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AWRI UVAmaX hat eine kurze Lag-Phase mit einer mittleren
bis schnellen Gargeschwindigkeit bei Temperaturen von 12-
26°C (54-79°F).

AWRI UVAmMaX hat die natlrliche Fahigkeit, den fliichtigen
Sauregrad im Wein zu reduzieren. Der mit dieser Hefe
hergestellte Wein ist angenehmer dank der verringerten
Essigsaure- und Ethylacetat-Aromen (Essig und Nagellack).

In Weinherstellungsversuchen in Australien und den USA hat
AWRI UVAmMaX eine deutliche Reduktion der flichtigen Saure
in der chemischen und sensorischen Analyse von Chardonnay,
Merlot, Zinfandel und Semillon gezeigt. Wir empfehlen die
Verwendung dieser Hefe, wenn der Wunsch besteht, die
flichtigen Saurengrade zu verringern, die in Dessert- und
Spaternte-Weinen erhdht sein kdnnen. Die Alkoholtoleranz
diese Hefe macht sie flr diese Anwendungen geeignet.
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AWRI UVAmaX Referenz

Fliichtige Saureproduktion (Essigsdure)von AWRI
UVAmaX und ein Referenzstamm in einem 30,8
Brix Sonoma Zinfandel. Die Fermentationen
wurden dreifach bei 25°C in der UC Davis
Weinkellerei durchgefiihrt.
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DIRE STELLUNG

GARGESCHWINDIGKEIT

AWRI UVAmaX hat eine kurze Lag-Phase mit
einer mittleren bis schnellen Gargeschwindigkeit
bei Temperaturen von 12-26°C (54-79°F).

STICKSTOFFBEDARF

AWRI UVAmaX gilt als geringer bis mittelmaBiger
Stickstoffverbraucher, daher sind nur die
Standardzusatze von Stickstoff fir den Aufbau
der Hefebiomasse in den ersten Tagen der
Fermentation erforderlich.

ALKOHOLTOLERANZ

AWRI UVAmaX Ubertrifft herkdmmliche
Weinhefe mit einer Toleranz von tber 16 % v/v in
einigen Anwendungsversuchen in hochgradig
zuckerhaltigem Most.

FLUCHTIGE SAURE

Diese Hefe hat in Anwendungsversuchen
gezeigt, dass sie fllichtigen Sauregrade von
maximal 0,2 g/| produziert, sogar in hochgradig
zuckerhaltigem Zinfandel-Most.

GESAMT-SO.,-PRODUKTION

AWRI UVAmaX kann insgesamt zwischen
20-30 mg/I SO, am Ende des
Fermentationsprozesses produzieren.

KILLER-AKTIVITAT

AWRI UVAmaX ist in der Lage, Killer-Toxine
zu produzieren und dominiert daher die
Fermentation.

SCHAUMBILDUNG

AWRI UVAmaX ist eine gering bis mittelmaBig
schdumende Hefe.

Referenz: Bellon et al, ANZ Grapegrower &

Winemaker, Januar 2008.

Referenz: Bellon et al, AWRI Technical Review
No. 200, Mai 2019.

Die dargestellten Informationen basieren auf unseren Untersuchungen und kommerziellen Tests und bieten einen generellen
Uberblick Uber die Produkt-Performance. Nichts, was hier enthalten ist, ist reprasentativ fir eine Garantie oder Gewahrleistung,
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