Getrdwkehers’ce\\mg

&wc\\,t’:akt

— wndh

Wir beglercer
\‘(\I e erko\grei\d\ze

\Oe‘\w’cec‘tm‘)\‘@e

ANCHOR-Nourish

- Hefenahrpraparat fur die Bereitung
von Trauben- und Fruchtweinen -

Technische Informationen und Gebrauchshinweise

Produktbeschreibung:

Nourish eignet sich zur Verwen-
dung als einziges, universell an-
wendbares Hefenahrpraparat bei
der Weinbereitung. Es handelt sich
dabei um das Nachfolgeprodukt fur
den seit Gber 20 Jahren bekannten
und bewahrten pulverférmigen
Weinhefendhrstoff Nutrivin von
ANCHOR-Yeast in Johannesburg.
Mit der Namensanderung ging eine
Optimierung der Rezeptur einher:
Nourish enthalt kein Ammoni-
umsulfat mehr, sondern stattdes-
sen entsprechend hohere Gehalte
an inaktivierter Hefe und Diammoni-
umphosphat. Zudem erubrigt ein
0,1%iger Zusatz von Thiamin nun
die separate Dosierung von Vitamin
B1 zur Garung.

Nourish kann bei gleicher Wirkung
sparsamer dosiert werden. Im Un-
terschied zum Nutrivin ist Nourish
auch fur die Bereitung von Bio-Wei-
nen zugelassen, sofern keine spezi-
fischen Beschrankungen seitens
der Anbauverbande bestehen.
Wirkung:

Nahrstoffmangel in Traubenmosten
und Fruchtsaften fur die Weinberei-
tung kann in schleppender oder sto-
ckender Garung, aber auch in sen-
sorischen Weinfehlern wie Schwe-
felwasserstoff- und Merkaptan-
bdécksern resultieren.

Dem beugt Nourish vor. Seine Ver-
wendung dient dem Ausgleich von
nattrlichen oder auf vorhergegan-
gene scharfe Klarungen zurlickzu-
fuhrenden Nahrstoffdefiziten.

Das Praparat ist reich an hefever-
figbarem Stickstoff in Form von

Ammonium und  Aminosauren,
Phosphor, Vitaminen wie Thiamin,
Pantothensgure und Biotin sowie
weiteren Mineralstoffen, Spurenele-
menten und anderen Uberlebens-
faktoren (Sterole, ungesattigte Fett-
sauren), die die garende Hefe opti-
mal versorgen.

Vorteile fiir die garende Hefe:

o Perfekte Vermehrungsedingun-
gen flr die Reinzuchthefe zu Be-
ginn der Garung,

e hohere Fermentationsleistung
durch geringere Bildung von Ga-
rungsnebenprodukten,

e langer anhaltende Vitalitat wah-
rend der Garung,

e Schutz der garenden Hefe vor
ihren eigenen garhemmend wir-
kenden mittelkettigen gesattig-
ten Fettsauren,

e hohere Stressresistenz und Al-
koholtoleranz gegen Ende der
Garung durch Aufrechterhaltung
wichtiger Membranfunktionen.

Vorteile fiir den Garverlauf:

e Sichere Angérung,

e gleichmafiger Garverlauf auch
zuckerreicher Traubenmoste
und Honigweinansatze ohne die
Risiken schleppender oder sto-
ckender Garung,

o vollstdndige Durchgarung.

Vorteile fiir die Weinqualitat:

e Weniger Schwefelwasserstoff,
flichtige Saure und andere Fehl-
aromen,

e mehr Frische und Fruchtigkeit,
e mehr Aromaintensitat und Voll-
mundigkeit.

SCHLIESSMANN
SCHWABISCH HALL

Tel. 0791 -97191-0« Fax 9 71 91-25 L “
C. Schliessmann Kellerei-Chemie GmbH & Co.KG
Auwiesenstr. 5 « D-74523 Schwabisch Hall

Stand 9_2023

Seite 1/1

Dosierung:

20 - 40 g/hl

Der Thiamingehalt beschrankt die
weinrechtlich zuldssige Maximaldo-
sierung auf 60g/hl.

Anwendungsempfehlung:

Zur Garung: Entweder...

e die Gesamtmenge von 30-40g/hl
am 2. Gartag

oder besser:

e zwei halbierte Gaben: 15-25g/hl
zu Beginn der Garung und etwa
10-20g/hl zur 2. Halfte der Ga-
rung.

Zur Behebung von Garstockungen:

20-30g/hl zusammen mit einem fri-

schen Hefeansatz.

Die jeweils bendtigte Menge an

Nourish wird in der 20fachen Men-

ge an Most oder Saft frisch anrihrt

und dieser Ansatz anschlieflend der

Gesamtmenge zugegeben.

Lagerung und Haltbarkeit:
Nourish ist bei trockener, kiihler La-
gerung im original verschlossenen
Stehbeutel drei Jahre, im Anbruch
noch mehrere Wochen haltbar.

GebindegroRen:
1kg-Stehbeutel
5kg-Stehbeutel

(Nr. 5014)
(Nr. 5014/1)

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 kon-
nen, noch, dass durch ihren Gebrauch
nicht Patentrechte Dritter verletzt wer-
den.



