Aromenintensitat
und Frische

SO.THIOL®

Optimierung der
Umwandlung von
Vorstufen
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Fir Rebsorten zur
Erzeugung von
Rot-, Weil3- und

Roséweinen

GUT ZU WISSEN!

Die Umrechnung in die Anzahl der Geruchseinheiten
(GE) entspricht der Konzentration einer fliichtigen
Verbindung, die auf ihre Wahrnehmungsschwelle
heruntergerechnet wird. Damit l&sst sich eine bessere
Visualisierung der Bedeutung einer fliichtigen Verbindung
oder einer Familie von fliichtigen Verbindungen fur die
gesamte Sensorik des Weins erzielen. Mit der Anzahl der
GE lassen sich die Hefen gemaf ihrem Aromenprofil
charakterisieren.

.||||.|{ VERSUCHSERGEBNISSE

ANZAHL DER GERUCHSEINHEITEN (GE)

SO.THIOL® kann thiolartige Glutathion- und
Cysteinvorstufen in 3SH und 3SHA bzw. in 4SMP
umwandeln. Die Umrechnung der Konzentration
dieser Verbindungen in die Anzahl der
Geruchseinheiten veranschaulicht auf
hervorragende Weise das intensive Aromenprofil
exotischer Friuchte und Zitrusfrichte, das sich
mit diesem Hefestamm erzielen lasst (Abb. 1).

Abbildung 1. Anzahl der Geruchseinheiten der
flichtigen Thiole (3SH + 3SHA sowie 4SMP),
gemessen in Sauvignon Blanc-Weinen bei
verschiedenen Hefestammen, die Thiole férdern.
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Aromenintensitat

AROMENPUFFER UND AROMEN VON ROTWEINEN ;

Alle Weine haben eine gemeinsame Aromenbasis, die Komplexitat . . Frische (Nase)
aus 3-Damascenon und aus 27 Garverbindungen besteht,

die oberhalb ihrer Wahrnehmungsschwelle vorliegen.

Diese Basis wirkt wie ein ,Puffer, denn das Hinzufligen

oder Entfernen einiger Verbindungen hat keinen Lénge Rote Friichte
entscheidenden Einfluss auf die Wahrnehmung der

Aromen des Weins. Diese Pufferwirkung kann nur durch

das Hinzufiigen bestimmter Verbindungen wie der Thiole

in Rotweinen aufgehoben werden. SO.THIOL® wandelt
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wesentlich mehr inrer Vorstufen um als der Durchschnitt ~ AUsgewogenheit SFC:L“C’E;ZQ
der anderen Stamme und bringt somit sehr fruchtige

Rotweine mit Aromen von Brombeere und schwarzer

Johannisbeere hervor, die typisch fir den Ausdruck Adstringierender Amylische

von Thiolen in Rotweinen sind (Abb. 2). Geschmack Fruchtigkeit
Abbildung 2. Sensorische Analyse von Syrah-Weinen aus Pflanzlich

Thermovinifikation. Mit einem Panel von 9 Onologen

erzielte Verkostungsergebnisse. SO.THIOL®

=== |m Handel erhaltlicher Hefestamm

. zur Férderung von Thiolen
ONOLOGISCHE EIGENSCHAFTEN

Optimale u . Bildung
Art Killerfaktor | Garkinetik Gar- Aleleh NENIESH - Glycerin- | oo Bildung | fluchtiger | H,S-Bildung
resistenz bedarf bildung u
temperatur Saure

16-18 °C bei
Weil- und
. . - Rasch und . . . . .
S. cerevisiae Killer-positiv e Rosémosten 14,5 % vol Gering 6-8 g/L Gering Gering Gering
vollstandig o .
20-23°C bei
Rotmosten

GEBRAUCHSANWEISUNG

Die aktive Trockenhefe (ATH) in einer Wasser-Most-Mischung (1:1) dispergieren, die dem 10-fachen ihres Gewichts
entspricht und deren Temperatur zwischen 35 und 40°C liegt.

Beispiel: 500 g aktive Trockenhefe in eine 37 °C warme Mischung aus 2,5 L Wasser und 2,5 L Most geben.

20 Minuten ruhen lassen und den Hefeansatz anschlief3end leicht durchmischen. Betragt der Temperaturunterschied
zwischen Hefeansatz und Most nicht mehr als 10 °C, kann der Hefeansatz direkt zum Most gegeben werden.
Ansonsten den Hefeansatz mit Most verdoppeln, 10 Minuten warten, leicht durchmischen und zum Most geben.

Warnhinweis:
Produkt fur 6nologische und ausschlie3lich gewerbliche Zwecke.
Gemal den geltenden gesetzlichen Vorschriften anwenden.

g DOSAGE ¢ VERPACKUNG d LAGERUNG

An einem kuhlen, trockenen Ort
originalverpackt aufbewahren.
Sofort nach dem Offnen verbrauchen.

Rehydrierung: 20 g/hL

Die vorstehenden Informationen entsprechen unserem aktuellen Kenntnisstand. Sie werden ohne Gewahr oder Haftung
erteilt, da sich die Verwendungsbedingungen unserer Kontrolle entziehen. Sie entbinden den Anwender nicht von der
Einhaltung der geltenden Gesetzgebung und den geltenden Sicherheitsangaben. Dieses Dokument ist Eigentum von

SOFRALAB und darf ohne dessen Zustimmung nicht verandert werden.
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