ALCHEMY |

Saccharomyces spp.

Hefemischung fiir komplexe WeiBweine mit intensiven Fruchtaromen

Anchor Alchemy | ist eine Mischung mehrerer nicht gentechnisch verianderter Weinhefestimme, die in
Zusammenarbeit mit dem Australischen Institut fiir VWeinforschung (AWRI) entwickelt wurde; GMO-frei.

Anchor Alchemy | beglinstigt die Bildung von Estern (fruchtig und blumig) und fliichtigen Thiolen (Maracuja-,
Pampelmusen-, Stachelbeer- und Guavenaromen) in Weiweinen. Dieses auBergewohnliche Aromaprofil ist das
Ergebnis der synergistischen Reaktionen der speziellen, wissenschaftlich formulierten Hefe-Mischpopulation mit
den Aromavorstufen des Traubenmostes.

Anchor Alchemy | eignet sich besonders fiir die Rebsorten Riesling, Miiller-Thurgau, Silvaner, Kerner,Wei3burgunder
und Chardonnay.

Ziigiger Garverlauf - es empfiehlt, die Gartemperatur zu kontrollieren

Alkoholausbeute!: 0,58 - 0,63
Optimaler Temperaturbereich: 13-16°C
Kéltetoleranz: 12°C
OsmotoleranzZ: 105 °Oe
Alkoholtoleranz3 bei |15°C: 15,5% vol
Resistenz gegeniiber freiem SO»: 50 mg/l
Neigung zur Schaumgirung: gering
Bildung von Glycerin: 5-7gl
Bildung von fliichtiger Saure: <05¢gl
SO;-Bildung: keine bis sehr gering
Stickstoffbedarf: gering ‘ o"
Killer positiv und negativ; dies macht eine Fortziichtung THE LEADING
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\
20 g/hl nur direkte Beeimpfung '
Bitte im | kg-Vakuumbeutel bei 5 - 15°C trocken lagern. m‘f\ L_F:' EM Y
ke -m?) is the magical process
I. Die Alkoholausbeute, angegeben als Umrechnungsfaktor von Extrakt (°Brix bzw. 4 °Oe) al\ljr Ethanol (% vol), ist abhdngig R i
éom éysgar;(gsmostgewicht, em Restzuckergehalt'im Wein, der Gdrtemperatur und dem Material sowie der Geometrie
es Gdrtanks.
2.Als Osmotoleranz wird hier das hochstmogliche Mostgewicht eines Mostes aus gesundem Lesegut bezeichnet, das
die Hefe restzuckerfrei vergdren kann, sofern sie nach Herstellerempfehlungen angewendet wird.
3. Die Alkoholtoleranz ist von der Gdartemperatur abhdngig. Je héher die Temperatur ist, desto gréfer ist die toxische
Wirkung des gebildeten Alkohols auf die Hefezellwand, desto geringer ist demnach ihre Alkoholtoleranz.
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