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Noten blumiger Ester | Synergie mit Te
und sortentypischer

Terpene

S. cerevisiae

X S. uvarum
Enzymen

/ \ Q{ DOSAGE
@ ONOLOGISCHE ZIELSETZUNGEN

Rehydrierung: 20 g/hL
* Blumige und fruchtige WeilRweine mit frischem
oder intensivem und komplexem Profil herstellen.

<‘% VERPACKUNG

+ Die Freisetzung von 2-Phenylethanol mit einem
ausgepragten blumigen Charakter fordern.

Rebsorten  wie
blanc, Muscat,

/

terpenhaltige
Chenin

* Geeignet flr
Viognier, Chardonnay,

Gewlrtztraminer usw.

d CONSERVATION

rpen

aufdeckenden

An einem kuhlen, trockenen Ort originalverpackt

aufbewahren.
Sofort nach dem Offnen verbra

BEI ODER ROSEWEINEN PASST

AROMENFAMILIEN

BESONDERE

THIOLE
— TERPENDERIVATE sc'1 3 prevs el AROMENMERKMALE
g NORISOPRENOIDE
4MMP ASMH Acetatester  Fettséureester
o Frische und sehr ausdrucksstarke
SO.THIOL® ° exotische Thiole: Noten von Zitrusfriichten,
Ananas, Guave und Passionsfrucht.
Komplexe Fruchtigkeit vom Typ Thiole
‘I!IEAF:-IGIIV-VEZS YY) und Ester: Noten von frischen Friichten,
Zitrusfriichten und Passionsfrucht.
Komplexe Fruchtigkeit vom Typ
SO.DELIGHT® YY) YY) YY) Ester: Noten frischer Friichte,
amylische Noten, blumige Noten.
° Frische und Aromenintensitat:
s0.cooL® L Noten von Obst mit gelbem
Fruchtfleisch und zitronige Noten.
Finesse und Komplexitat, Wahrung der
‘I!IEAF:-IGIIV-VE 2 YY) Sortentypizitat: blumige Noten, Noten
1 weiBer Friichte und Haselnussnoten.
Blumig und fruchtig: Noten
VIALATTE % f -
FERM® W58 e’ blumiger Este_l[el:;gnse(?rtentyplscher
Frische und amylische Fruchtigkeit:
‘I!IEAF:-IG;I;II:;E71 YY) Noten von Erdbeere und roter
Johannisbeere.

uchen.

WAHLEN SIE DIE HEFE, DIE zUu IHRER ZIELSETZUNG

REBSORTEN UND
ANWENDUNGEN

Rebsorten mit Thiol-Vorstufen.

Sauvignon Blanc, Sémillon,
Colombard, Grenache, Syrah,
Cinsault, Cabernet.

Chardonnay, Sauvignon Blanc,
Sémillon, Roussanne, Grenache, Syrah,
Vermentino, Gamay, Pinot Noir.

Chardonnay, Chenin, Sauvignon
Blanc, Cabernet Sauvignon, Syrah,
Grenache, Cinsault.

Chardonnay, Viognier, Pinot Gris, Pinot
Noir, Grundweine. Optimierung der
Hefesatzlagerung (rasche Autolyse).

Viognier, Chardonnay, Chenin
Blanc, Muskateller, Gewlrztraminer.

Alle roten Rebsorten bei
konventionellen Roséweinen.

Aromenintensitit: ¢ ee eee oo
SAS SOFRALAB
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. A A Bildung
s Optimale Gar- Alkohol- Nahrstoff- A 5 o .
Garkinetik temperatur e bedarf Glycerinbildung S0.-Bildung flusc.!'mger st.Blldung
aure

S. cerevisiae Mittel bis

. e o . i . .
P — MaRig 14-18°C 15,0% vol. niedrig MaRig MaRig Gering Gering

GEBRAUCHSANWEISUNG

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

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 anschlieBend 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 fiir 6nologische und ausschlief3lich gewerbliche Zwecke.
Gemaél3 den geltenden gesetzlichen Vorschriften anwenden.

GUT ZU WISSEN!

