LEVEDURA

Levedura Saccharomyces cerevisiae hibrida para a produgao de vinhos brancos
e rosés frescos e frutados.

VIN 13 é um produto do programa de hibridagao de levedura
do Departamento de Microbiologia e do Instituto de
Biotecnologia do Vinho, Universidade de Stellenbosch,
Africa do Sul.

O VIN 13 intensifica os aromas de tidis volateis (maracuja,
toranja, groselha e goiaba) e produz ésteres (salada de frutos
tropicais, floral). Recomendado para vinificar Fernao Pires,
Moscatel, Loureiro, Malvasia e Cercial. O VIN 13 é igualmente
ideal para a producgao de rosés aromaticos a partir de todas
as castas tintas.

Fermentador muito forte: aconselha-se a fermentacao a
frio

Factor de conversao: 0.58 - 0.63

Tolerancia ao frio: 10 °C

Intervalo de temperatura ideal: 12-16 °C
Osmotolerancia: 270 g/L de agucar
Tolerancia ao alcoola 15 °C: 17%
Producgao de espuma: baixa

Producao de glicerol: 5-7 g/L
Producao de acidez volatil: normalmente abaixo de 0.3 g/L
Produgao de SO,: nenhuma a muito baixa

Exigéncia em azoto: baixa

Killer: positivo

Actividade cinamil decarboxilase: negativo (POF -)

20 g/hL

VIN 13 vem embalada em embalagens a vacuo de 1 kg. Deve
ser mantida em lugar fresco (5 - 15 °C), seco, selado na sua
embalagem original.
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