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ANCHOR NT 116R 
Nagytestű vörösborok erejesztéséhez 

Gyártó: ANCHOR WINE YEAST: PO Box 4, EPP Indust 7475, South Africa.,  

Forgalmazó: Cellarius Kereskedőház Kft. Szigetvár H-7900 Dencsházai út 12. 

Eredete: 

Az ANCHOR NT 116R a Dél-Afrikai Stellenboschban található Mezőgazdasági Kutatóközpont 
Szőlészeti és Borászati Kutató Intézetének az ARC Infruitec-Nietvoorbij élesztőhibridizációs 
programjának az eredménye. 

Alkalmazása: 

Az ANCHOR NT 116R magas alkohol- és cukortartalom tűrése alkalmassá teszi a nagytestű hordós 
érlelésre szánt vörösborok készítésére. Az ANCHOR 116R kiemeli a szeder és a feketeribiszke aromát 
a Cabernet Sauvignon és a piros bogyós gyümölcsök aromáit a Merlot esetében. 

A fermentáció kinetikája: 

▪ Gyors erjedés    –  hűtés ajánlott 
▪ Alkohol kihozatal1   – 0,58-0,63 

Technikai jellemzők: 

▪ Hidegtűrés     - 11C Hidegáztatáshoz!!! 
▪ Optimális  ̊C tartomány  - 13-28C (30̊C fölé ne menjen!) 
▪ Ozmotikus tolerancia²   - 26 Balling, 14,4 Baumé ~16,8v/v% 
▪ Alkohol tolerancia3 20 ̊C-on   - 16 % 
▪ Habképzpés    - Alacsony 

Anyagcsere jellemzők: 

▪ Glicerol termelés  - 9-12 g/L 
▪ Illósav termelés  - általában kevesebb, mint:0,3 g/L 
▪ SO2 termelés   - nagyon alacsony 
▪ Nitrogén szükséglet  - átlagos 

Fenotípus: 

▪ Killer aktivitás   - pozitív 
▪ Cinnamyl dekarb. aktivitás - Negatív (PO-) 

Adagolás: 

30g/hL – direkt inokulációval 

Csomagolás:  

1kg-os vákuumfóliázott kiszerelésben 

Tárolás: 

5-15C̊ között száraz helyen, eredeti csomagolásban, lezárva tárolandó. 
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1 Az átváltás függ a must induló cukortartalmától, a kierjedt bor maradékcukor tartamától, az 
erjesztési hőmérséklettől és az erjesztőedénytől. 

2 Azt a legmagasabb cukortartalmat jelenti, amit egészséges szőlő esetén az Anchor ajánlásaival az 
élesztő szárazra képes kierjeszteni. 

3 Az alkohol tolerancia függ az erjesztési hőmérséklettől. (A magasabb erjesztési hőmérséklet esetén 
az alkohol toxikus hatása nagyobb). 

4 Az erjesztés elején nem ajánlott 25C̊-nál magasabb hőmérsékletet tartani mivel az kedvezőtlen 
hatással van az élesztők sarjadzására, ás így 10%-os alkoholtartalom felett sérül a sejtmembrán. 

 


