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Producto

Una levadura pura, seca, activa, de
vino, seleccionada por sus caracte-
res aromaticos.

Tipo
Saccharomyces cerevisiae.
Origen

La coleccion del Australian Wine
Research Insitote.

Tasa de fermentacion

AWRI 350 es un fermentador de
tasa moderada a temperaturas mas
calidas (20-30°C; 68-86°F) con un
tiempo de demora corto. Las
temperaturas bajas de fermenta-
cion (10-15°C; 50-59°F) no son
apropiadas para esta cepa, debido
a sus caracteristicas floculantes
inherentes.

Requerimiento de nitrégeno

AWRI 350 se considera un consumi-
dor de poco nitrégeno.

Tolerancia alcohodlica

AWRI 350 exhibe una tolerancia
alcohdlica moderada en el rango
de 12-13% (v/v).

Acidez volatil

Generalmente menos de 0,3 g/l.

Formacién de Espuma

Es una cepa de espuma baja a
moderada.

Floculacion

AWRI 350 es una cepa floculante y
exhibe propiedades de sedimenta-
cioén rapidas hacia el final de la
fermentacion, formando orujos
muy compactos.

Contribucion al vino

AWRI 350 produce altos niveles de componentes de
aroma y sabor al vino con los caracteres contribuyentes
a menudo descriptos como “ésteres frutales”, tales
como pifia y banana. Es una cepa de levadura muy
deseada cuando el enélogo requiere una contribuciéon
positiva y obvia de la levadura.

Aplicaciones

Una cepa de lavadura de propésito general recomenda-
da para la produccion de vino blanco de variedades de
uva neutrales, donde el endlogo requiere una contribu-
cién aromatica positiva y obvia de la levadura. Debido a
sus caracteristicas floculantes, AWRI 350 también es
apropiada para la produccion de vinos muy aromaticos
de variedades de uva tales como la Gewdrztraminer y
Moscatel, donde los ésteres aromaticos de la levadura
son complementarios. AWRI 350 también es apropiado
para la produccion de vinos tintos estilo nouveau, de
variedades de uva tales como la Gamay y la Grenache.

Rendimiento de éster
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Valores representativos de datos industriales globales
obtenidos por A B Mauri.



