PRODUTO Yy

ORIGENS (¥

Uma levedura para vinho Saccharomyces Isolada pela primeira
seca e ativa pura selecionada cerevisige vez em Davies ha
pelas suas caracteristicas Universidade da
aromdticas complexas Califérnia

UCD 522

informacgao de produto

CONTRIBUIGAO PARA O VINHO

A UCD 522 exibe aromas complexos durante a fermentacgdo,
respeitando as caracteristicas varietais da fruta. Os aromas de
levedura da UCD 522 sd@o frequentemente descritos como os
de “vinhos de estilo tradicional’, que relembram a complexidade
das boas fermentagdes "‘naturais” indigenas. Esta levedura é
popular entre os vinicultores que desejam produzir um vinho
complexo ou que requerem outra opgdo de mistura.

TAXA DE FERMENTAGAO

A UCD 522 € um fermentador de taxa média com um intervalo
de temperatura ideal de 16-30 °C. A UCD 522 apresenta uma
curta fase de laténcia dentro deste intervalo de temperaturas.

NECESSIDADES DE AZOTO

A UCD 522 é tecnicamente um consumidor moderado de
azoto, apresentando uma necessidade de azoto semelhante

a variedade AWRI 796 da Maurivin. Para fermentagdes com
elevado potencial alcodlico e baixo teor de sdlidos, recomenda-
se a utilizacdo de duas a trés adicdes de suplemento de azoto
(100 mg DAP/I) ou um auxiliar de fermentag¢do Mauriferm para
produzir uma populagdo elevada de leveduras sauddveis.

CONSUMO DE ACIDO MALICO

A UCD 522 tem a capacidade de consumir até 30% de dacido
madlico durante a fermentacdo primdaria.

APLICAGOES

A UCD 522 é uma levedura de utilizacdo
geral recomendada tanto para a produg¢do
de vinhos tintos como brancos, mas mais
popular para a produgdo de vinhos tintos
complexos e varietais, tais como Shiraz/
Syrah, Zinfandel, Merlot e Grenache.

TOLERANCIA AO ALCOOL

A UCD 522 apresenta uma boa
tolerdncia ao dlcool de até
13,5-14% (V/V) ?

ACIDEZ VOLATIL
Geralmente menos de 0,3 g/I If?

FORMAGAO DE ESPUMA

o,
Uma variedade com formacgdo de 3
espuma baixa a moderada

ATIVIDADE KILLER

A UCD 522 € uma variedade
sensivel & atividade killer /

FLOCULAGAO

A UCD 522 apresenta boas Ry
propriedades de sedimentagdo @\@

PRODUGAO DE GLICEROL
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Glicerol g/I Média UCD 522

Investigagdo conduzida pelo Dr. Viadimir Jiranek
e pelo Dr. Paul Grbin, Universidade de Adelaide,
Austradlia (2005)

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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