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'Die naturliche Flor

Share in %

50-90
0,3-23
0,4
Rhodotorula to 26,1
Candida stellata 40-772
Vetschnikowia pulcherrima 09-27
’ygosaccharomyces 1,0-3,9
Zandida 1,0-23
Debarymoyces 06-21
i Pichia 04-14
yvces to0,5
= hutonil to 0,3
N to 0,2
Willopsi to 0,2
Cryptococci:® to 0,2
other SaccharomycC® e 1

Not yet identified yeasts
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Pestizide,
(Herbizide), SO,

>T<, <pH, Essigsaure,
Milchsaure, Mostvorklarung,
Pektin

&%mstabilitét,
Q-'tehydrierung ()
Mikroorganismen

Apoptose,
Killerfaktoren

e
Be %6
I&, ikroelementen,

Antinosauren, NH,;*, PO,3
\ Vitaminen, o,

Phytoalexine,
Antibiotika
(Botrycin)

——F T,

Tannine,CO,, Ethanol,
Fettsauren
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o
Das Hurde stem:
Auf Str e folgt
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Sporulation

Killerfaktoren el

Plasmide Q

Resistenz (z. Q‘@nzyme wie Lactamase)

Efflux / olische Aktivitat

Biofi d Polymerbildung,

‘&. embran- und metabolische
nhpassung (evolutive Adaptation -

syntrophe Kulturen)
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2018 Versuch - Thermo red - Cave de Monséqur - [

Kinetic of fermentation

X

=0 X-treme Density

----- O X-treme T°C

r 27

F 22

F 17

12

Temperature

\ = Control Density
1080
\ ----- Control T°C
1060
z
§ 1040
Days
\ x\/ein Zucker  Alkohol
\ Kontrolle 1,47 14,28
Oenof. X-treme direkt 1,55 14,39

Gesamtsdure FlUchtige SGure

3.02
2,93

0.40
0.49

e&Oenoferm Xtreme direct —Control
Olfactory intensity

Global note Amylic

Balance Red fruits

Length Black fruits
Volume Floral
Swetness Spices

Acidity Empyreumatic

Green/pyrazic

Aromatic freshness

Complexity

pH Apfelséure  Milchsdure
3,64 0,25 0,82
3,72 0,23 0,85
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Oenoferm X-treme @g

(30 g/hi)

Most < 15°C
Kaltgérung

Vitaferm ulira
Vitaferm vlira (angepasst an
(20 g/hI) YAN)

®
eV
Oenoferm X- tren‘o Vit
itaDrive
o )G (20 g/hi)
1/3AG

Most > 15°C 1

Weiss/Rosé A* Mitl.-AG
Nach der Flota 24 h

Rof rqtung
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stoffbedarf in Ab

“xwearteter Alkoholgehalt in Vol.%

Mostgewicht | Mostgewicht Sticks*c ft vedarf
in ° Brix in° Oe ng,- Rotwein

21,5 90 200 12,2
23,7 250 13,8
26,0 300 15,4

28,2 : e% 350 17

AN
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off Dosage

N [mg/g
N [mg/L] N[mg/L] N [mg/L] N [mg/L] N [mg/L]

‘gn 15 - -
Vltafell;r; ultra 138 55 70 83 138

Vitamon CE 150 30 0 5 60 75 90 -
Vitaferm Bio 25 & 7,5 10 13 - -
gtV =

47 -

mg/mL]

Dosage 20
or g/hL Dosage 30(Dosage 40 |Dosage 50/ L 7s v,e vu | 100 g/hL
Nahrstoff / Ll k I
6 9

O<nored
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Hefezellwande Inaktive Hefen P."e wilysat

Aufgabe Forderung der  «  Vorbeugung und «  Ndhrstof @ «  Ndahrstoff in der
Hefeaktivitat Behebung von alkohdi alkoholischen
Garstockungen Gasun Garung
‘drierung von * Rehydrierung von
Hefen

Effekt auf die  Basis fUr Adsorp’rion w& Lieferant von Lieferant von

Garung Stickstoff- Subs Aminosduren, Makro- Aminosduren, Makro-
verbindungen: G

und Mikrondhrstoffen und Mikrondhrstoffen
* Aminosduren 0
Proteine ‘ Beitrag zum Beitrag zum

B'OmOSS& Aromaschutz Aromaschutz

* Enzy

Aktive monlum Lipide Amino-N Amino-N

Subsiianz Angabe von Sterolen Spurenelemente Spurenelemente
& Vitamine Vitamine

\ Glutathion Glutathion
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Produkt

Komponenten

Anwendung

Vitamon A Pulver Diammonium- Basisve@ol 50-60 g/hl
phosphat (DAP)
Vitamon Combi Pulver DAP, Thiamin é«eiterte 50 g/hl
(Vitamin B1) asisversorgung (ges. max.)
a s (faules Lesegut)
Vitamon CE Pulver D Hefe, Stark vorgeklarte 60 g/hl
1, Zellulose | Moste (ges. max.)
Vitamon Liquid Flussig DAP, Vitamin B1 Dosage wahrend 200 ml/hl

eag

t bei
rend der

Garung

(500ml/hl ges. max.)

