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Prodotto
Lievito secco attivo da vinificazione. 
Conforme al Codice Enologico Internazionale.

Genere/Specie
Saccharomyces cerevisiae var. bayanus

Origine
Collezione dell’Istituto di Ricerca Vitivinicola 
Australiano (AWRI). Isolato nei vigneti della 
regione di Champagne.

Cinetica di fermentazione
Temperatura: tra i 10 ed i 25°C ; regolazione 
termica necessaria oltre i 25°C
Fase di latenza : breve
Vigore : ceppo molto vigoroso
Fabbisogni azotati : moderati

Parametri enologici

Tolleranza all’alcool : 15-17% (v/v)

Produzione di acidità volatile : debole

Consumo di acido malico : debole

Produzione di SO2 : media

Produzione di spuma : molto debole

Flocculazione : buona

Attività Killer: Killer

Contributo al vino
Maurivin PDM, poiché produce deboli 
quantità di composti aromatici, rispetta la 
tipicità del vitigno.

Applicazioni
Maurivin PDM è utilizzato per una vasta 
gamma di applicazioni : fermentazione di vini 
tranquilli rossi, bianchi e rosati.
Maurivin PDM è particolarmente consigliato 
per conservazioni “sur lies”, rifermentazioni 
e presa di spuma. E’ indicato per chiudere 
a secco Amaroni e vini con elevato grado 
alcolico.

Cinetica di fermentazione del ceppo PDM a 
diverse temperature di fermentazione
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fermentazione

Confezioni : 500 g o 10 kg sotto vuoto.
Conservazione: in luogo fresco, al 
riparo dall’umidità.
Dose di utilizzo : 20 g/hl per vino rosso, 
30 g/hl per vino biancho, 40 g/hl per 
mosti chiarificati.

Specificità tecnica

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21

25˚C

20˚C

15˚C

Le informazioni presentate si basano su nostri test di ricerche e commerciali e forniscono una valutazione generale delle prestazioni del prodotto. Nulla di quanto 
contenuto nel presente documento sono rappresentativi di una garanzia o assicurazione per i quali il produttore può essere ritenuto legalmente responsabile.


