
ZIELSETZUNG 

INTENSIVES UND 
KOMPLEXES 

PROFIL

ERZEUGUNG EINES 
WEISSWEINS MIT 
TERPEN-PROFIL

Terpene sind sortentypische Aromen, die sich gemeinhin bei Rebsorten wie Muskateller, 
Gewürztraminer oder Riesling finden. 

Mehrere Arten von Verbindungen, die zur Familie der Terpene gehören, sind für 
das Aroma eines Weins von Interesse. 

So tragen Monoterpene beispielsweise zu einem floralen Aroma bei, während bicyclische 
Terpene für mentholartige Noten sorgen. 

Ihr Gehalt in den Beeren hängt zwar von Natur aus von der Rebsorte ab, ändert sich 
aber auch je nach Anbau- und Witterungsbedingungen, wie etwa sonnigem Wetter. 

Es gibt verschiedene Instrumente für die Weinbereitung, um dieses 
Aromenpotenzial zu optimieren und zu wahren.  

Mit den nachfolgenden Lösungen von Martin Vialatte® lassen sich 
diese Zielsetzungen erreichen.
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ZIELSETZUNG 

LEICHTES UND 
BLUMIGES 

PROFIL

VIAZYM® MP
Zubereitung, die Glycosidase-

Aktivitäten enthält, die eine sequenzielle 
enzymatische Hydrolyse ermöglichen: 

Extraktion der Aromavorstufen der Terpene 
während der Hülsenmaischung, dann 

Freisetzung der Terpenaromen am Ende 
der Vergärung.

VIALATTE FERM® W58
Die S. cerevisiae- und S. uvarum-

Kombination hebt dank der Bildung 
eines blumigen und frischen 

Aromenprofils die Förderung der 
sortentypischen Terpene hervor.

NUTRICELL® AA
Nährstoffzusatz auf der Basis 

spezieller Hefederivate mit einem 
hohen Aminosäuregehalt zur 

Förderung der Aromenbildung.

VIAZYM® AROMA
Zubereitung mit einem hohen 

Gehalt an Glycosidase-
Aktivitäten; trägt zur Klärung 
der Weine bei und ermöglicht 
eine Freisetzung der Terpene 

sowie der Terpenvorstufen 
während des Ausbaus. 

ELECTRA®

Aktivierter Kalziumbentonit 
zur Entfernung der Enzyme 

und zum Stoppen der 
Enzymreaktion.

Je länger die Kaltmazeration  
und/oder Kaltstabilisierung 

dauert, desto mehr 
Aromavorstufen 

werden extrahiert.

i

S. uvarum hat die Besonderheit, bei 
niedriger Temperatur eine optimale 

Vergärung zu bewirken.  
Die Vergärung sollte bei 12 °C  

starten und dann stufenweise bis auf 
18 °C, die bevorzugte Temperatur von  

S. cerevisiae, erhöht werden.
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