Saccharomyces cerevisiae

Garkraftige Hefe fiir fruchtbetonte, korperreiche Rotweine

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

ANWENDUNG

Hohe Zucker- und Alkoholtoleranz pradestinieren NT | 16 fiir die Herstellung sortentypischer, korperreicher
Rotweine, die fiir den Ausbau im Holzfass gedacht sind, insbesondere der Rebsorten Spatburgunder, Regent,
Lemberger, St. Laurent,Acolon, Merlot, Samtrot und Cabernet Sauvignon.

GARVERLAUF
B Kurze Angirphase - zligige Vergarung, kiihle Gartemperaturen sind empfehlenswert
B Alkoholausbeute!: 0,57 - 0,62

TECHNISCHE EIGENSCHAFTEN

B Optimaler Temperaturbereich#: I3 - 28°C, Temperatur sollte 30°C nicht libersteigen
B Kiltetoleranz: | 1°C - besondere Eignung fiir Kaltmazeration

B Osmotoleranz2: 100 °OCe

B Alkoholtoleranz3 bei 15°C: 16% vol

B Resistenz gegentliber freiem SO5: 50 mg/l

B Neigung zur Schaumgarung: gering

PHYSIOLOGISCHE EIGENSCHAFTEN

M Bildung von Glycerin: 9-12¢l
B Bildung von fliichtiger Saure: <03gl
B SO,-Bildung: keine bis sehr gering
B Stickstoffbedarf: mittelmaBig
PHANOTYP
Killer positiv
DOSIERUNG
30 g/l
THE LEADING
VERPACKUNG UND LAGERUNG NEW WORLD WINE

YEAST BRAND

UNIQUE BALL-SHAPED

Bitte im | kg-Vakuumbeutel bei 5 - 15°C trocken lagern.

GRANULES

[DEAL FOR NEW HIGH SUGAR AND HIGH

1. Die Alkoholausbeute, angegeben als Umrechnungsfaktor von Extrakt (°Brix bzw. 4 °Oe) auf Ethanol (% vol), ist abhdngig WoRLD wiNEAKNG | HISH SUBAR AND i
vom Ausgangsmostgewicht, dem Restzuckergehalt im Wein, der Gdrtemperatur und dem Material sowie der Geometrie des TECHRUE
Gdrtanks.

2. Als Osmotoleranz wird hier das hochstmogliche 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. Je hoher die Temperatur ist, desto grofer ist die toxische Wirkung
des gebildeten Alkohols auf die Hefezellwand, desto geringer ist demnach ihre Alkoholtoleranz.

WINE AROMA

4. Hohe Temperaturen (> 25 °C) zu Beginn der Gdrung sind nicht empfehlenswert, da sie die Sprossung der Hefe beeintrdchtigen. mm’; o OPTIMISATION (;m
Im folgenden Gdrverlauf verursachen hohe Gdrtemperaturen ab einem Alkoholgehalt von etwa 0% vol Schadigungen der compLETE peios
B e FERMENTATIONS
www.anchorwineyeast.com
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WINE YEAST
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