PRODUTO vy ORIGENS @
Uma levedura para vinho seca e Saccharomyces Isolada em
ativa pura selecionada pela sua cerevisiae Franga

capacidade de realgar os aromas
varietais do Sauvignon Blanc

SAUVIGNON

imformacao de produto

CONTRIBUIGAO PARA O VINHO

A Sauvignon tem a capacidade de realgcar os aromas varietais
do Sauvignhon Blanc, convertendo precursores inodoros e

ndo voldateis em tidis aromdaticos. Esta libertacdo de aromas
frutados é atribuida & alta atividade da enzima B-liase
especifica desta variedade de levedura. As descricdes comuns
para estes aromas libertados incluem ‘maracujd’ e ‘fruta
tropical

TAXA DE FERMENTAGAO

Ao fermentar dentro de um intervalo ideal de temperatura

de 15-25 °C, a Sauvignon tem uma fase de laténcia curta,
seguida de uma taxa de fermentagdo estdvel e moderada. O
arrefecimento deve ser desligado perto do final da fermentag¢do
quando se fermenta abaixo de 15 °C.

NECESSIDADES DE AZOTO

A Sauvignhon é considerada um consumidor baixo a moderado
de azoto. Ao fermentar mosto altamente clarificado (baixo
teor de sdlidos) de elevado potencial alcodlico, recomenda-

se um suplemento de azoto (100 mg DAP/I) ou um auxiliar

de fermentacdo Mauriferm para garantir uma fermentag¢do
sauddvel.

APLICACOES

A Sauvignon é altamente recomendada para
Sauvignhon Blanc e outras variedades brancas com
perfis aromdticos semelhantes. Esta variedade
também teve um sucesso considerdvel com
Riesling, Viognier, Semillon e Cabernet Sauvignon.

TOLERANCIA AO ALCOOL

A Sauvignon apresenta uma boa ?
toler@ncia ao dlcool de até

13-14% (v/V)

ACIDEZ VOLATIL ')

Geralmente menos de 0,3 g/I

FORMAGAO DE ESPUMA §J
A Sauvignon é uma variedade

com formagdo de espuma

baixa a moderada

ATIVIDADE KILLER /

A Sauvignon & neutra a atividade killer.
Esta variedade é resistente a
levedura Killer, mas ndo produz

<\

atividade killer )
e?

FLOCULAGAO

A Sauvignon apresenta boas
propriedades de sedimentagdo
apds a fermentagdo alcodlica

TEMPERATURAS DE
FERMENTAGAO RECOMENDADAS

Converséo Retengdo Desligar o
de tiol de tiol arrefecimento
18C
13C A
1
Utilizagdo de 4Baume (7 Brix)
agucar

Dados representativos dos dados da indUstria
obtidos globalmente da AB Biotek

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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