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ANCHOR NT 112

ANCHOR NT 112 su suché aktivne kvasinky (SAK) Saccharomyces cerevisiae, vyslachtené vo Vinarskom
institute Nietvoorbij v Juznej Afrike.

ANCHOR NT 112 su SAK uréené pre vyrobu plnych &ervenych vin so silnou taninovou $trukturou a vin s naz-
nakmi bobulovych a korenistych arom a ténov.

V8eobecna charakteristika a aplikacia

ANCHOR NT 112 su charakterizované svojou kratkou fazou latencie, cukor je rychlo a Uplne skvaseny. Su
idealne pre vyrobu vin bleskovou expanziou a termovinifikaciou. Konverzny faktor cukru na alkohol zavisi na
teplote fermentacie a typu fermenta¢nej nadoby a moze kolisat medzi 0,55-0,59.

ANCHOR NT 112 su $pecialne vhodné pre vyrobu: Cabernet Sauvignon, Cabernet Franc, Syrah, Merlot, Gre-
nache Noir, Carignan, Tannat

Enologicka charakteristika

Klasifikacia: Saccharomyces cerevisiae

Koncentracia: 25 miliard zivych buniek na gram

Teplota fermentacie: medzi 24 az 28 °C, nesmie presiahnut 30 °C
Tolerancia alkoholu: 15,5 obj. %

Odolnost na volny SO2: 50 mgl/l

Produkcia peny: nizka produkcia peny

Produkcia glycerolu: 6-8 g/l

Produkcia prchavych kyselin: nizka (<0,3mg/l)

Produkcia acetaldehydu: nizka

Produkcia vy$sich alkoholov : nizka

Produkcia H2S: nizka

Produkcia SO2: méze produkovat , v kritickych podmienkach napr. vysoky alkohol >14 %, nizka fermentacna
teplota <20 °C

Nizka poziadavka na dusik

Fenotyp: Killer positive

Davkovanie

Odporucané davkovanie produktu ANCHOR NT 112 je 30 g/hl v normélnych podmienkach. V kritickych pod-
mienkach sa odporuc¢a zvysit davkovanie az do jeho zdvojnasobenia.

Ddlezité: vrelo sa odporuca pouzivanie aktivantov a bioregulatorov ako su ZIMOVIT, NUTROZIM a CREA-
FERM na pIné vyuzitie charakteristik produktu ANCHOR NT 112.

Spdsob pouzitia

Pripravit v €istom vedre 5% cukrovy roztok, v objeme 10 litrov na kazdy kg davkovaného produktu ANCHOR
NT112. Pouzivat podla moznosti nechlérovanu vodu o teplote 35-38 °C. Pridat kvasinky pri jemnom miesani
roztoku. Po 10 minutach este raz jemne pomiesat a vyCkat dalSich 10 minut na spravnu rehydrataciu. V nasle-
dujucich 10 minutach (teda do a nie po 30 minutach celkom) pridat kvasinky do fermentujucej masy a overit,
aby tam nebol rozdiel teplét nad 10 °C medzi biomasou a fermentujucim produktom, v takom pripade sa
postarat o postupnu aklimatizaciu.

Balenie: vakuové po 1 kg, v krabiciach po 10 kg. Uchovavat v originalnom baleni pri teplote medzi 5 az 15 °C v
suchom prostredi. Ciasto€ne pouzité vrecko opatovne uzavriet a uchovavat v chladni¢ke pri 4 °C.
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