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Produto Yt

Levedura hibrida seca ativa pura
usada para melhorar o aroma e
paladar em vinhos espumantes e
vinhos brancos premium.

TAXA DE FERMENTACAO
A AWRI Celebrate tem uma fase de laténcia curta com uma velocidade
de fermentacdao média a rapida a temperaturas de 13-26°C.

CONTRIBUICAO PARA O VINHO

A AWRI Celebrate possui uma ampla variedade de atributos que
alteram o aroma e palato de vinhos espumantes e brancos premium.
Os carateres de fermentacdo primaria possuem maiores carateres
frutados, de morango e florais, assim como aromas agradaveis a
bolacha e brioche. Além disso, esta levedura exibe um aroma reduzido
a acetato de etilo (verniz de unhas).

APLICACOES

Nas provas de viticultura a nivel mundial, a AWRI Celebrate teve
sucesso no Reino Unido para a fermentacao secundaria de vinhos
espumantes e também foi utilizada em provas de Chardonnay
premium na Australia com excelentes resultados. Esta levedura é
perfeita para a intensificacdo de carateres frutados e notas tipo
brioche em vinhos premium.

Sc Mae B AWRI Celebrate

% Relativa a mée da levedura de vinho

Acetato Propionato 2-metil- 3-metil- Hexanoato Acetato Acetatode Acetato
de etilo de etilo butanoato butanoato de etilo de 2-feniletilo de hexilo
de etilo de etilo 2-metilbutilo

Composto

Comparacao de metabolitos de sabor ativo volatil derivados de levedura da AWRI
Celebrate e a S. cerevisiae mae em vinhos Chardonnay (cortesia de Dr. Jenny

Bellon do The Australian Wine Research Institute).

A informacgao 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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Tipo &9
Saccharomyces

cerevisiae x Saccharomyces
mikatae (hibrida ndo OGM).

Origens @

Australian Wine Research
Institute (AWRI) e fabricada
sob licenga pela AB Biotek.
Também conhecida como
AWRI 2526.

NECESSIDADES DE AZOTO

A AWRI Celebrate é considerada um baixo a
médio consumidor de azoto, pelo que apenas

sd0 necessarias as adicdes padrao de azoto para
construir biomassa de levedura nos primeiros
dias de fermentacdo. No entanto, em mostos
nutricionalmente desafiantes, recomenda-se
adicionar um suplemento nutricional como
Mauriferm™ Plus para garantir um risco minimo de
fermentacdo parada ou lenta.

TOLERANCIA AO ALCOOL

A AWRI Celebrate tem uma tolerancia muito boa ao
alcool de até 16% v/v.

ACIDEZ VOLATIL

Esta levedura demonstrou produzir um nivel de AV
maximo de 0,2g/L em ensaios de aplicacdo, mesmo
em mostos de Chardonnay com um elevado teor
de acucar.

PRODUCAO TOTAL DE SO2

A AWRI Celebrate pode produzir entre 20-30mg/L
de SO2 total no final da fermentacao.

ATIVIDADE KILLER

A AWRI Celebrate é capaz de produzir a toxina
killer, dominando assim a fermentacao.

FORMACAO DE ESPUMA

A AWRI Celebrate é uma levedura com formacao
de espuma baixa a média, pelo que deve ter-se
cuidado no caso de se proceder a fermentacdo
em barris.
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