AWRI Paragon hat eine kurze Lag-Phase mit einer mittleren bis
schnellen Gargeschwindigkeit bei Temperaturen von 13-26°C (55-
79°F).

Der daraus resultierende Wein verfligt tGber intensive tropische
Fruchtaromen sowie esterhafte und blumige Noten, die im
fertigen Wein beibehalten werden. Die Balance zwischen allen
Aromaverbindungen hat einen synergistischen Effekt, der nur

in hochwertigen Chardonnays zu sehen ist. AWRI Paragon wirkt
sich auch auf den Abgang aus, produziert Weine mit erhdhtem
Gaumengewicht, Komplexitadt und einem Mundgeflhl, das bei allen
AWRI Hybridhefen hinweg gleich ist.

In Weinherstellungsversuchen in den USA und Australien hat

AWRI Paragon sich als ein zuverlassiger und gleichmafBiger
Fermentierer im Chardonnay-Tank erwiesen. Diese Hefe sollte
verwendet werden, wenn der Wunsch besteht, Chardonnay-
Weinen, aber auch Colombard, Semillon und anderen
WeiBweinsorten einen zusatzlichen Wert zu schenken. Sie sollte mit
Vorsicht in Fassgarungen eingesetzt werden, dass diese Hefe bei
manchen Saften Schaum produzieren kann.

AROMABEITRAG
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Gesamtgeschmack Butter
Gewiirz

Deskriptive Analysedaten von neun Weinexperten bei einem 2017
Chardonnay, hergestellt in der UC Davis Forschungsweinkellerei.
Qualitatsfriichte wurden aus der Yolo-Region bezogen und bei 24,6
Brix geerntet. Fermentationen wurden dreifach bei 15°C acht Tage lang
durchgefiihrt bei einem Restzuckergehalt von <1 g/I.

T generation

STICKSTOFFBEDARF

AWRI Paragon gilt als geringer bis
mittelmaBiger Stickstoffverbraucher, daher
sind nur die Standardzusatze von Stickstoff
flr den Aufbau der Hefebiomasse in den
ersten Tagen der Fermentation erforderlich.
Es wird jedoch empfohlen, bei ndhrstoffarmen
Séaften einen Nahrstoffzusatz wie Mauriferm
Plus hinzuzugeben, um das Risiko einer
festsitzenden oder tragen Fermentation

ZU minimieren.

GESAMT-SO.-PRODUKTION

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

ALKOHOLTOLERANZ

AWRI Paragon hat eine sehr gute
Alkoholtoleranz von bis zu 15 % v/v.

FLUCHTIGE SAURE

Diese Hefe hat in Anwendungsversuchen
gezeigt, dass sie keine fllichtigen Sduregrade
Uber 0,3 g/I produziert, auch nicht bei
hochgradig zuckerhaltigen Chardonnay-
Saften.

KILLER-AKTIVITAT

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

SCHAUMBILDUNG

AWRI Paragon ist eine mittelmaRig
schaumende Hefe und es ist daher Vorsicht
geboten bei Fassgarungen.

Referenz: Bellon et al, Appl Microbiol Biotechnol, Mai 2011
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