos gordos saturados téxicos de cadeia
média. Estes acidos gordos toxicos podem acumular-se durante a fermentacdo, inibindo o transporte de agtcar
para a célula da levedura, o que resulta numa fermentacdo lenta ou parada. As paredes celulares da levedura
também fornecem uma fonte de esterdis e outros componentes essenciais para a divisdo das células da levedura.

O MAURIFERM PLUS MELHORA A FERMENTACAO ATRAVES DO FORNECIMENTO DE AZOTO

0 azoto é essencial para a sintese das proteinas e para o transporte de aclcar. O défice de azoto também pode
resultar na produgdo de compostos indesejdveis, tais como o sulfureto de hidrogénio. O teor de azoto facilmente
assimilavel (NFA) do Mauriferm Plus é de 20mg N/L.

0 MAURIFERM PLUS MELHORA A FERMENTACAO COM A ADICAO DE TIAMINA (VITAMINA B1)

A tiamina é importante para atividades metabélicas celulares, tais como a sintese das proteinas, o metabolismo
do aclcar, a atividade enzimatica e a sintese da parede celular. A adi¢do de tiamina pode também reduzir os niveis
de acidos acético, pirGvico e cetoglutarico, bem como reduzir a quantidade de sulfureto de hidrogénio que pode
estar presente.

DOSAGEM
Adicionar 30 g/hL diretamente ao mosto quando 1/3 da fermentacdo estiver concluida.

250 I

200
\ Sem auxiliar de fermentacdo

150

. Auxiliar de fermentacdo da

100 concorréncia

. Mauriferm Plus
50

Dias

Ensaios realizados com a variedade Maurivin B num meio de mosto com défice de nutrientes, pH de 3,5 e uma concentracdo inicial de
aclcar de 220g/I (glicose/frutose). O Mauriferm Plus foi adicionado no 6.° dia. Os resultados podem variar em func@o dos diferentes
sumos/mostos.




AUXILIARES DE FERMENTACAO

MAURIFERM GOLD

Informacéo de produto

Mauriferm Gold foi concebido para melhorar a fermentacdo e reduzir o risco de paragem ou lentidéo
da fermentacdo. Este auxiliar de fermentacdo Gnico contém extrato de levedura e paredes celulares
inativos, fosfato diaménico, vitaminas e oligoelementos. O Mauriferm Gold foi desenvolvido pelo Global
Technology Group da AB Mauri em Sydney, Australia.

Acucar g/L

O MAURIFERM GOLD MELHORA A FERMENTAGCAO ATRAVES DA REMOGAO DE ACIDOS GORDOS
TOXICOS

As paredes celulares da levedura inativas no Mauriferm Gold adsorvem acidos gordos saturados toxicos de cadeia
média. Estes dcidos gordos toxicos podem acumular-se durante a fermentacdo, inibindo o transporte de actcar
para a célula da levedura, o que resulta numa fermentagdo lenta ou parada.

O MAURIFERM GOLD MELHORA A FERMENTACAO AO FORNECER NUTRIENTES PARA A DIVISAO E
SAUDE DAS CELULAS DA LEVEDURA

As paredes celulares da levedura no Mauriferm Gold fornecem também uma fonte de ester6is e outros componentes
essenciais para a divisdo celular da levedura, enquanto o extrato de levedura e as vitaminas adicionais melhoram a
sade e a vitalidade das células da levedura.

O MAURIFERM GOLD MELHORA A FERMENTAGCAO ATRAVES DO FORNECIMENTO DE AZOTO

0 azoto facilmente assimilavel (NFA) é essencial para a sintese das proteinas e para o transporte de agtcar. O défice
de azoto também pode resultar na producdo de compostos indesejaveis, tais como o sulfureto de hidrogénio. O
teor de NFA do Mauriferm Gold é de 20mg N/L.

O MAURIFERM GOLD MELHORA A FERMENTACAO COM A SUPLEMENTACAO DE VITAMINAS E
OLIGOELEMENTOS

As vitaminas e oligoelementos do extrato de levedura sdo essenciais para a sintese das proteinas, metabolismo do
aclcar, atividade enzimdtica e sintese da parede celular

DOSAGEM
Adicionar 30g/hL diretamente ao recipiente de fermentacdo quando 1/3 da fermentacdo estiver concluida.

ZSOL\
200

150

. Sem auxiliar de fermentacdo
100

. Mauriferm Gold
50

Dias

Ensaios realizados com a variedade Maurivin B num meio de mosto com défice de nutrientes, pH de 3,5 e uma concentracdo inicial de
agticar de 220g/I (glicose/ frutose). O Mauriferm Gold foi adicionado no 6.° dia. Os resultados podem variar em funcdo dos diferentes
sumos/mostos.
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AUXILIARES DE FERMENTACAO

MAURIVIT

Informacgao de produto

As baixas concentracées de vitaminas no mosto podem levar a dificuldades de fermentacdo.
O défice de vitaminas pode ocorrer de maneira natural, devido a condicdes adversas que
causam stress na vinha, ou como resultado de processos de vinificacdo prévios a fermentacdo,
como o aquecimento e pasteurizacdo do mosto, adicoes de dioxido de enxofre e clarificacdo.

O Maurivit € uma mistura de vitaminas puras, isentas de aminodcidos e azoto inorgdanico. A concentracdo

de vitaminas é 6tima para a promocdo do crescimento de leveduras e da taxa de fermentacdo.

O Maurivit é uma mistura de vitaminas puras, isentas de aminodcidos e azoto inorgdnico. A concentracdo
de vitaminas é 6tima para a promocdo do crescimento de leveduras e para a taxa de fermentacdo.

CARACTERISTICAS ENOLOGICAS

Os baixos niveis de vitaminas no sumo de uva, mosto ou vinho podem ser um fator limitador para a taxa de
crescimento da levedura e para o nimero de células, levando a taxas de fermentacdo reduzidas ou mais lentas. As
condi¢des podem resultar na paragem das fermentacdes. O risco de paragem ou lentiddo das fermentacoes pode
ser reduzido através da adi¢do de Maurivit no momento da inoculagdo da levedura.

A producdo de sulfureto de hidrogénio durante a fermentacdo alcodlica esta geralmente associada a baixos niveis
disponiveis de aminodcidos e de azoto inorgénico. Embora a adicdo de vitaminas, por si s6, ndo possa impedir que
isto ocorra, devido ao efeito sinérgico das vitaminas, a adi¢do de Maurivit, em conjunto com o azoto inorgdnico,
pode reduzir o risco de producdo de sulfureto de hidrogénio.

O Maurivit contém tiamina, que pode ser desativada pela presenca de diéxido de enxofre. Por este motivo,
sugerimos que a adicdo de Maurivit seja feita apds os ajustes de didxido de enxofre.

UTILIZACAO

O Maurivit pode ser adicionado a mosto, sumo, fermenta¢des ou a propagadores de leveduras para suplementar
baixos niveis de vitaminas, a fim de maximizar o nimero de células de levedura e a atividade de fermentacdo.
Adicione 5 gramas de Maurivit por 1000 litros de mosto, sumo, fermentacdo ou cultura iniciadora.

COMPOSICAO
O Maurivit contém pantotenato de calcio, cloridrato de piridoxina, cloridrato de tiamina, biotina e nicotinamida.
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