PRODUKT 1% HERKUNFT @
Eine aktive Saccharomyces AWRI 796 wurde
Trockenreinzuchthefe, cerevisige zuerst in SUd-Afrika
welche fur neutrale isoliert
Charakteristik

ausgewdhlt wurde

AWRI 796

Produktinformation

BEITRAG ZUM WEIN

AWRI 796 produziert in geringfugigem Umfang Aroma- und
Geschmacksnoten und wird als relativ neutral eingestuft. Es ist ein
sehr geeigneter Hefestamm fur die Vergédrung von Weinen mit
ausgeprdgtem Sortencharakter, bei denen die Oenologen wenig
oder keinen Einflup der Hefe auf den Wein wlnschen. In roten
Sorten werden Aromen von Brombeere, Pflaume und Rosinen
freigesetzt (siehe ,Hefe & Shiraz Aromen Informationsblatt”).

GARGESCHWINDIGKEIT

AWRI 796 ist ein guter Fermentierer bei Temperaturen von 20-30
‘C mit einer relativ kurzen Eingewdhnungsphase. Fur sehr reife
weiBe Trauben mit geringem Trubgehalt, muB AWRI 796 sorgfdltig
behandelt und an niedrige Gartemperaturen von weniger als

15 - 18 °C gewobhnt werden, damit durch die Gdrung ein hoher
potentieller Alkoholgehalt erreicht wird. Unter diesen Umstdnden
ist es zuldssig, dap ein Anstieg der Temperatur auf > 15 °C gegen
Ende der Gdrung erfolgt.

STICKSTOFFBEDARF

AWRI 796 gilt als geringer Stickstoffverbraucher und vergart

auch Moste mit wenig frei verfUgbarem Stickstoff und einem
potentiellem Alkoholgehalt von <13 %Vol. Weipwein: Fur

potentiell héhere Alkoholgehalte und gut vorgeklarte Moste

kann eine gestaffelte Stickstoff-Zugabe (100 mg DAP/L) zu

einer gesunderen Hefepopulation fUhren. Rotweine: AWRI ist

hier tolerant gegenuber niedrigem Stickstoff. Trotzdem kann

die Hefe von Stickstoffzugaben profitieren. Das Australische
Weinforschungsinstitut (AWRI) ist der Auffassung, dap die Toleranz
gegenuber niedrigem N-Gehalt durch die Freisetzung von Lipiden
und Aminosduren wahrend der Maischegdrung verursacht wird.

ANWENDUNGEN

AWRI 796 wird generell empfohlen fur die Herstellung von
Rotweinen, insbesondere aus Shiraz/Syrah, Cabernet, Merlot
und Spdtburgunder. FUr die erfolgreiche Vergdrung von
Weipweinen, wie z.B. Riesling, Chardonnay, Sauvignon Blanc
und Semillon, ist es sinnvoll, die Hefe vor der Garung sorgfdltig
an niedrigere Temperaturen zu gewodhnen. Stickstoff kann

je nach Bedarf hinzugefugt werden. Ein AufrUhren und/oder
Temperaturanstieg wdhrend oder in der SchlupBphase der
Gdrung tragt dazu bei, die Hefe in Suspension zu halten.

ALKOHOLTOLERANZ

AWRI 796 zeigt eine gute
Alkoholtoleranz im Bereich
bis zu 14,5 - 15,5 Vol % ?

FLUCHTIGE SAURE
Im Allgemeinen weniger als 0,3 g/L (’]

o

SCHAUMBILDUNG S
AWRI 796 ist ein geringfugig §)
schdumender Hefestamm

AUSFLOCKUNG

AWRI 796 zeigt ein gutes "
Sedimentierverhalten nach der @@
alkoholischen Garung '
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Glycerol g/L Durchschnittlich AWRI| 796
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