Saccharomyces cerevisiae

Garkraftige Hefe fiir sortentypische Rot- und WeiBweine mit feinen Fruchtnoten

HERKUNFT
Hybridisierungsprogramm am Reben- und Weininstitut ARC-Nietvoorbij (Stellenbosch, Stidafrika); GMO-frei.

ANWENDUNG

NT 45 eignet sich hervoragend fiir die Herstellung sortentypischer Rotweine, die friih fiillfertig sein sollen. In
Verbindung mit einer Kaltmazeration beglinstigt NT 45 die Bildung fruchtiger Aromen. Sehr gute Erfahrungen
wurden bisher mit Portugieser; Schwarzriesling und Miiller-Thurgau gemacht. Mit NT 45 vergorene Rosés,VVeiBherbste,
Schiller und Rotlinge werden mit wiirzig, frisch und stoffig beschrieben.

GARVERLAUF
B Kurze Angirphase

B Zigige, vollstindige Zuckervergirung

B Alkoholausbeute!: 057062

TECHNISCHE EIGENSCHAFTEN

B Optimaler Temperaturbereich#: 14 - 28°C, Temperatur sollte 30°C nicht Uibersteigen
B Kiltetoleranz: 13°C

B OsmotoleranzZ 98 °Oe

B Alkoholtoleranz3 bei 15°C: 15% vol

B Resistenz gegenlber freiem SOy: 50 mg/l

B Neigung zur Schaumgirung: gering

PHYSIOLOGISCHE EIGENSCHAFTEN

B Bildung von Glycerin: 5-7¢l

B Bildung von fliichtiger Saure: <03gl

B SO,-Bildung: sehr gering

B Stickstoffbedarf: durchschnittlich

PHANOTYP

Killer positiv

DOSIERUNG
THE LEADING

g NEW WORLD WINE
YEAST BRAND

VERPACKUNG UND LAGERUNG UNQUEBALLSHAPED

Bitte im | kg-Vakuumbeutel bei 5 -15°C trocken lagern. wonio G | HeHsuoAn o

1. Die Alkoholausbeute, angegeben als Umrechnungsfaktor von Extrakt (°Brix bzw. 4 °Oe) auf Ethanol (% vol), ist abhcingig

vGom Auligangsmostgewicht, d%m Restzuckergehalt im Wein, der Gartemperatur und dem Material sowie der Geometrie des

drtanks.

2.Als Osmotoleranz wird hier das hochstmaogliche Mostgewicht eines Mostes aus gesundem Lesegut bezeichnet, das die
Hefe restzuckerfrei vergdren kann, sofern sie nach Herstellerempfehlungen angewendet wird.

3. Die Alkoholtoleranz ist von der Gdrtemperatur abhdngig. e hoher die Temperatur ist, desto groBer ist die toxische Wirkung e \
des gebildeten Alkohols auf die Hefezellwand, desto geringer ist demnach ihre Alkoholtoleranz. ReLasiEany  OPTMISATION®  cop
4. Hohe Temperaturen (> 25°C) zu Beginn der Gdrung sind nicht empfehlenswert, da sie die Sprossurbg’ der Hefe beeintrdchtigen. resmenTATIONs (10¢-139
Im folgenden Gdrverlauf verursachen hohe Gdrtemperaturen ab einem Alkoholgehalt von etwa |0% vol Schadigungen der
Hefezellen.
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