Uma levedura para Saccharomyces Isolada em Itdlia e
vinho seca e ativa pura cerevisiae purificada pelo AB MAURI

selecionada pela sua Global Technology Group
robustez e propriedades de

fermentagdo secunddria

o

A Maurivin™ Pop produz aromas limpos e subtis que sdo Esta levedura apresenta uma boa
consistentes com uma boa produgdo de vinho. Classificada tolerancia ao dicool no intervalo
como uma levedura neutra, a Maurivin™ Pop permite que as de 15-16% (v/V)

caracteristicas varietais das uvas sobressaiam.

Geralmente menos de 0,3 g/I

Uma fermentadora robusta e estdvel a temperaturas
entre 9-30 °C com uma fase de laténcia relativamente
curta. Isto aplica-se aos vinhos de base primdrios, bem
como a fermentagdo secunddria, utilizando os meétodos
Champenoise e Charmat.

baixa formagdo de espuma
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Esta variedade é uma variedade com §3

A Maurivin™ Pop tem um fator killer positivo

A Maurivin™ Pop tem uma necessidade relativamente

baixa de azoto. Esta variedade flocula e apresenta

\VJ
uma boa sedimentagdo @\@

A Maurivin™ Pop € considerada um baixo
produtor de SO, (geralmente, <20 mg/I
de SO, total)
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A Maurivin™ Pop € indicada para fazer vinhos de base s

primdrios, devido ds suas fortes caracteristicas de %

fermentagdo. Além disso, tem a capacidade de realizar 2

a fermentagdo secunddria ao utilizar os métodos g

Champenoise e Charmat para produzir tipos de vinhos

espumantes, tais como Prosecco e Cava. Sendo uma L

levedura tdo robusta, tem também a capacidade de agir 5

como levedura de reinicio para fermentag¢des paradas 0 15 20 25 30

e lentas. A Maurivin™ Pop também pode ser utilizada Dias de fermentagé&o

para vinhos destilados devido a sua producgdo total Ensaios realizados na Universidade de Pddua

inerentemente baixa de SOg. durante a colheita de 2016 ut[\izondo umq base de
Prosecco DOCG e fermentagdo a 16 “C apoés 2 bar.

A informagao apresentada baseia-se na nossa investigagéo e testes comerciais, permitindo a avaliagdo geral do desempenho Oo .
do produto. A informag&o facultada no presente documento ndo constitui qualquer garantia pela qual o fabricante possa ser Og AB B'Otek
o

legalmente responsabilizado. s
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