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Aromatische Eigenschaften

» Freisetzung von 3MH

» Freisetzung von 4AMMP
(((/faxx \N
S enavtis[iZay » Transformation von 3MH in 3MHA

ES 181
Saccharomyces cerevisiae > E St e r S y n t h e S e

x bayanus

EC1118 | ES181 | Schwellen-

wert
3-mercaptohexan-1-ol (3MH), ng/l 1766 2567 60 Grapefruit
3-mercaptohexyl-acetat (3MHA), ng/l 1111 1418 4 Buchsbaum
4-mercapto-4-methylpentan-2-one (4MMP), ng/l | <11 16 0.8 | Zitrus, Katzenp.

Analyse wurde in NZ 2 Monate nach der Gérung durchgefiihrt.
NZ, Marlborough, Blenheim: 21,8 °Bx; pH 3,27; 7,1 g/I TS; 3,10 g/I AS; YAN 209; NTU 28,8; F/G SO, 3/28
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Aromatische Eigenschaften

» Freisetzung von 3MH
» Transformation von 3MH in 3MHA

Yenowtis | izall

PERLAGE

Saccharomyces
cerevisiae ex r.f. bayanus

EC1118 | ES181 || PERLAGE Schwellen-

wert

3-mercaptohexan-1-ol (3MH), ng/I 1766 2567 2473 60 Grapefruit
3-mercaptohexyl-acetate (3MHA), ng/I 1111 1418 1322 4 Buchsbaum
4-mercapto-4-methylpentan-2-one (AMMP), ng/I <11 16 <11 0.8 Zitrus, Katzenp.

Analyse wurde in NZ 2 Monate nach der Gdrung durchgefiihrt.
NZ, Marlborough, Blenheim: 21,8 °Bx, pH 3,27; 7,1 g/I TS; 3,10 g/| AS; YAN 209; NTU 28,8; F/G SO, 3/28

enavrtis




J

enovtis
I il g
TR @Y 55

-
ENARTIS FERM 09

Aromatische Eigenschaften

%)
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Q9

Saccharomyces

Freisetzung von 3MH
Transformation von 3MH in 3SMHA

Wein vergoren mit Ferm Q9 ist wegen des weiten

cerevisiae 3MH/3MHA (Grapefruit/Buchsbaum)-Verhaltnisses
sehr KOMPLEX und FRUCHTIG.

EC1118 | ES181 || PERLAGE Q9 Sc”v'l’,"eer’t’e"'

3-mercaptohexan-1-ol (3MH), ng/I 1766 2567 2473 3136 60 Grapefruit
3-mercaptohexyl-acetate (3MHA), ng/I 1111 1418 1322 1461 4 Buchsbaum
4-mercapto-4-methylpentan-2-one (4MMP), ng/l| <11 16 <11 <11 0.8 Zitrus, Katzenp.

Analyse wurde in NZ 2 Monate nach der Gérung durchgefiihrt
NZ, Marlborough, Blenheim: 21,8 °Bx, pH 3,27; 7,1 g/I TS; 3,10 g/I AS; YAN 209; NTU 28,8; F/G SO, 3/28

enart-EEIARAAAL  ACARAAAL ACAMMAAA AAAAS




-
ENARTIS FERM 09

Aromatische Eigenschaten
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Saccharomyces
cerevisiae
EC1118 | ES181 | PERLAGE Q9 Schuwellen-
2-Methyl-3-furanthiol (ng/l) 543 649 898 1502 4
4-Mercapto-4-methyl-2-pentanone

(4MMP) (ng/1) 2.2 7.5 2.2 1.1 0,8
3-mercaptohexyl acetate (3MHA) (ng/l) 235 174 232 186 4
3-Mercaptohexanol (3MH) (ng/l) 1255 1726 1549 1906 60
Benzyl mercaptan (ng/l) 1.7 < L.D. 2.1 6.4 0.3

enovtis
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» Entwicklung von Feuerstein-Aroma

gerosteter Kaffee
Zitrus, Katzenp.

Buchsbaum
Grapefruit

rauchig, Feuerstein

Analyse wurde an der Universitit Saragossa/ESP 7 Monate nach der Gérung durchgefiihrt.

NZ, Marlborough, Blenheim: 21,8 °Bx, pH 3,27; 7,1 g/I TS; 3,10 g/I AS; YAN 209; NTU 28,8; F/G SO, 3/28
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Esterproduktion

-

Hauptgarungsaromen
56

54
52

50

i B Phenylethanol (Blume)

Ethylester (Frucht)

46
M Ester-Acetate (Frucht)

44

42

40

ES181
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Bei neutralen Sorten

Pfirsich

&

Intensitat P
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Onologische Eigenschaften
selektioniert in WG Friaul (IT) von Sauvignon blanc-Trauben
Saccharomyces cerevisiae
Alkoholtoleranz 14 bis 14.5 %
YAN 250 bis 300 mg/| (Vorsicht in der 2. Halfte der Garung)
FlGchtige Saure < 0,3 g/l
Glycerol 5 bis 6 g/I
SO,-Produktion < 30 mg/I
Acetaldehyd-Produktion 30 bis 40 mg/I

enort:IEARAAAL | ALARAAAL T ALAAAAAASAAAAA
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Anwendung

MM”
Fop o\ O Epy
201y
SAUVIGNON BLANC CHARDONNAY NEUTRALE SORTE

GSH + intensiv ... Grapefruit
NUTRIFERM AROM PLUS Grapefruit °B i tropisch
NUTRIFERM AROM PLUS fruchtig
NUTRIFERM ENERGY Feuerstein Feuerstein

Buchsbaum mineralisch

lenarei: EIARAAAL | ALARAAAL T ACAMAAAASAAAAA



J

enovtis

[RE-IF@CLISG

r . .
O TAMME FUR WARMES KLIMA g

 hohe Temperaturen + Trockenheit = hohe Gradation + nicht optimale Reife

3 aromatische Bedingungen

"_. \ " |
. W . .‘-.’J_ .

