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ANCHOR-Trockenreinzuchthefen

Flr die Bereitung von Spitzenweinen
- Eigenschaften, Anwendung, Erndhrung -

Technische Informationen und Gebrauchshinweise

Was ist das Besondere?
Trockenreinzuchthefen aus dem
Hause ANCHOR, Kapstadt, be-
wahren sich seit Uber zwei Jahr-
zehnten bei der Weinbereitung
auch auf der nérdlichen Hemi-
sphére. Garkraft, Anspruchslosig-
keit sowie Toleranz gegenlber
hohen Mostgewichten und Gerb-
stoffgehalten haben sie damals
bekannt gemacht. Mit extremer
Kaltgareignung sowie Aromafrei-
setzung und —bildung sind sie in-
zwischen unersetzliche Werkzeu-
gen fir die Bereitung besonderes
aromatischer, fruchtiger Weine
gehobener Preislagen.

Wo gibt es ANCHOR-Hefen?

C. Schliessmann vertritt ANCHOR
von Anfang an exclusiv in
Deutschland, Osterreich und der
Schweiz. Seitdem finden Sie AN-
CHOR-Hefen und Nahrstoffe in
unserem Sortiment und in dem
des von uns belieferten Fachhan-
dels vor Ort in den Weinbaugebie-
ten.

Wer kennt sich aus damit?
Unsere Kollegen im AuR3endienst
waren von Anfang an dabei. Sie
verfiigen Uber mehr als 20 Jahre
praktischer Erfahrung mit AN-
CHOR-Weinhefen:

Frank Bartholomai

Mobil: 0171 858 1325

(Wurttemberg, Franken, Boden-
see, Osterreich)

Hans-Peter Mol
Mobil: 0172 723 2720

(Baden, Pfalz, Rheinhessen, Nahe,
Rheingau, Hessische  Bergstralie,
Schweiz)

Warum verschiedene He-
festamme?

Um einen sauberen Traubenmost
zuverlassig zu einem verninftigen
Wein zu vergaren, reicht die Hefe
ANCHOR N96 aus. Dass wir in-
zwischen aber mehr als zehn ver-
schiedene Stamme sowie einige
Hefemischungen anbieten, hat
durchaus seine Berechtigung:
Spitzenweine sind keine Massen-
weine. Sie sind so individuell wie
ihre Zielgruppe: Weingeniel3er
und Weinkenner.

Spitzenweine sind das Ergebnis
der perfekten Abstimmung von
Rebsorte, Standort, Reberzie-
hung, Witterung, Ertragsregulie-
rung, Reife, kellermeisterlichem
Kdnnen bei Verarbeitung, Verga-
rung und Ausbau - und eben der
optimal passenden ANCHOR-
Weinhefe.

Es ist die Hefe mit ihrem faszinie-
renden Stoffwechsel, die aus der
Traube all das herausholt, was
Uber die Vegetations- und Reife-
zeit darin gewachsen ist.

Und nicht nur das: Sie bildet ne-
ben Alkohol Glycerin und Aromen,
sie setzt aus Aromavorstufen
riech- und schmeck-

bare Aromen frei. Es ist die Hefe,
die den spateren Wein so einzig-
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artig, vielleicht sogar zu einem
Kultwein macht.

Eigenschaften / Anwendung:
Orientierende Informationen Uber
die einzelnen Hefestamme und —
mischungen finden Sie in unse-
rem Katalog ,Weintechnologie
und —analytik*”.

In separaten Informationsblattern,
benannt nach der jeweiligen Hefe,
finden Sie Details zur Rebsor-
teneignung, zur Temperaturfiih-
rung wahrend der Garung, zum
Ausbau und zur Stilistik des ferti-
gen Weines.

ANCHOR-Hefe fir Bio-Wein?
Alle ANCHOR-Hefen erflllen die
nach VO (EG) 203/2012 gestellten
Anforderungen zur Erzeugung
von Bio-Weinen.
ANCHOR-Hefestamme sind na-
turliche Selektionen oder Ergeb-
nisse klassischer Kreuzungsme-
thoden. Sie verfigen jedoch Uber
keine Bio-Zertifizierung, die An-
bauverbande z.T. verlangen.

Dosierung:

Die allgemeine Dosierungsemp-
fehlung betragt 20-30 g/hl.

Die tatsachliche Dosierung richtet
sich nach den individuellen Bedin-
gungen im Garkeller (z.B. Most-
qualitat, GebindegrofRe, Tempe-
raturfiihrung, angestrebte Garge-
schwindigkeit usw.).



Rehydratisierung:

Wie alle Trockenhefen lie3en sich
auch ANCHOR-Hefen zumindest
in leicht vergarbare Moste direkt
trocken einstreuen. Zuverlassiger
ist es jedoch, die Hefe zuvor zu re-
hydratisieren.

Die Zugabe von Hefenahrstoffen
und Rehdratisierungshilfen zu die-
sem Hefeansatz ist fur ANCHOR-
Hefen jedoch absolut tberflissig.

* Notige Hefemenge in die etwa
zehnfache Menge Leitungswas-
ser mit einer Temperatur von
25-30°C einstreuen. Quellrast
von max. 10 min einhalten;

e umrithren, dabei den Ansatz mit
sulRem Most auf etwa das dop-
pelte Volumen auffullen und un-
ter gelegentlichem Umrihren
20 min stehenlassen;

o Schritt 2 wiederholen;

e Hefeansatz dem zu vergaren-
den Most zusetzen und grind-
lich einrdhren.

Nahrstoffmanagement:
ANCHOR-Hefen sind so robust,
dass sie die alkoholische Garung
im Allgemeinen ohne eine beson-
dere Nahrstoffversorgung be-
werkstelligen.

