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

caracteristicas neutras

vez em Franga

MAURIVIN B

imformacgao de produto

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 extracdo de cor das variedades de tinto durante

a fermentacgdo. O teor de etanol €, em meédia, mais baixo nos
vinhos fermentados com Maurivin B, assim como os niveis de
dacido madlico.

TAXA DE FERMENTAGAO

A temperaturas mais quentes de 20-30 °C, a Maurivin B &

um fermentador de taxa moderada com um tempo de
laténcia relativamente curto a moderado. O intervalo ideal de
temperaturas para a Maurivin B é de 25-30 °C.

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
dacido malico durante a fermentac¢do primdria (ver Ficha de
Informacdo de Investigacdo sobre Acido Mdlico).

PRODUGAO DE ETANOL

A Maurivin B tem a capacidade de converter até 18% (w/v)
do acgucar inicial em metabolitos que ndo o etanol. Como
resultado, a concentragdo de etanol no vinho final € menor
quando fermentado com esta variedade (ver Ficha de
Informagdo de Investigagdo sobre Produg¢do de Etanol).

Saccharomyces Isolada pela primeira

APLICAGOES

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 € também
popular entre os endlogos que desejam reduzir os niveis
de dcido madlico durante a fermentagdo primaria.

TOLERANCIA AO ALCOOL

A Maurivin B apresenta uma boa
tolerdncia ao dlcool de até 14-15% (v/v),
no entanto, deve ter-se cuidado com

0s mostos de alto teor de agucar ?

ACIDEZ VOLATIL

Geralmente, menos de 0,3 g/I, mas
produziu até 0,5 g/l em mostos

com alto teor de agucar (37

FORMAGAO DE ESPUMA
Uma variedade com formag¢do )
de espuma baixa a moderada é)

FLOCULAGAO

A Maurivin B tem excelentes
propriedades de sedimentagdo Y
apos fermentagdo alcodlica @\@

CONSUMO DE ACIDO MALICO

60
S0
40 +
30 -

20 A

0 |
% de dcido Média Maurivin B
madlico
consumido

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

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