ANCHOR N 96

Aromas éleszt6 a fehérborok aromaintenzitasanak és komplexitdsanak a kiemelésére

Gyadrto: VASON GROUP Ser.l. Localita Nassar, 37 | - 37020 Pedemonte Verona
Forgalmazo: Cellarius Kereskeddhdz Kft. Szigetvdr H-7900 Dencshdzai at 12.

Eredete:
Az ANCHOR N 96 a Dél-Afrikai Stellenboschban talalhatd Mezégazdasagi Kutatokdzpont Szélészeti és
Boraszati Kutatd Intézetének az ARC Infruitec-Nietvoorbij élesztédhibridizacids programjanak az eredménye.

Alkalmazasa:
Az N 96 egy semleges karakterisztikaval rendelkezd borélesztd, amely engedi érvényre jutni a szél6fajta
aromakaraktereit. Alkalmazasa ajanlott pezsgdk és jégbor készitése sordn is.

A fermentécid kinetikaja:

» Gyors erjedés - hutés ajanlott az erj kontrolalashoz
= Alkohol kihozatal - 0,58-0,63
Technikai jellemz&k:
» Hidegtlrés - 11°C Hidegaztatashoz!!
= Optimalis °C tartomany - 12-28C mindenképpen 30C alatt!
=  Ozmotikus tolerancia? - 27 Balling, 14,4 Baumé-~17 viv%
= Alkohol tolerancia®15C-on  16,5%
= Habképzpés - Alacsony
Anyagcsere jellemzdk:
= [ll6sav termelés - altaldban kevesebb, mint:0,3 g/L
= SO, termelés - nincs vagy nagyon alacsony
= Nitrogén szukséglet - alacsony
Fenotipus:
= Killer aktivitas - pozitiv
= Cinnamyl dekarb. aktivitas Alacsony pozitiv (POF+)
Adagolas:
20-30g/hL

Csomagolas:
1kg-os vakuumfoliazott csomagokban.

Tarolas:
5-15C ko6z6tt szaraz helyen tarolandod!

' Az atvaltas fugg a must induld cukortartalmatdl, a kierjedt bor maradékcukor tartamatdl, az erjesztési
hémeérséklettdl és az erjesztéedénytdl

2 Azt a legmagasabb cukortartalmat jelenti, amit egészséges sz6l6 esetén az Anchor ajanlasaival az élesztd
szarazra képes kierjeszteni

3 Az alkohol tolerancia flgg az erjesztési hémérséklettdl. (A magasabb erjesztési hémérséklet esetén az alkohol
toxikus hatasa nagyobb).

4 Az erjesztés elején nem ajanlott 25C-nal magasabb hémérsékletet tartani mivel az kedvezdtlen hatassal van
az élesztdk sarjadzasara, as igy 10%-o0s alkoholtartalom felett sérul a sejtmembran.
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AZ ANCHOR SZARITOTT AKTIV FAJELESZTOK TULAIDONSAGAI ES JELLEMZOI

élesztd
Reduktiv Szaraz
Fehérbor (Ujvilagi)
Klasszikus Szaraz
Fehérbor
Vérosbor (Ujvilagi,
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Brandy alapbor

Féledes Fehérbor
MLF
Kompatibilitas
Hidegtlrés 13°C-
I9

Alkohol tlrés
16% felett

Killer aktivitas

POF negativ

Saccharomyces
cerevisiae
(cerevisiae)

Saccharomyces
cerevisiae
(bayanus)
Saccharomyces
cerevisiae
(hybrid)
Saccharomyces
spp. Keverek

) T R I T2

viv 2000 (TR INGRENAN (vin | IR wosT| 220

VS

VS VS S VS | VS

S VS S

VS S VS S S VS

VS | VS S VS VS

VS S

-

-

NT: Nem Tesztelt; S: Jellemzé; VS: Erésen Jellemz6; D: Az MLF vontatott lehet
Orszagonkeént eltérd lehet az egyes torzsek elérhetésége.

REHIDRATACIOS PROCEDURA
1.

LEPES: Adjunk 1 kg élesztdt 10L higitott35-38C-os

+/- 7Brix (4Baumé) dvatos kevergetés kdzben

hogy ne csomosodjon dssze. Lehetbleg
klormentes vizet hasznaljunk.

All you need to know about Anchor Yeast is new available te

you 24 hours a day, including product data sheets, certification
and FREE YEAST TRIALS for commercial wineries thot are

2.LEPES: Hagyjuk 10-20 percet allni. not yet using our products.
3.LEPES: Kezdjuk el az erjesztendd musttal

visszahUteni az inokulatumot allando
kevergetés mellett. 10C 1)

4. LEPES: Keverjuk hozza az inokulatumot a z
erjesztendd musthoz.

www.newworldwinemaker.com

A comprehensive source of information on cellor management
trends, news, opinions, harvest reports, worldwide events and
selentific papers for New Weorld winemakers worldwide.

Ervényes 2021.01.01-tél.
CELLARIUS KERESKEDOHAZ Kft.
-------- www.cellarius.hu --------
Telefon: +36 (30) 016-5581 | Email: info@cellarius.hu

musthoz
ugyelve,

H-7900 Szigetvar, Dencshézai Ut 12. | Baranya Megyei Birosag mint Cégbirdsag, Pécs | Cg.szam: 02-09-069440


http://anchorwineyeast.com/enalch1.html
http://anchorwineyeast.com/enalch2.html
http://anchorwineyeast.com/ennt202.html
http://anchorwineyeast.com/ennt112.html
http://anchorwineyeast.com/ennt50.html
http://anchorwineyeast.com/ennt45.html
http://anchorwineyeast.com/ennt116.html
http://anchorwineyeast.com/envin2000.html
http://anchorwineyeast.com/enwe372.html
http://anchorwineyeast.com/enwe14.html
http://anchorwineyeast.com/envin13.html
http://anchorwineyeast.com/envin7.html
http://anchorwineyeast.com/enn96.html
http://anchorwineyeast.com/en228.html
http://anchorwineyeast.com/pdf/SPEC_N96.pdf
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Az adatlapon szereplé termeékek specifikacioi a
megadott  instrukciok  mellett  érvényesek, és
felelésséglink iddig terjed. Minden alkalmazdst az éppen
fenndllo koérdlményekhez kell igazitani, ami minden

esetben a EndjrRiEfrEbOrwINeyeast.com #Z
ANCHOR W NEYEAST: P O BOX |4, EPPINDUST 7475, SOUTH AFRICA
TELEFHONE +17 1| 534 351, FAX + X7 2| EJ4 38| WINE YEAST

THE LEADING MEW WORLD WINE YEAST BRAMD
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