Schwierige Umstande (z.B. hohe
Mostgewichte, mangelhaftes Le-
segut) einerseits und besonders
hohe Qualitatsanspriiche an den
fertigen Wein andererseits geben
dagegen Anlass zu folgenden
Empfehlungen:

1. Verwenden Sie zur Einleitung
der Garung ANCHOR-Hefen
in der empfohlenen Dosierung.
Liegen fur die Hefe widrige
Umstande wie extreme Gér-
temperaturen, hohe Mostge-
wichte, schimmelpilzbefallenes
Lesegut oder scharf geklarte
Moste vor, ist die Hefemenge
entsprechend zu erhéhen.

2. Beginnen Sie die Vergéarung
unproblematischer Moste mit
keinem oder nur einem sehr
geringen Zusatz anorgani-
schen Stickstoffs (z.B. DAP)!
Dies erleichtert der Hefe die
Aufnahme von Aminosauren

aus dem Traubenmost.

3. Setzen Sie bei Vorliegen von
Stresssituationen (hohe Zu-
ckerkonzentrationen,  Schim-
melpilzbefall, scharf geklarte
Moste oder hohe Gartempera-
turen) ein Hefen&hrpréaparat
(z.B. NUTRIVIN) zu, um so jeg-
lichen Nahrstoffmangel auszu-
gleichen. Geben Sie
30-50 g/hl etwa 1-2 Tage nach
der Hefe zu und spater noch-
mals etwa 10-20 g/hl zum
letzten Drittel der Garung!

4. Unter einfachen Garbedingun-
gen genigen zumeist zwei o-
der drei kleinere Gaben anor-
ganischen Stickstoffs (DAP)
wéhrend des zweiten und drit-
ten Viertels der Garung — ange-
passt an den Bedarf der Hefe.
Dies halt ihre Bildung von
Schwefelwasserstoff  gering
und begiinstigt einen gleich-
maRigen Garverlauf.

5. Vermeiden Sie Stickstoffgaben
in die abklingende Géarung, d.
h. nach dem Erreichen von
12°Oe! Sie sind fur die Hefe
unbrauchbar, gefahrden aber
die mikrobiologische Stabilitat
des Weines.

Hefenahrstoffe

Einzelheiten zu unseren anorgani-
schen Stickstoffsalzen, die der ga-
renden Hefe Stickstoff oder auch
Phosphor liefern, finden Sie im In-
foblatt ,DAP (Di-ammoniumpho-
sphat) / Ammoniumsulfat®.
Details zu komplexen Hefenahr-
praparaten von ANCHOR nennen
die Produktinformationen ,Nutri-
vin* und ,Anchorferm”. Beide
Produkte enthalten in unterschied-
lichen Anteilen inaktivierte He-
ferindenzubereitung, die der ga-
renden Hefe alles an Nahr-,
Wuchs- und Mineralstoffen sowie
Uberlebensfaktoren liefert, was
sie fur die saubere, gleichméafRige
und stérungsfreie Vergarung an-
spruchsvoller Traubenmoste zu
reintdnigen, aromatischen Spit-
zenweinen bendtigt. Pure ,Hefe-
zellwand“ bindet toxische Stoff-
wechselprodukte der Hefe und er-
leichtert damit die Durchgarung
unter besonders widrigen Um-
standen.
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GebindegroRRen:

Hefebezeichnung Art.-Nr.
Alchemy |

1 kg-Vakuum (4994)

100 g-Dose (4995)
Alchemy Il

1 kg-Vakuum (4996)

100 g-Dose (4997)
Alchemy llI

1 kg-Vakuum (4997/1)

100 g-Dose (4997/2)
Alchemy IV

1 kg-Vakuum (4997/3)

100 g-Dose (4997/4)
Exotics MOSAIC

250 gVakuum (4993)

100 g-Dose (4993/1)
Exotics NOVELLO

250 g-Vakuum (4993/3)

100 g-Dose (4993/4)
N 96

1 kg-Vakuum (5006)

100 g-Dose (5007)
NT 112

1 kg-Vakuum (5009)

100 g-Dose (5009/1)
NT 116

1 kg-Vakuum (5008)

100 g-Dose (5008/1)
NT 202

1 kg-Vakuum (5010/4)

100 g-Dose (5010/4-1)
NT 50

1 kg-Vakuum (5005)

100 g-Dose (5005/1)
VIN 13

1 kg-Vakuum (5004)

100 g-Dose (5004/1)
VIN 2000

1 kg-Vakuum (4998)

100 g-Dose (4999)
VIN 7

1 kg-Vakuum (5001)

100 g-Dose (5002)
WE 372

1 kg-Vakuum (5010/3)

100 g-Dose (5010/3-1)

Haltbarkeit und Lagerung:
Ilhre 1 kg - bzw. 250 g -Vakuum-
verpackung garantiert  AN-
CHOR-Hefen bis zum aufge-
druckten Haltbarkeitsdatum eine
Mindestlebendzellzahl von 10%°
pro Gramm. Im Laufe der Jahre
vermindert sich dieser Wert, erst
recht in gedffneten Packungen.
Im Anbruch befindliche Hefe
sollte deswegen spatestens in-
nerhalb von einem bis zwei Jah-
ren aufgebraucht und etwas ho-
her dosiert werden.

Alle Informationen in dieser Druckschrift
entsprechen unseren derzeitigen Erfah-
rungen und Kenntnissen.
Schliessmann Kellerei-Chemie garan-
tiert weder, dass die Produkte ohne vor-
heriges sorgfaltiges Erproben, wie oben
beschrieben, verwendet werden koén-
nen, noch, dass durch ihren Gebrauch
nicht Patentrechte Dritter verletzt wer-
den.



