
Za više informacija kontaktirajte Anchor Oenology:
Tel: +27 (0)21 534 1351  |  Email: oenology@anchor.co.za  |  www.anchor.co.za

10 Cochrane Avenue, Epping, Cape Town, 7475

K
V

A
SA

C

PODRIJETLO:
Ovaj interspecies hibrid selekcioniran  je u 
suradnji sa Australian Wine Research Institute.

PRIMJENA:
Za egzotična i svježa bijela vina naglašene mekoće.

OKUS:  Smanjeni intenzitet tanina,  astrigencija i 
gorčina, sa naglašenom mekoćom. 

AROMA: Pojačana proizvodnja tiola, voćnih i 
cvjetnih estera.

DOZIRANJE:
30 g/hl

KINETIKA FERMENTACIJE: 
Faktor konverzije: 0.56 - 0.61

TEHNIČKE KARAKTERISTIKE:
Otpornost na niske temperature 15°C

Optimalan raspon temperature 17 - 20°C

Tolerancija na osmozu 25°Brix

Tolerancija na akohol 20°C 15.5%

KARAKTERISTIKE METABOLIZMA: 
Proizvodnja glicerola  8 -10 g/l

Proizvodnja hlapive kiseline manja od  0.4 g/l

Proizvodnja SO2
vrlo niska do nema

Potreba za dušikom prosječna

Pektolitička aktivnost da

PAKIRANJE:
Exotics Novello je vakumsko pakiranje 250 g.    
Čuvati na hladnom (5 - 15°    C ) suhom mjestu, zatvoren 
u originalnom pakiranju.

EXOTICS NOVELLO
A Saccharomyces cerevisiae x Saccharomyces cariocanus hybrid. 

Novi kvasac za  EGZOTIČNA,  SVJEŽA i VOĆNA BIJELA VINA

EXOTICS
NOVELLO

S. cerevisiae x S. cariocanus hybrid

SVJEŽA I VOĆNA BIJELA VINA

Utjecaj na okus EXOTICS NOVELO kod vina 
Sauvignon Blanc

Utjecaj na arome EXOTICS NOVELO kod vina 
Sauvignon Blanc

XY kvasac

Gorčina

Intenzitet tanina

Astrigencija

Mekoća

kvasac 1 kvasac 2

Tioli

ETILNI ESTERI (voćni i cvijetni) TIOLI

PODRŠKA OD GROŽĐA DO VINA
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