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Diferentes variedades de levedura para produgdo de vinho podem gerar diferentes quantidades de etanol durante
a fermentagdo. Algumas variedades sdo altamente eficientes na conversdo de agucar em etanol, enquanto
outras variedades convertem agucar em metabolitos para além do etanol, resultando assim em vinhos com

uma menor percentagem de dlcool.

A investigagdo levada a cabo pela Universidade de Adelaide confirma confirmou as variedades selecionadas da
Maurivin que uma produg¢do 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, 182 g e 17,1 g 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 produg¢do de tintos varietais e brancos devido & sua forte capacidade de
fermentacgdo e elevada produgdo de glicerol. A Maurivin B € utilizada para a produgdo de vinhos tintos varietais

e é a escolha de eleicdo de muitos produtores vinicolas pela sua capacidade de consumir altos niveis de dcido
malico (ver Ficha de Informagdo sobre Acido Mdlico). A Sauvignon, popular pela sua capacidade de realgar as

caracteristicas varietais da Sauvignon Blanc, é outra variedade que apresenta uma menor produ¢do 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 média menos de 16 g de agucar para produzir 1% de

etanol, sendo, portanto, variedades ideais quando hd necessidade de maximizar a producdo de etanol.

A variedade escolhida para a fermentagcdo pode desempenhar um papel importante na determinagdo do teor
alcodlico de um vinho. Enquanto algumas variedades tém 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

Gramas
18.5 1 A investigacéo foi levada a cabo pelo Dr.
Vladimir Jiranek e pelo Dr. Paul Grbin do
18.0 A Departamento de Vinho e Horticultura
_ da Universidade de Adelaide (2005). A
17.5 fermentacao foi realizada num meio de
17.0 - mosto quimicamente definido (CDGJM),
* conforme estabelecido pelo Australian
16.5 4 Wine Research Institute com uma
° concentragao inicial de agucar de 200
16.0 - g/l (glicose/frutose). Todos os fermentos
° foram submetidos a um processo de
15.5 = ' ' . secagem durante sete dias e o etanol foi
medido por cromatografia liquida HPLC.
15.0 - Todos os fermentos foram processados

em triplicado e os valores médios foram
estabelecidos. A produgéao de etanol
pode variar em fungao dos diferentes
sumos/mostos.

Cru-Blanc
Primneur
Elegance
EP2
AWRI R2
BP 725
PDM
AWRI 350
UCD 522
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A informagao apresentada baseia-se na nossa investigacao e testes comerciais, permitindo a avaliacao geral do desempenho Oeo .
oS ABBiotek

Sauvignon

do produto. A informagéo facultada no presente documento ndo constitui qualquer garantia pela qual o fabricante possa ser
legalmente responsabilizado. © PARTNERS IN FERMENTATION™
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