AWRI Rosa hat eine kurze Eingewdhnungsphase mit einer mittleren
bis schnellen Gargeschwindigkeit bei Temperaturen von 15-28°C. Bei
kUhleren Temperaturen empfehlen wir, die Kihlung gegen Ende der
Garung abzuschalten, um der Hefe zu ermoglichen , den Garprozel
abzuschlieBen.

AWRI Rosa wurde aufgrund seiner inharenten Fahigkeit, erhdhte
Grade an 2-Phenylethanol und 2-Penylethyl-Acetat in allen
Weinsorten zu produzieren, ausgewahlt. Diese Verbindungen
sind bekannt fur ihre rosigen und blumigen Aromen und kommen
hochkonzentriert in den mit dieser Hefe hergestellten Weinen vor.

Nach Jahren umfassender kommerzieller Weinherstellungsversuche
von Dr. Toni Cordente am Australischen Weinforschungs-Institut
(AWRI) , finanziert von Wine Australia, scheinen die am besten
geeigneten Rebsorten weife Sorten zu sein, wenn der Wunsch
besteht, einen starken Aromabeitrag durch diese Hefe zu erzielen.
Pinot Gris, Riesling, Chardonnay, Colombard und Semillon sind gut
geeignet. AWRI Rosa wurde bei roten Rebsorten wie Grenache und
Shiraz angewendet; die Aromanoten der roten Frichte und Beeren
wurden jedoch von dieser Hefe Uberdeckt. AWRI Rosa ist daher
besser fur weil3e Rebsorten geeignet.
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Bild 1: Aromawert von 2-Phynylethanol und 2-Phenylethyl-Acetat relative
zur Aromawertgrenze jeder Verbindung. Fermentationen wurden im
Hickinbotham Roseworthy Wine Science Labor in Adelaide, Australien,
durchgefthrt.
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STICKSTOFFBEDARF

AWRI Rosa gilt als geringer bis mittelmaBiger
Stickstoffverbraucher, daher sind nur die
Standardzusatze von Stickstoff fir den
Aufbau der Hefebiomasse in den ersten Tagen
der Garung erforderlich. Bei ndhrstoffarmen
Mosten wird jedoch die Zugabe eines
Nahrstoffzusatzes empfohlen, um das Risiko
einer festsitzenden oder trédgen Fermentation
ZU minimieren.

ALKOHOLTOLERANZ

AWRI Rosa hat eine sehr gute Alkoholtoleranz
von bis zu 15 % V/V.

FLUCHTIGE SAURE

Diese Hefe hat gezeigt, dass sie einen
flichtigen Sauregrad von maximal 0,3 g/L
aufweist. Einige Anwendungsversuche
suggerieren eine Verringerung der Essigsaure
von bis zu 0,1 g/L verglichen mit anderen
kommerziellen Hefen.

SCHAUMBILDUNG

AWRI Rosa ist eine gering schaumende Hefe
und kann daher flr die Fermentation im Fass
verwendet werden.

KILLER-AKTIVITAT

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

Die Entwicklung dieser Hefe Wine
wurde finanziert von: Australia

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