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Warum eine Alternative

Problematik
» Neue EU BIO Verordnung VO 834/2007, 889/2008 und 203/2012

e PVPP ist nicht mehr zugelassen fur die Gerbstoffbeseitigung im Most
und Wein

e Casein, Gelatine und Hausenblase sind problematisch aufgrund der
Allergen Deklarierungen in verschiedenen Landern.

e Pflanzliche Ersatzstoffe sind noch relativ teuer und gibt es nicht als Bio
zertifizierte Ware
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2B FermControl FERMENTATION TECHNOLOGY & OENOLOGY

Bio-Hefezellwandpraparat NEU

» Eigenschaften

Erstes Bio zertifiziertes Hefezellwandpraparat auf dem Markt

Erstes Hefederivat fir den Schénungseinsatz im Most und Wein

Zur Entfernung von stérenden Phenolen im Most und Wein
Entfernt garhemmende, mittelkettige Fettsduren im Most oder Jungwein
Bindet eine Reihe von gdrhemmenden Spritzmittelriickstdnden und Mycotoxinen

Kann den Gehalt an flichtigen Phenolen (z.B. durch Brettanomyces) signifikant
senken
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Was ist neu?

» \Was ist neu bei Hefezellwanden?

e Nebenprodukt aus der Hefextraktproduktion

e Sie werden mit thermischen und/oder enzymatischen Verfahren
autolysiert/hydrolysiert

e | augen und Sauren werden zur pH Regulierung benutzt

e Die Verwendung von Laugen, Sduren und Emugaltoren verandert die
Zellwandstruktur bzw. Lipidzusammensetzung

e Publikationen liegen vor, gehen jedoch weniger auf die
Wirkmenachismen ein sondern eher auf Appliktionen
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Biotechnologie

» \Was versteht man unter Bio Hefen?
» Die Produktion steht im Einklang mit EU VO 834/07 und 889/08

» Alleinige Verwendung von Substraten aus Bio-zertifizierter Landwirtschaft
» Bio Zucker
» Bio Melasse
» Bio Mais Sirup

» Kein petrochemischer Stickstoff, Ammonium, DAP, DAS
» - Keine synthetische Emulgatoren zur Trocknung,

» Keine Stabilisatoren
» Mono-und Diglyceride E471,
» Sorbitanmonostearat E491

» Keine anorgniaschen Salze
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Was unterscheidet das Bioprodukt?

Bio-Hefezellwandpraparat

e Verwendung eines speziellen Hefestammes

e Aufreinigung der Hefe ausschlieBlich mit Wasser und Zentrifuge, 5 Waschgange
e Hochreine Waschung bei vollem Erhalt der Lipide in der Zellwand

e Zellwandaufbau bleibt intakt.

e Erhalt der polaren und unpolaren Bindungseigenschaften
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» Membranlipide wie
Phospholipide und Glycolipide

sind “amphipathisch”
polarer

Kopf
» Sie besitzen einen
hydrophilen, polaren Kopf
_ _ _ unpolarer
» Sie besitzen einen Schwanz

hydrophoben, unpolaren
Schwanz
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Wirkmechanismus

» Somit besitzt eine intake Hefezellwand 2 Wirkmechanismen.

» Der polare Kopf bindet je nach Ladungszustand entgegen geladene Substanzen

® Phenole
e Ungesattigte Fettsauren

z.B. Oleinsdure und Stearinsaure (leicht negative Ladung)
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2B FERMCONTROL FOR VINEYARD MANAGEMENT, FERMENTATION TECHNOLOGY & ENOLOGY



Wirkmechanismus

» Der unpolare Schwanz “agglomeriert”’unpolare Substanzen

e Hydrophobe Interaktion-
(unpolare Enden ballen sich zusammen und agglomerieren = Mizellenbildung)

e Spritzmittelrlckstédnde oder Abbauprodukte Mizellbildung
e Fllchtige Phenole
o Fette

* Fettsauren

unpolarer Schwanz ——
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Adsorptionsfahigkeit gegenuber flichtiger Phenole

Reduktion von flichtigen Phenolen in WeiBwein

11,29%
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Adsorptionsfahigkeit gegentber Spritzmittel

Reduktion von Spritzmitteln in Rotwein

15,47 %
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Adsorptionsfahigkeit gegentber Spritzmitteln

Reduktion von Spritzmitteln in WeiBwein

14,99%
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Adsorptionsfahigkeit gegenltber Fettsauren

Reduktion von Fettsauren in Rotwein
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Adsorptionsfahikeit gegeniber Fettsauren

Reduktion von Fettsauren in WeiBBwein
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Adsorptionsfahigkeit gegentiber Gesamtphenole

Reduktion der Gesamtphenole in WeiRwein
18,05%
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EinfluB des Tribungsgrades NTU

» Vinifizierungstechniken, Methoden auf Garfahigkeit

» Bei der WeiBweinbereitung beeinfluBt der Tribungsgrad die Gardynamik
» In Europa schwankt der Tribungsgrad zwischen 80-200 NTU

» In Neuseeland zwischen 50-150 NTU

» In Australien zwischen 1-200 NTU

» Der CO, Transport aus der Zelle wird durch Trubstoffe geférdert
» Trubstoffe unterstlitzen auch die Freisetzung anderer Stoffwechselprodukte

» Garhilfen enthalten meist bis zu 60% Feststoffe, Hefezellwande und Cellulose

Zucker NH,* 0

pH > 5 Membrane

co,
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EinfluB auf Garfahigkeit

Praxisversuch Bio-Hefezellwandpraparat BWK 2012
WeiBburgunder, 13,2 vol% alc

2350 -
200
150 -

100 A

'D ' ! ! Zeit (Tage)

0 2 4 6 8 10 12 14

Ohne FermControl™ Clear up 8 NTU
Mit FermControl™ Clear up 65 NTU
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» Bio-Hefezellwandpraparat -
Alternative zu herkdbmmlichen Schénungsmitteln

e Hefezellwande
e Absorption von hemmenden mittelkettigen Fettsduren (C 12-16)
e Entfernung von Spritzmitttelriickstdnden

e Austausch von herkdmmlichen Schénungsmitteln

¢ Phenolische Bestandteile ( positiv elektrische Ladung)
e Reduzierende “off flavors” in einem frihen Stadium (Reduktionsmaéglichkeit)
e Sensorisch negative Fettsduren (hydrophil)

e Ausweitung von bekannten Anwendungen
e Adssorbtion von fliichtigen Phenolen
® Reduktion von Brett-Geschmack
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» Bio-Hefezellwandpraparat
» Entfernung von nicht erwinschten Phenolen in allen Weinen
» Entfernung von Farbfehlern in WeiB-, Blanc de Noirs- und Rosé Weinen
» Entfernt gdrhemmende Spritzmittelriickstande sehr effektiv.

» Verbessert die Sensorik von Weinen mit gestresster Fermentation
(Entfernung von Fettsauren)

» Reduziert thiolische Fehltone wahrend der Fermentation oder im friihen Stadiums
des Jungweins

» Ideal zur Erhdhung des NTU Wertes in stark vorgeklarten Mosten z.B. Flotation.

» Sensorisch neutral
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» Kontakt

e 2B FermControl GmbH
RempartstraBe 2
D — 79206 Breisach

Germany

Phone +49 (0)7667 911531

Fax +49 (0)7667 911576
Mobile +49 (0)177 405 93 94
e-Mail info@2BFermControl.com
Internet www.2BFermControl.com

wwwww
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