Auswirkung der Hefevorbereitung und Hefeernahrung auf die
Garung und das aromatische Profil

Robin Querre, Laffort Bordeaux



Aromatisches Profil

Extraktionenzyme

Most schdénung

Tannineinsatz

Zusatz von naturlichen Antioxidantien

Wahl des Hefestammes, Hefevorbereitung und Ernahrung

Enzyme mit B-Glycosidase-Aktivitat
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Hefevorbereitung

Hydr ;ﬁerte aktive Hydratisierte aktive
é{r&knete Hefe ohne getrocknete Hefe mit

6Er zung von Hefenahrstoff Erganzung von Hefenahrstoff
(Mikronahrstoffe und Sterole)

Hohere, maximale Zellendichte und kiirzere Gardauer wenn
Rehydrierungnahrstoff verwendet wird!

Atomic force microscopy photograph of rehydrated active dried yeast after 20 minutes; taken at The University of Abertay Dundee, Scotland



Super

= Rehydrierungsnahrstoff flr die Reinzucnthefen
= |naktivierte und zum Teil autoiisierten Hefen

= Reich an Sterolen (haupisachlich Ergosterole), ungesattigten
Fettsauren und Mikronahrstoffe



SUPERSTART® und DIE ENTWICKLUNG DER
HEFFEZELLPOPULATION
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Entwicklung der Hefezellpopulation der Hefe Zymaflore X16 rehydriert mit und
ohne Superstart. Gdrung in einem Most mit 200g/I Zucker und weniger als 140 D

mg/| assimilierbarer Stickstoff. LAEEORT



SUPERSTART® und die ENDVERGARUNG
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Entwicklung des Zuckerabbaus der Hefe B, rehydriert mit und ohne
Superstart. Garung in einem Most mit 280g/| Zucker und weniger als

140mg/| assimilierbarer Stickstoff. D
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UPER

Physikalische und chemische Analyse von einem Cabernet Sauvignon am Ende der Garung

Acidité

: Sucres . Acidité
AV | pesiduels | pH | YO | otale (gL
(%evol) (/) (g/L H.S0 )
H,50,) 2= 4
. Levure A 14,56 29 3,58 0,48 4,95
Levure A +
SUPERSTART® 14,58 1,1 3,54 0,31 5.2
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Verbesserung der Qualitat
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Rotweingdrung (Cabernet Sauvignon 14%vol 140mg/L, Frankreic@WeoT’ne

Zugabe von mineralischem Stickstoff. Analyse nach BSA 2 g
1200 70‘ \)\
1000 - QE:QO
=50
— 800 - p
}1‘, S 40
e
Py 600 g 30 m Control
N c
I 400 9 20 M Superstart
[ o
200 S w0
il 0 | |  — |
6 . Control Superstart Disulfure de Méthanethiol Benzothiazole
carbone

(Ceuf pourri)  (CEuf pourri)

Superstart bewirkt eine signifikante Verringerung der Bildung von

Sulfiden und H2S >
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Immer schwierigere Bedingungen und
Nachfrage aus der Weinindustrie-..

SUPERSTART®

\

\
SUPERSTART"

SUPERSTART® Suige
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SUPERSTART® SUPERSTART®
Rouge

Basiseigenschaften:

Signifikanter Anstieg der Alkoholresistenz> héhere entwicklungsfihige Hefezellzahl
= hohere Sicherheit reintonig und vollstandig die®@arung zu beenden
VA und H2S Verringerurig
schnellerer Beginn des bio. Sdureaibaus, da weniger zellularer Stress
wahrend der alkaholischen Garung

- Optimierung der aromatischen - Verbesserung der zellularen
Produktion (besonders angereichert Langlebigkeit (besonders angereichert
sind Vitamine und Mineralien) sind die Sterole)
GrolBerer Widerstand gegenuber hohen
> - Erhdhte aromatische Temperaturen und
Produktion verglichen mit Temperaturschwankungen
dem bisherigen Superstart Verstarkter Widerstand gegenuber hohen

Alkoholgehalten

> - Empfohlene Dosierung: 20 - 30 g/hL abhingig von den Bedingungen (Alkohol,
LAFFORT  Gartemperaturen, Triibung,...)