. 4
Konfitlire- und Kompott- perfekt reifes Rote-Frucht- unterbrochener
Aroma Aroma Reifeprozess
Weine mit kurzem Weine mit hohem Weine mit griinem Aroma
Lagerungspotenzial Lagerungspotenzial

et EIARAAALAAAAALAAAAAAAA L AAAAAAAS
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fir optimal reifes Traubenmaterial
Stamme fiir hohe Gradation

g enovtis =Y

05

Alkoholtoleranz
<16 %

Saccharomyces
cerevisiae

Fliichtige Saure fiir Esterbildung: 15 - 25 °C

Erhohung von
KOMPLEXITAT & FRUCHTIGKEIT

Glycerol kurze bis mittellange Ve"rbesserung von
7-9g/l Anlaufphase MUNDGEFUHL & GESCHMEIDIGKEIT

<0,5¢g/l + NUTRIFERM AROM PLUS

SO,-Produktion moderate
40 - 50 mg/I Garungsgeschwindigkeit
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fir Uberreifes Traubenmaterial
Stamme fiir hohe Gradation

A Alkoholtoleranz lanee Anlaufoh
(LN <16,5% SRR
FERM
Q7 Flichtige Saure moderate
S aahErOmyoSs <0,3g/l Garungsgeschwindigkeit
verwandelt UBERREIFE AROMEN Glycerol Garungstemperatur
in 7-9 g/l <32°C
. organische Ernahrung
ROTE-FRUCHT- & GEWURZAROMA um
produziert 30, Produktion TEMPERATURSPITZEN

30 - 40 mg/I

GESCHMEIDIGE & RUNDE WEINE vorzubeugen

enovtis | | fak | | |
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fur Trauben mit Pyrazinen
Stamme fiir hohe Gradation

* Isolierung auf Anfrage unseres
Kunden DANIEL DAOU

* CENTRAL COAST — CALIFORNIA -
CABERNET SAUVIGNON

e Zielsetzung:
e Garung bei hoher Temperatur

 mehr Farbextraktion, mehr
Aroma und Struktur ohne griine
Noten
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fur Trauben mit Pyrazinen
Stamme fiir hohe Gradation

SELEKTIONSBEDINGUNGEN
GARTEMPERATUR 35 °C
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fir Trauben mit Pyrazinen
Stamme fiir hohe Gradation
D20 D20
MOST  (24.28°c)  (30-35°() Q>
Titrierbare Saure (g/l) 4.05 6,44 6,73 6,49
Flichtige Saure (g/l) 0.09 0,4 0,51 0,52
Glycerol (g/l) 10,96 9,99 10,34
Restzucker (g/I) 250 <0,20 1,7 1,46
Alkohol (%) 15,79 15,79 15,40
Farbintensitat 11,54 18,56 15,11
TPU 47,8 62,4 53,3
Anthocyane 445 728 625
SO, (mg/l) 13/15 12/25 10/25

USA, Kalifornien, Paso Robles, Daou Mountain, Cabernet Sauvignon
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fur Trauben mit Pyrazinen
Stamme fiir hohe Gradation
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—=— D20 (30-35°C)
—— D20 (25 -28°C)
—Q5 (25-28°C)
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fiir Trauben mit Pyrazine
Stamme fiir hohe Gradation

Mikrobiologische Eigenschaften

Opt. Garungstemperatur 18 bis 38 °C

Anlaufphase kurz

Garungsgeschwindigkeit mittel bis schnell

Alkoholtoleranz <17 %

Onologische Eigenschaften

Stickstoffbedarf mittel (200 bis 250 mg/I) respektiert
Sauerstoffbedarf mittel das Sortenaroma;
Fliichtige Saure gering (< 0,4) tanninreich, aber rund

H,S- und SO,-Produktion  gering
Glycerol-Produktion mittel bis hoch (8 - 10 g/I)

enavtis m
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Anwendung zur Eliminierung von Pyrazinen

» erstes Drittel der Garung bei 35 bis 38 °C

» dann auf 30 °C oder niedriger abkihlen

» Erndahrung mit NUTRIFERM AROM PLUS
» flr mehr Esterbildung

» um Garungsgeschwindigkeit zu reduzieren

» zur Reduktion der Bildung fllichtiger Sauren
und von Acetaldehyd

» TAN RED FRUIT fur mehr Fruchtaromen

enart:EERRAAA L AAAAL L AAAAAAL L AdddbdAE
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Perfecting enology around the world

0660 60 22 964
miklos.johhagy@enartis.com
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