
 

 

ANCHOR VIN 7 
Aromás élesztő a fehérborok aromaintenzitásának és komplexitásának a kiemelésére 

Gyártó: VASON GROUP S.r.l. Localita Nassar, 37 I - 37020 Pedemonte Verona 
Forgalmazó: Cellarius Kereskedőház Kft. Szigetvár H-7900 Dencsházai út 12. 

Eredete: 
Az ANCHOR VIN 7 élesztő a Dél-Afrikai Stellenbosch Egyetem Borászati Biotechnológiai Intézet 
Mikrobiológiai Tanszékének az élesztőhibridizációs programjának a terméke. 
 
Alkalmazása: 
Az VIN 7 élesztő ideális az alacsony hőmérsékleten erjesztett aromás fehérborok készítéséhez. A VIN 7 a thiol 
aromákat és ízjegyeket termel (golgotavirág gyümölcs, grépfrút, egres és guava) a must nem aromás 
preukrzoraiból. Ezért különösen ajánlott a következő szőlőfajtákból származó mustok erjesztéséhez: Chenin 
Blanc, Sauvignon Blanc, és a Colombard. 
 
A fermentáció kinetikája: 

▪ Az erjedés a végén lassul  –  hűtés ajánlott 
▪ Alkohol kihozatal1   – 0,58-0,63 

Technikai jellemzők: 
▪ Hidegtűrés   - 12 ̊C 
▪ Optimális  C̊ tartomány  - 13-16C 
▪ Ozmotikus tolerancia²   - 24,5 Balling, 13,6 Baumé ~15,5v/v% 
▪ Alkohol tolerancia3 15C̊-on 15% 
▪ Habképzpés   - Közepes 

Anyagcsere jellemzők: 
▪ Glicerol termelés  - 5-7 g/L 
▪ Illósav termelés  - -0,4-0,8 g/L 
▪ SO2 termelés  - nagyon alacsony 
▪ Nitrogén szükséglet - alacsony 

Fenotípus: 
▪ Killer aktivitás  - érzékeny 
▪ Cinnamyl dekarb. aktivitás - Gyengén pozitív (PO+) 

Adagolás: 
20g/hL  

Csomagolás:  
1kg-os vákuumfóliázott csomagokban. 

Tárolás: 
5-15C̊ között száraz helyen tárolandó! 
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 A VIN 7 által termelt illósav a glicerol képződés mellékterméke, ami az ozmotikus sokkra adott válasz. A 
megadott érték organoleptikailag nem jelentkezik, csak 0,9g/L felett. Ez viszont csak a nem direkt 
inokulációval beoltott tételéknél jellemző, vagy a botritisszel fertőzött szőlők esetében. 

 
AZ ANCHOR  SZÁRÍTOTT  A KTÍV FAJÉ LESZTŐK TULA JDONSÁG AI  ÉS JELLEMZŐI  
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NT: Nem Tesztelt; S: Jellemző; VS: Erősen Jellemző; D: Az MLF vontatott lehet               
Országonként eltérő lehet az egyes törzsek elérhetősége. 
 
REHIDRATÁCIÓS PROCEDÚRA 
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1. LÉPÉS: Adjunk 1 kg élesztőt 10L higított35-38̊C-os musthoz  
+/- 7̊Brix (4Baumé) óvatos kevergetés közben ügyelve,  
hogy ne csomósodjon össze. Lehetőleg 
klórmentes vizet használjunk. 

2. LÉPÉS: Hagyjuk 10-20 percet állni. 
3. LÉPÉS: Kezdjük el az erjesztendő musttal 

visszahűteni az inokulátumot állandó 
kevergetés mellett. (10̊C !) 

4. LÉPÉS: Keverjük hozzá az inokulátumot a z 
erjesztendő musthoz. 

 
Az adatlapon szereplő termékek specifikációi a 
megadott instrukciók mellett érvényesek, és 
felelősségünk idáig terjed. Minden alkalmazást az éppen 
fennálló körülményekhez kell igazítani, ami minden 
esetben a felhasználó felelőssége. 


