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Saccharomyces cerevisiae

Garkraftige Hefe fiir gehaltvolle, strukturierte Rotweine

Hybridisierungsprogramm am Reben- und Weininstitut ARC-Nietvoorbij (Stellenbosch, Siidafrika); GMO-frei.

NT 202 eignet sich besonders fiir die Herstellung gehaltvoller; strukturierter und im Aroma komplexer Rotweine
in Maischegarung sowie von Roséweinen aus den Rebsorten Spatburgunder; Regent, Lemberger,Acolon und anderen
Neuziichtungen.NT 202 beglinstigt die Bildung von Aromen nach roten Beeren und Minze bei Cabernet Sauvignon,
nach Brombeeren bei Merlot.

Hohe Zucker- und Alkoholtoleranz sowie die restlose Verstoffwechslung von Fruktose pradestinieren NT 202 fiir
die Vergarung zuckerreicher Moste.Verglichen mit anderen Hefestammen wirkt NT 202 stimulierend auf einen
nachfolgenden biologischen Saureabbau.

Kurze Angarphase

Zgige Vergarung - es empfiehlt sich die Kontrolle der Gartemperatur

Alkoholausbeute!: 0,57 - 0,62

Optimaler Temperaturbereich4: 20 - 28°C,Temperatur sollte 30°C nicht iibersteigen

Kaltetoleranz: 18°C

Osmotoleranz: 102 °OCe

Alkoholtoleranz3 bei 15°C: 16% vol

Resistenz gegentiber freiem SO,: 50 mg/l

Neigung zur Schaumgirung: gering

Bildung von Glycerin: 9-12¢l

Bildung von fliichtiger Saure: <03 ¢l

SO,-Bildung: keine bis sehr niedrig

Stickstoffbedarf: durchschnittlich
Killer positiv
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Bitte im |kg-Vakuumbeutel bei 5 - 15°C trocken lagern.

| Die Alkoholausbeute, angegeben als Umrechnungsfaktor von Extrakt (°Brix bzw. 4 °Oe) auf Ethanol (% vol), ist abhdngig vom
Ausgangsmostgewicht, dem Restzuckergehalt im Wein, der Gdrtemperatur und dem Material sowie der Geometrie des Gdrtanks.

2.Als Osmotoleranz wird hier das hochstmégliche Mostgewicht eines Mostes aus gesundem Lesegut bezeichnet, das die Hefe 7
restzuckerfrei vergdren kann, sofern sie nach Herstellerempfehlungen angewendet wird. WINE AROMA

ReLaBLEAND  OPTIMISATION®  coip

3. Die Alkoholtoleranz ist von der Gdrtemperatur abhdngig. Je hoher die Temperatur ist, desto grofer ist die toxische Wirkung des compLere FERMENTATION
gebildeten Alkohols auf die Hefezellwand, desto geringer ist demnach ihre Alkoholtoleranz. e i

4. Hohe Temperaturen (> 25 °C) zu Beginn der Gdrung sind nicht empfehlenswert, da sie die Sprossung der Hefe beeintrdchtigen.
Im folgenden Gdrverlauf verursachen hohe Gdrtemperaturen ab einem Alkoholgehalt von etwa |0% vol Schédigungen der Hefezellen.
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