VitaDrive F Hefezellwand und Aktivierung beim 20 g/hl
inaktive Hefe aus F3- | Rehydrieren
Produktion
aFeym'Ultra F3 Pulver DAP, Vit.B1, Komplettnahrstoff fir | Gestaffelt
Hefezellwand und optimale Vergarung 2x30-40 g/hl

inaktive Hefe aus F3-
Produktion

(ges.max.100 g/hl)
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Alkoholgehalt p

Candida

® Hansenula

L P P

Metschnikowia

. Pichia

0 %Vol.

Quelle: GroBmann (2010) Weinhefen-Mostvergarung: Ziinglein an der
Weinqualitits-Waage, Der Winzer 7, 10-13

Zellkonzentration
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18° C 1 2 34 56 7 8 9101112 14 15 21 30 Tage

®

: 1{' l‘l 12 14 15 l-. Tage
H.u.: H. uvarum
H.o.: H. osmophila
1 K.t.: K. thermotolerans

,}' C.: Candida sp. St. EJ1

! S c.: S. cerevisiae

- )
¥ | x oot X L
: i i A i
x_ e;;:tém:mﬂ




WeiBburgunder: %
Veranderung durch Botrytis

anderung des G

el

Befalls- Mostgewicht Glucose e T Gluc.+Fruc. Glucose/Fructose
stadium [Oe] [a/L] [a/L]
0 82 1.6 181.9 0,99
1 96,1 1845 0,92
2 1099 2040 0,86
3 1765 211,0 0,76
4 2764 4770 0,73
0 = befallsfreie = angefaulte Beeren, 2 = faule Beeren, 3 = Beerenauslese, 4 =
Trockepbe se .
Quelle: Diettrich (1989)
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2

\\ dihydroxy- &> glyceraldehyde-3-P

acetone-P
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Zuckertrans

Hexose-Transporter Glukoseaffinitit (a) | Regulierung durch Glukose (b) dring (c) (Weinstiimme)

(Laborstamme)
Hxtl Niedrig Induziert durch hohe Glukose
Hxt2 MiBig Induziert durch niedrige Glukose

Unterdriickt durch hohe Glukose
Hxt3 Niedrig Induziert durch hohe und niedrige R ‘Wiihrend der gesamten Girung
Hxt4 Mibig 0 Induziert in der Wachstumsphase
Hxt5 Mabig Nicht induziert

Hoch

Hxt6 Hoch Induziert in stationdrer Phase
Hxt7 Hoch Induziert in stationdrer Phase

"\ Outerdriickt durch hohe Glukose

(¢
Table 6.2. Eigens & uckertransporter in Hefen
a Reifenberger e ), Maier et al. (2002), Verwaal et al. (2002)

b Boles and (1997), Ozcan and Johnston (1999)
¢Lu t ), Perez et al. (2005)
R dicio and Jiirgen J. Heinisch (2017) Sugar Metabolism by Saccharomyces and non-Saccharomyces

Yeat)s. In Chapter 6. Helmut Konig e Gottfried Unden e Jiirgen Frohlich (Eds.) Biology of Microorganisms on

” \ ‘Grapes, in Must and in Wine; Springer, Heidelberg
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e:Fruktose V

Sugar [g/L]
Ethanol [g/L]

Expression:
HXT3 Transporter und bei

Bayanus Hefen und der
hochaffine Fructose/Proton
Symporter Fsy 1

4 6 8 10 12 14 16 18 20

2
@0 Fermentation time [days]

ig. 8.1 gradation of glucose and fructose in must. A typical kinetics of sugar degradation and
h@l production in must fermentations is presented. Note that significant differences from these
idealized curves may occur depending on individual musts, yeast strains employed, and varying

fermentation conditions such as temperature and pH (idealized and adapted from Berthels et al.
2004)
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e

Density
:A
Temperat A

- 20°C

1.005
0.995 = 15°C

06 4 8 12
\ Time (days)

D Normale Géarung
\g 1) Schleichende/Stockende Fermentation (12 g Zucker)
I1I) Temperaturverlauf (& = Kiihlung)
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e’@g

FSY1 - Ein zusatzll%( Fruktose

Transporter h rstarken
Hefen bel ndvergarung

Abe X ihn auch jede Hefe ?

