ORIGENS ¥

Saccharomyces A AWRI 796 foi

PRODUTO Y¥

Uma levedura para
vinho seca e ativa pura cerevisiae
selecionada pelas suas

caracteristicas neutras

AWRI 796

vez na Africa do Sul

informacao de produto

CONTRIBUIGAO PARA O VINHO

A AWRI 796 produz niveis baixos de compostos de aroma e sabor
e é considerada como razoavelmente neutra. E uma variedade
de levedura altamente desejavel para a fermentagdo de vinhos
varietais distintos onde o endlogo deseja pouca ou nenhuma
interferéncia da variedade da levedura sobre o cardter varietal
natural das uvas. Emm mostos de uvas tintas, a AWRI 796 produz
aromas de amora, ameixa e passa (ver ficha de informagdo de
investigagdo sobre Levedura e Aromas Shiraz).

TAXA DE FERMENTAGAO

Uma fermentadora de taxa moderada a rdpida a temperaturas
mais quentes 20-30 °C com uma fase de laténcia relativamente
curta. Para mostos de uva branca de alta maturagdo de baixo teor
de sdlidos, a AWRI 796 pode necessitar de uma gestdo cuidadosa
e aclimatagdo a temperatura para fermentar a temperaturas
mais baixas (abaixo de 15-18 °C) e para fermentar com sucesso e
dar origem a um dlcool de potencial elevado. Nestas condigoes,

€ aconselhavel permitir gue a temperatura no final das
fermentag¢des suba acima de 15 °C.

NECESSIDADES DE AZOTO

A AWRI 796 ¢é tecnicamente um consumidor de baixo teor de azoto
e normalmente completa a fermentacdo de mostos de baixo
azoto facilmente assimildvel de maturidade moderada (<13 *Bé)
sem adi¢do de azoto. Brancos: para dlcool de potencial elevado,
fermentagdes com baixo teor de sdlidos e vdrias adigdes de azoto
(100 mg DAP/L) ajudardo a produzir uma populag¢do elevada de
leveduras sauddveis. Tintos: A AWRI 796 € mais tolerante a mostos
tintos com baixo teor de azoto e potencial elevado de dicool, mas
beneficiard da adigdo de azoto. A AWRI acredita que a tolerdncia a
baixos niveis de azoto em fermentos tintos com elevado teor de
solidos é o resultado de lipidos e aminodcidos que sdo libertados
das peles/pelos sdlidos durante a fermentagdo.

isolada pela primeira

APLICAGOES

A AWRI 796 é geralmente recomendada para a produgdo de
vinho tinto, particularmente vinhos varietais como o Shiraz/Syrah,
Cabernet, Merlot e Pinot Noir. Para fermentacdes bem-sucedidas
de vinhos brancos, tais como Chardonnay, Sauvignon Blanc,
Semillon e Riesling, € aconselhdvel aclimatizar cuidadosamente

a levedura a temperaturas baixas antes e durante a fermentacgdo,
e complementar a fermenta¢do com adi¢des de azoto, conforme
necessdrio. A agitagdo e/ou o aumento das temperaturas durante
as fases finais da fermentagdo ajudardo a manter a levedura

em suspensdo.

ATOLERANCIA AO ALCOOL

A AWRI 796 apresenta uma boa
tolerdncia ao dlcool no intervalo de
14,5-15,5% (V/V) ?

ACIDEZ VOLATIL
Geralmente menos de 0,3 g/I lf]

FORMAGAO DE ESPUMA .

o

A AWRI 796 € uma variedade com
baixa formagdo de espuma

FLOCU LACAO

A AWRI 796 apresenta excelentes
propriedades de sedimentacdo RY
apo6s fermentagdo alcodlica @?

PRODUGAO DE GLICEROL
12 7

10 H

0

Glicerol g/I Média AWRI 796

A informagao apresentada baseia-se na nossa investigagéo e testes comerciais, permitindo a avaliagdo geral do desempenho
do produto. A informagé&o facultada no presente documento ndo constitui qualquer garantia pela qual o fabricante possa ser
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