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Saccharomyces cerevisiae (bayanus)

Garkraftige Hefe fiir neutrale (Sektgrund) weine

Stammsammlung des Reben- und Weininstituts ARC Infruitec - Nietvoorbij (Stellenbosch, Stidafrika);
GMO-frei.

N 96 lasst aufgrund ihrer neutralen Aromatik im VVein den Charakter der Rebsorte dominieren. Deshalb eignet
sich diese Hefe auch hervorragend fiir die Herstellung von Sektgrundweinen. Ihre hohe Zuckertoleranz pradestiniert
N 96 fiir die Bereitung von Eisweinen und die Behebung von Garstockungen.

Ziigige Zuckervergarung - Regulierung der Gargeschwindigkeit durch Temperaturkontrolle

Alkoholausbeute!: 0,58 -0,63
Optimaler Temperaturbereich4: 12 - 28°C, Temperatur sollte 30°C nicht iibersteigen
Kéltetoleranz: I1°C
Osmotoleranz: 110°Oe
Alkoholtoleranz3 bei 15°C: 17% vol
Resistenz gegeniiber freiem SOy: 50 mg/l
Neigung zur Schaumgirung: gering
Bildung von Glycerin: 5-7¢gl
Bildung von fliichtiger Saure: <03 ¢l
SO,-Bildung: durchschnittlich
Stickstoffbedarf: gering
Killer positiv “o“
Q)THE LEADING
20 - 30 g/l NEW WORLD WINE
YEAST BRAND
Bitte im | kg-Vakuumbeutel bei 5 - |5°C trocken lagern. oD NG | oo ol

|. Die Alkoholausbeute, angzgeben als Umrechnungsfaktor von Extrakt (°Brix bzw. 4 °Oe) auf Ethanol (% vol), ist abhdngig

chm Auigangsmostgewicht, lem Restzuckergehalt im Wein, der Gdrtemperatur und dem Material sowie der Geometrie des
drtanks.

2.Als Osmotoleranz wird hier das hdchstmogliche 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 Gdrtemperatur abhdngig. Je hoher die Temperatur ist, desto grofer ist die toxische Wirkung
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des gebildeten Alkohols auf die Hefezellwand, desto geringer ist demnach ihre Alkoholtoleranz. compLere FERMENTATION

4. Hohe Temperaturen (> 25 °C) zu Be%:'nn der Gdrung sind nicht empfehlenswert, da sie die Sprossur(wjg der Hefe beeintrichtigen. B i
Im folgenden Gdrverlauf verursachen hohe Gdrtemperaturen ab einem Alkoholgehalt von etwa 10 %vol Schddigungen der

Hefezellen.
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