LEVEDURA

ANCHOR ALCHEMY |

Uma mistura de levedura Saccharomyces cerevisiae para realgar
os ésteres aromaticos em vinhos brancos.

ORIGEM

A Alchemy | é uma mistura cientificamente formulada de
leveduras enoldgicas seleccionadas. Foi desenvolvida em
cooperagao com o Australian Wine Research Institute
(AWRI).

APLICAGAD

Alchemy | aumenta sobretudo os ésteres (frutados, florais) e
em menor extengao os tidis volateis (os aromas de maracuja,
toranja, amora silvestre, goiaba e madeira de buxo,) em
vinhos brancos. Este efeito é o resultado da acgao sinérgica
de leveduras especificas usadas na composicao. A
propor¢dao das leveduras na mistura foi formulada
cientificamente de modo a promover um perfil aromatico
excelente. Recomendada para a vinificagao de variedades
de uva branca, como é o caso do Fernado Pires, Moscatel,
Alvarinho, Loureiro, Viosinho, Riesling, Chardonnay.

CINETICA DA FERMENTAGAO

e Fermentagao rapida: aconselha-se o controlo da tempera-
tura

e Factor de conversao: 0.58-0.63

CARACTERISTICAS TECNICAS

e Tolerancia ao frio: 12 °C

o Nivel 6ptimo de temperatura: 13-16 °C
e Osmotolerancia: 250 g/L de agucar

e Tolerancia ao alcool a 15 °C: 15.5% vol
e Producgao de espuma: baixa

CARACTERISTICAS DEL METABOLISMO

Producao de glicerol: 5-7 g/L
Produgao de acidez volatil: geralmente abaixo de 0.5 g/L

Produgéo de SO,: nenhuma a muito baixa
Necessidades de azoto: média

FENOTIPO

o Killer: positivo e negativo (propagagcdo em vez de
inoculagao directa causarao perturbagao na proporgao
da mistura)

o Actividade da cinamil decarboxilase: positiva baixa (POF+)

DOSAGEM

20 g/hL: inoculagao direta apenas (sem propagacao)

EMBALAGEM

Alchemy | vem embalada em pacotes de vacuo de 1 kg. Deve
ser mantido em lugar fresco (5 - 15 °C), seco, vedado na sua
embalagem original.
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