Uma levedura para Saccharomyces
vinho seca e ativa pura cerevisiae
selecionada pelas suas (var. bayanus)
caracteristicas aromdaticas

Bordeaux, Franga.

Wine Research Institute

CONTRIBUIGAO PARA O VINHO

A AWRI R2 é conhecida pelos seus elevados niveis de aromas
de levedura frutados, tais como fruta tropical, toranja, goiaba,
lichia e anands. A AWRI R2 é recomendada para a produgdo de
vinho branco quando hd necessidade de um forte contributo
de aromas frutados.

TAXA DE FERMENTAGAO

A temperaturas mais quentes de 18-25 °C, a AWRI R2 apresenta
uma fase de laténcia curta e um forte vigor de fermentacdo. A
temperaturas mais frias de 14-18 °C, esta variedade apresenta
uma taxa de fermentagdo meédia. Podem ser utilizadas
temperaturas téo baixas como 11°C (52°F) com um sumo/
mosto de alta qualidade.

NECESSIDADES DE AZOTO

A AWRI R2 é considerada um consumidor moderado a elevado
de azoto. E altamente recomendado um suplemento de azoto
quando se fermentam mMostos ou sumos com baixos niveis
de azoto (ver Ficha de Informmag¢do de Investigagdo sobre Azoto
Facilmente Assimilavel).

APLICAGOES

A AWRI R2 é ideal para a produg¢do de vinho
branco, em particular Riesling, Semillon

e GewuUrztraminer. A sua capacidade de
contribuir com aromas frutados também torna
esta levedura popular para castas neutras, tais
como Colombard e Chenin Blanc.

Depositada com a colegdo
de culturas do Australian

TOLERANCIA AO ALCOOL

A AWRI R2 apresenta uma boa
tolerdncia ao dlcool no intervalo ?
de 14-15% (v/V)

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

FORMAGAO DE ESPUMA

Uma variedade com formagdo
de espuma baixa a moderada
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ATIVIDADE KILLER
A AWRI R2 tem atividade killer /

FLOCULAGAO

A AWRI R2 tem excelentes
propriedades de sedimentac¢do \\'D
apds fermentagdo alcodlica @\\

CURVA DE FERMENTAGAO A 12 °C

— AWRI R2
-—  Média

Agucar (g/l)

Termpo

Reflexo de curvas de fermentacdo sob
condig¢des tipicas australianas, a 12 °'C e com a
utilizagdo de mosto de alta qualidade

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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