Saccharomyces uvarum ist sehr eng mit Saccharomyces
cerevisiae verwandt (Bon et al., 2000). S.cerevisiae ist in der
Regel die Hefe, die bei der Vinifikation vorherrscht, allerdings
ist S.uvarum eine der weiteren Arten, die zur Endvergarung
fuhren. Aufgrund ihrer Kalteresistenz (6-10 °C) ist sie die
vorherrschende Art bei Garungen bei niedriger Temperatur.
Bei einer Simultanbeimpfung kann S.uvarum wahrend der
gesamten Vergarung eine relative Haufigkeit von 25 %
aufrechterhalten und folglich einen groRen Beitrag zum
Aromenprofil der Weine leisten. Ubrigens sind die S.uvarum-
Stamme in der Fachliteratur dafiir bekannt, hohe Mengen
(héhere als S.cerevisiae) an 2-Phenylethylacetat
(Honig/Gewtirze/floral) und an Ethyl-2-Methylbutanoat
(Apfel/Erdbeere) zu bilden (Morgan et al., 2020).

Die vorstehenden Informationen entsprechen unserem aktuellen Kenntnisstand. Sie werden ohne Gewéhr 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 verédndert werden.

SAS SOFRALAB
79, av. A.A. Thevenet | CS 11031 - 51530 MAGENTA - France | Tél. : +33 3 26 51 29 30
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Mit oder ohne
Kaltstandzeit

Mit oder ohne
Maischung

VIAZYM® MP
3-4 g/100 kg

/ Terpenderivate liegen in der Beerenhaut je nach Rebsorte in mehr odeh
weniger groRen Mengen in duftender freier und in geruchloser gebundener
Form vor. Deren Vorstufen sind Terpenglykoside: Die Terpenderivate sind an
ein Glukosemolekll gebunden, das selbst wiederum mit einem weiteren
Einfachzucker (Apiose, Rhamnose oder Arabinose) verbunden ist. Die
Grundlagenforschung hat gezeigt, dass die enzymatische Freisetzung dieser
Aromen schrittweise erfolgt. Zunachst werden die endstandigen Zucker durch
Rhamnosidase, Arabinosidase oder Apiosidase abgespalten. Dann setzt die b-
Gluco-sidase das Terpenderivat frei.

Die aromenfreisetzenden Enzymaktivititen (Glycosidasen) lassen sich
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VINIFIKATIONSPROZESS: Florales, frisches Profil
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\folglich nicht allein auf die b-Glucosidase reduzieren. /
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Mit oder ohne\ \ Mit oder ohne
Maischung (1) Kaltstandzeit

VIAZYM® MP

3-4 g/100 kg

VIALATTE
FERM® W58
20g/hL
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AUSBAUVERFAHREN: Intensives und komplexes Profil

SAS SOFRALAB
79, av. A.A. Thevenet | CS 11031 - 51530 MAGENTA - France | Tél. : +33 3 26 51 29 30

Empfohlene Vergarung:
Start 14 °C fir 2-3 Tage,
dann 16-18 °C

1al

Die weiteren
Ausbau- und/oder
Stabilisierungssch
ritte vor der
Abfillung wie
gewohnt
vornehmen

NUTRICELL®
AA
20g/hL

+

20g/hL

/ Durch die Hulsenmaischung und die Kaltstandzeh

werden die Vorstufen [6slich, die anschlieRend die
Terpenderivate teilweise freisetzen kénnen. Die Trauben und
die Hefen verfugen Uber Enzymaktivitdten zur Freisetzung
der Terpenderivate, doch sind diese entweder ungeeignet
(empfindlich gegeniiber den niedrigen pH-Werten des Weins)
oder liegen in zu geringer Konzentration vor.

Daher lésst sich durch die Verwendung von
Enzympraparaten wie VIAZYM® MP und VIAZYM® AROMA
eine schnellere und héhere Freisetzung der Terpenderivate
ausgehend von ihren Vorstufen erzielen, was den

Qomatischen Ausdruck foérdert. /

Empfohlene Vergarung:
Start 14 °C fir 2-3 Tage,
dann 16-18 °C
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NUTRICELL®
AA

20g/hL

+

Zum Stoppen der
Enzymreaktion
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