SUPERSTART®
Rouge

- Anderung der gegenwirtigen Formulierung
fir eine Optimierung der zellularen Langlebigkeit
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SUPERSTART® SUPERSTART®
Rouge

Basiseigenschaften:

Signifikanter Anstieg der Alkoholresistenz> héhere entwicklungsfihige Hefezellzahl
= hohere Sicherheit reintonig und vollstandig die®@arung zu beenden
VA und H2S Verringerurig
schnellerer Beginn des bio. Sdurezhbdus, da weniger zellularer Stress
wahrend der alkaholischen Garung

- Optimierung der aromatischen - Verbesserung der zellularen
Produktion (besonders angereichert Langlebigkeit (besonders angereichert
sind Vitamine und Mineralien) sind die Sterole)
GrolBerer Widerstand gegenuber hohen
> - Erhdhte aromatische Temperaturen und
Produktion verglichen mit Temperaturschwankungen
dem bisherigen Superstart Verstarkter Widerstand gegenuber hohen

Alkoholgehalten

> - Empfohlene Dosierung: 20 - 30 g/hL abhingig von den Bedingungen (Alkohol,
LAFFORT  Gartemperaturen, Triibung,...)



SUPERSTART" s @

60 -
AMMP (buis-gernat)

50 - B 3VH (pamplemousse)
I EXA3BMH (fruit de la passion)
40 -

30 -

Indices aromatiques

10

Témoin Superstart Blanc

Sauvignon Blanc. TAP 12,5 % vol, 150 NTU, pH 3,56, Nass 140 mg/L, X5
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- Anderung der gegenwirtigen Formulierung

SUPERSTART"

fir eine hohere aromatische Optimierung

Aromatic index

120 +

100 -

A3MH
m3MH
m 4MMP

Superstart Superstart Blanc
I'SAUVIGNON BLANC Superstart [Superstart Blanc

Alcohol (% vol) 12,94 12,97

RS (g/L) 0,7 0,8

TA (g/L H2504) 4,9 4,9

TA (g/L Ac tartrique) 7,5 7,5
VA (g/L H2504) 0,21 0,19
VA (g/L Ac acétique) 0,26 0,23
pH 3,19 3,22

Aromatic index

1€
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m A3MH
m 3MH

Superstart Superstart Blanc

ROSE MERLOT Superstart | Superstart Blanc

Alcohol (% vol) 13,21 13,17

RS (g/L) 1 1

TA (g/L H2504) 3,4 3,38

TA (g/L Ac tartrique) 5,2 5,17

VA (g/L H2504) 0,16 0,15

VA (g/L Ac acétique) 0,2 0,18

pH 3,41 3,41




WHITE WINEMAKING: O

MAKING THE MOST OUT OF YOUR GRAPES  -~FFORT

\
ELIMINATION @ AROMATI ;zrmsmorﬂ
of oxidable coumpounds Tl eof theyeast

EXTRACTION
of precursors and varletal aroma extraction
thanks toa prurified skin contact enzyme

‘Without enzyme LAFAZYM® EXTRACT
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ZYMAFLORE®  Yeast A

DELTA

mmmm Colomibard, TAV 12 % vol.

AROMATIC OPTIMISATION (G)PRESEIWATION OF THE @ AROMATIC PROTECTION

with optimal yeast rehydration PROTECTIVE POTENTIAL
\'8 Assimilable nitrogen correction according to the juice conditions in

arder to prevent yeast from assimilating (54 as a nitrogen source.
25 7
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Arematic Indes

o3 3 & 5 5.3
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L

Control SUPERSTART® Blanc 48 96 180 (mg/L) Control BIOARDM®
Assimilable nitrogen content

Sauignon Blanc. IYMAFLORE® X5

Refer to our technical booklet on mangement of nutrition

Optimisation and preservation of protective compounds, aroma precursors and aromas.



Vielen Dank fus'lhre
Aufmerksamkeit!
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Rehydration nutrient # fermentation
nutrient
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Durée de |la fermentation alcoolique

Activité +

RN

Niveau de la Activité des
population transporteurs
/ ~ -
/ ~
2 ~

B ~Na

Nassimilable

Viabilité

/

Résistance a
I’alcool

Stérols

Espace périplasmique
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Efficacité de transport

Nombre de + Conformation des
transporteurs transporteurs
Nassimilable SterOIS

Espace périplasmique

CCCCCCCCCC

MODELE DE LA MOSAIQUE FLUIDE



