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AWRI UVAmaX tiene una fase de latencia corta con una velocidad de
fermentacion de media a rapida a temperaturas de 12-26 °C.

AWRI UVAmaX tiene la capacidad natural de reducir el nivel de
acidez volatil del vino. El vino resultante elaborado con esta levadura
lo hace mas agradable debido a la reducciéon de aromas de acido
acético (vinagre) y acetato de etilo (esmalte de uias).

En ensayos para la elaboracion de vino Chardonnay, Merlot,
Zinfandel y Semillon en Australia y los EE. UU., los andlisis quimicos y
sensoriales han demostrado que AWRI UVAmaX reduce claramente
la acidez volatil. Recomendamos utilizar esta levadura cuando

se pretenda reducir los niveles de acidez volatil que podrian ser
elevados en vinos dulces de cosecha tardia; la tolerancia al alcohol de
esta levadura lo hace apto para dichas aplicaciones.
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AWRI UVAmaX Referencia

La produccién de VA (como dcido acético) a partir de AWRI
UVAmaX y una cepa de referencia en uva Zinfandel de
Sonoma a 30,8 grados Brix. Las fermentaciones se llevaron a
cabo en triplicado a 25 °C en la bodega de investigacion de la
Universidad de California, Davis.

TASA DE FERMENTACION

AWRI UVAmaX tiene una fase de latencia corta con
una velocidad de fermentacion de media a répida a
temperaturas de 12-26 °C.

REQUERIMIENTO DE NITROGENO

AWRI UVAmaX tiene unas necesidades
nutricionales de bajas a moderadas, por tanto, solo
se requieren los agregados de nitrégeno estandar
para crear biomasa de levadura en los primeros
dias de la fermentacion.

TOLERANCIA ALCOHOLICA

AWRI UVAmaX supera a la levadura de vino
convencional y tiene una tolerancia mas alla del
16% Vv/Vv en algunos ensayos de aplicacion cuando
se presenta ante el reto de un alto contenido de
azucar.

ACIDEZ VOLATIL

Esta levadura ha demostrado producir un nivel
maximo de VA de 0,2 g/| en ensayos de aplicacion,
incluso en mostos de Zinfandel con alto contenido
de azucar.

PRODUCCION TOTAL DE SO.

AWRI UVAmaX puede producir un total de entre
20-30 mg/| de SO al final de la fermentacién.

ACTIVIDAD KILLER

AWRI UVAmaX puede producir la toxina Killer, por
tanto, domina la fermentacion

FORMACION DE ESPUMA

AWRI UVAmaX es una levadura con formacion de
espuma de baja a moderada.

Referencia: Bellon et al, ANZ Grapegrower &
Winemaker, enero de 2008.

Referencia: Bellon et al, AWRI Technical
Review N2, 200, mayo de 2019.

La informacién presentada se basa en nuestro estudio y en ensayos comerciales, y constituye una evaluaciéon general de los
resultados del producto. La informacion aqui expuesta no representa una garantia por la cual pueda atribuirse responsabilidad
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