\O
A\ AX
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ItrZpo
Itr1po Q

Fsy1 0
g[ Saccharomyces pastorianus Fsy1 AJ250992
Phod4 89 Sacdiammyr:es uvarum Fsy1 PORF_
YDL247w
YJR160c Saccharomyces coerovisiae
Mal31 Zygosaccharomyeces rouxii

— Agtl Kiuyveromyces lac @ 2
Lachencea thermo 171 Fsy1p cluster

a7 Candida ans Xk )710069
100 [ Deba ansenti XM_461227
87 XM_001385625

Frt1 XM_001555147

Saccharomyces cerevisiae Hxt1 NP_011962
0 Saocharomyces cerevisize Hxt3 NP_010632

EHXI5 e Zygosaccharomyces rouxii CAR25726
Sugars HR3191 Kiuyveromyces lactis Kht1 Z47080 Hxtp cluster
I_ H:{t?, Candida albicans EEQ45552
Nitrogen Hxt8 e —_ g5 Debaryomyces hansenii XP_457813
compounds Dal§ 0? ” Pichia stipitis Sut2 XP_001384295
3813
I 1
350 50 0
B ngen zwischen FSY1 und anderen Permeasen, die zur Superfamilie der Facilitatoren gehoren.

endrogramm wurde mit der Megalign-Software Version 3.14 (Clustal-Methode) erstelit.
AIIe dargestellten Permeasen sind S. cerevisiae Proteine mit Ausnahme der folgenden:
Fsyl1, S. pastorianus; ltri1po und Itr2po, Schizosaccharomyces pombe; GalP, E. coli;
Rcol, Neurospora crassa; und Ragl, Kluyveromyces lactis.

Quelle: Gongalves et al.: FSY1, a novel gene encoding a specific fructose/H(+) symporter in the type strain of Saccharomyces carisbergensis.
J Bacteriol. 2000 Oct;182(19):5628-30.
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Garverzogerm\gﬁ‘
Was hilft? \)‘O
auf Fruktose
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R zhydrieren und P

-ruktose) ode

Restart von garstockenden Wein 18:
Cabernet Sauvignon, Grena%bﬁar, Vranec

o\

Variante A 35 g/hL OF X-treme F3 w e F3in 100 g/L Fruktose-Losung rehydrieren (25 min, 37 °C).
Danach 4 h Propa @ er RUhren.
. 35g/hL C‘Qﬂe F3 + VitaDrive F3in 100 g/L Saccharose-Losung rehydrieren (25 min, 37 °C).
DW Propagation unter RUhren.
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Zucker [g/L]
W K o o - L
(=] = o o [=] (=]

M
o

Gesamt
Fruktose
Glucose

6 12 18 0 6 12 18

\ . Gartage Variante A Gartage Variante B

B Glucose M Fruktose M Gesamt
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rieren und Propa

1 .. e&e

Zucker [g/L]
o
[a=]

3,0
2,0
Gesamt
10 Fruktose
\ Glucose
0
5] 12 18 0 b 12 18

Gartage Variante A Gdrtage Variante B

B Glucose M Fruktose M Gesamt
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(e

25,0
20,0

15,0

Zucker [g/L]

10,0

6 12

Gesamt
Fruktose
Glucose

Gartage Variante A Gartage Variante B

B Glucose M Fruktose M Gesamt
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Garverzoger -
Was hilftgo\‘&q
Hefé-em?d Nahrstoff
¥

egie
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) w
Zugabe von 20 g/100 L PuroCell O 24 Stunden vor Durchfi ’.’“-:M

Erneute Z€ abe voii 20 g/100 L PuroCell O
. )

tigen Hefemenge: 40-60 g/100 L (abhangig vom restlichen Zuckergehalt (RZ))

=, »
A 4
W&“ OW/L: 40 g/hL Hefe || RZ 10- 20 g/L: 50 g/hL Hefe || RZ unter 10 g/L: 60 g/hL Hefe

)

VitaDrive® F3 in der 10-fachen, chlorfreien Wassermenge bei 43 °C auflosen

Berechnung der passenden Menge VitaDrive® F3 (25 % mehr als Hefemenge

Auf 40 °C abkihlen lassen, Hefe langsam einrlihren

20 Minuten warten
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>30 g/L RZ: 10 g/100 L
VitaFerm® Ultra F3
direkt in den Tank zugeben

10-20 g/L RZ: 6 g/100 L
VitaFerm® Ultra F3
direkt in den Tank zugeh

efesuspension + verdinnten Wein (*) mischen

Zugabe von 10% des steckengebliebenen Weines

30 min. warten

Zugabe von 20% des steckengebliebenen Weines

Weitere Wiederholungen: Je 20% bis die gesamte
Weinmenge zur Starterkultur zugegeben ist




DOSSIER WEINHEFEN &ag

DER KLIMAWANDEL U &®§INE FOLGEN FUR
DIE HEFEERNAHRUI\Q}&

situation bei der Garu tMon-haltige Aktivatoren konnen hilfreich bei der Entgiftung von Weinhefen sein und
auch Garstockung

WO

\\ DIE ROTE » SCHWEIZER ZEITSCHRIFT FUR OBST- UND WEINBAU 12/2019

Klimawandelbedingte Wetterex n Zu Stlckstoffmangel wahrend der Traubenreife. Gegen Pilze eingesetzte
Pflanzenschutzmittel w itzliche Belastung der Weinhefen. Beides fihrt zu einer unglinstigen Nahrstoff-

« ERBSLOH




ERBSLOH Geisenheim GmbH

www.erbsloeh.com

« ERBSLOH

Fortschritt macht Zukunft®




