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Uma levedura para vinho Saccharomyces
seca e ativa pura cerevisiae
selecionada pelas suas

caracteristicas aromaticas

PRIMEUR

ORIGENS (@

INRA Narbonne, Franga

informacao de produto

A Primeur é conhecida pela sua capacidade de produzir aromas
frutados e pela sua capacidade de consumir dcido madlico. O perfil
aromatico da Primeur é frequentemente descrito como “fruta
tropical” e "salada de frutas” A fermentagcdo maloldtica por bactérias
do dcido ldctico decorre de forma simples apds a fermentagdo
alcodlica com esta levedura.

A Primeur tem um intervalo amplo de temperaturas ideais de
15-30 °C. Ao fermentar dentro deste intervalo de temperaturas, a
Primeur tem uma fase de laténcia relativamente curta e € um
fermentador moderado a rapido.

A Primeur é considerada um consumidor moderado de azoto. Ao
fermentar mosto altamente clarificado (baixo teor de sdélidos) de
elevado potencial alcodlico, recomenda-se um suplemento de
azoto (100 mg DAP/I) ou um auxiliar de fermentag¢do Mauriferm™ para
garantir uma fermentacdo saudadvel.

A Primeur tem a capacidade de consumir até 20-30% de dcido
madalico 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 em mosto de tinto
durante a fermentac¢do.

A Primeur é 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 produgdo de tipos de vinho tinto
“nouveau’”. A capacidade de Primeur de consumir dcido
malico também torna esta levedura popular na producgdo
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 sGo menos amargos,
apresentando um paladar mais equilibrado.

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

legalmente responsabilizado.
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TOLERANCIA AO ALCOOL

A Primeur tem uma boa tolerdncia
ao dicool de até 14% (v/v)

ACIDEZ VOLATIL
Geralmente menos de 0,3 g/I lﬁ

FORMAGCAO DE ESPUMA
Uma variedade com formagdo ?
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de espuma baixa a moderada

ATIVIDADE KILLER

A Primeur € uma variedade
sensivel a atividade killer /

FLOCULAGAO

A Primeur apresenta excelentes |
propriedades de sedimentag¢do @@
<

CONSUMO DE ACIDO MALICO
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Resultados obtidos da investigagdo
conduzida pelo Professor A. Lonvaud,
Bordeaux Wine Institute, Franca
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