ALCHEMY |

Saccharomyces spp.

Una mezcla de levaduras aromaticas para realzar la intensidad del aroma y la
complejidad de los vinos blancos

Anchor Alchemy | es una mezcla cientificamente formulada de cepas de levadura para vino. Ha sido
desarrollada en colaboracién con el Instituto Australiano de Investigacion del Vino (AVVRI).

Anchor Alchemy | realza los ésteres (frutales, florales) y los tioles voldtiles (aromas de boj, granada, pomelo,
grosella y guayaba) en los vinos blancos. Este efecto es el resultado de la accién sinérgica de las cepas de
levadura especificas que se usan en la mezcla. La proporcion de las cepas de levadura de la mezcla ha sido
cientificamente formulada para proporcionar un perfil aromatico 6ptimo. Se recomienda para vinificar
variedades de uva blanca tales como Sauvignon blanc, Chardonnay, Viognier, Verdejo, Godello, Albarifio,
Riesling, Airén y Macabeo.

Fermentacién rapida - se recomienda controlar la temperatura

Factor de conversién!: 0.58 - 0.63

Tolerancia al frio: 12°C

Rango éptimo de temperatura: 13-16°C

Osmotolerancia: 13.9°Baumé

Tolerancia al alcohol3 a 15°C: 15.5% vol

Produccién de espuma: baja

Produccién de glicerol: 5-7¢l

Produccién de acidez volatil: generalmente menos de 0.5 g/l
Producciéon de SO,: nada o muy baja
Requerimiento de nitrégeno: medio a bajo

Killer: positivo y negativo (la propagacion o pié de m“c' NI
cuba en vez de la inoculacién directa

distorsionara la proporcién de la mezcla) THE LEADING
o . . . . .. NEW WORLD WINE
Actividad de la cinnamil descarboxilasa: baja positiva (POF +) YEAST BRAND
A
20 g/hl l
Anchor Alchemy | viene envasada al vacio en paquetes de |kg. Debe ser guardada en un MA LC H E‘M Y
lugar seco y fresco (5 - 15°C), en su embalaje original sellado.  tvanama s

I. El factor de conversién de aztcar (°Brix) a alcohol (% v/v) depende de la concentracion inicial de azicar del mosto de uva, el
azticar residual en el vino final, la temperatura de fermentacion y el tipo de depdsito de fermentacion.

2. Osmotolerancia es la concentracion de azicar mds alta que una levadura puede fermentar, si se la usa de acuerdo a las
recomendaciones de Anchor Yeast en mosto de uvas sanas.

3. Latolerancia al alcohol depende de la temperatura de fermentacién. A mayor temperatura de fermentacion, mayor sera el efecto
toxico del alcohol sobre las membranas de las células de la levadura y por lo tanto bajard la tolerancia al alcohol.
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