ANCHORVIN 7

Aromas éleszt6 a fehérborok aromaintenzitasanak és komplexitdsanak a kiemelésére

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

Eredete:
Az ANCHOR VIN 7 éleszté a Dél-Afrikai Stellenbosch Egyetem Bordszati Biotechnoldgiai Intézet
Mikrobioldgiai Tanszékének az élesztdhibridizacids programjanak a terméke.

Alkalmazasa:

Az VIN 7 éleszté idedlis az alacsony hémérsékleten erjesztett aromas fehérborok készitéséhez. A VIN 7 a thiol
aromakat és izjegyeket termel (golgotavirdg gyumolcs, grépfrdt, egres és guava) a must nem aromas
preukrzoraibdl. Ezért kulondsen ajanlott a kévetkezd szdldfajtakbdl szarmazo mustok erjesztésehez: Chenin
Blanc, Sauvignon Blanc, és a Colombard.

A fermentécid kinetikaja:

= Az erjedés avégén lassul
= Alkohol kihozatal' -

Technikai jellemzdk:
» Hidegtlrés -
= Optimalis °C tartomany
=  Ozmotikus tolerancia?

- hltés ajanlott
0,58-0,63

12°C
) 13-16C
- 24,5 Balling, 13,6 Baumé ~15,5v/v%

= Alkohol tolerancia®15C-on  15%

» Habképzpés - Kdzepes
Anyagcsere jellemzék:

* Clicerol termelés - 5-7 g/L

= |llésav termelés - -0,4-0,8 g/L

= SO, termelés - nagyon alacsony

= Nitrogén szlUkséglet - alacsony
Fenotipus:

= Killer aktivitas - érzékeny

=  Cinnamyl dekarb. aktivitas - Gyengén pozitiv (PO+)

Adagolas:
20g/hL

Csomagolas:
1kg-os vakuumfdliazott csomagokban.

Tarolas:
5-15C ko6zo6tt szaraz helyen tarolando!

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

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

3 Az alkohol tolerancia flgg az erjesztési hémérséklettdl. (A magasabb erjesztési hdmérséklet esetén az alkohol
toxikus hatasa nagyobb).
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“ A VIN 7 altal termelt illésav a glicerol képzddés mellékterméke, ami az ozmotikus sokkra adott valasz. A
megadott érték organoleptikailag nem jelentkezik, csak 0,9g/L felett. Ez viszont csak a nem direkt
inokulacioval beoltott tételéknél jellemz6, vagy a botritisszel fertbzott sz616k esetében.

Az ANCHOR SZARITOTT AKTIV FAJELESZTOK TULAJDONSAGAI ES JELLEMZOI
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REHIDRATACIOS PROCEDURA
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1. LEPES: Adjunk 1 kg élesztét T0L higitott35-38C-os
+/- 7Brix (4Baumé) dvatos kevergetés kozben
hogy ne csomdsodjon 6ssze. Lehetdleg
klérmentes vizet hasznaljunk.

2.LEPES: Hagyjuk 10-20 percet allni.

3.LEPES: Kezdjuk el az erjesztendd musttal
visszahUteni az inokulatumot allandoé
kevergetés mellett. (10C 1)

4 | EPES: Keverjuk hozza az inokulatumot a z
erjesztendd musthoz.

Az adatlapon szereplé termeékek specifikacioi a
megadott  instrukciok  mellett  érvényesek, és
feleldsséglink idadig terjed. Minden alkalmazdst az éppen
fenndllo kérdlményekhez kell igazitani, ami minden

www.anchorwineyeast.com

All you need to know about Anchor Yeast is now available to

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

not yet using our products,

www.newworldwinemaker.com
A comprehensive source of information on cellar management
trends, news, epinions, harvest reports, worldwide events and
scientific papers for New World winemakers worldwide.

esetben o felhasgndj@e/afreborwineyeast.com 4
ANCHORW MEYEAST: P O BOX |4, EFFINDUST T475, SOUTH AFRICA

TELEFHONE +17 1| E34 | 3F|, FAX + 17 1| F34 38| WINE YEAST

THE LEADIMNG MEW WORLD WINE TEAST BRAND
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