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HEFEN UND
THIOLHALTIGE REBSORTEN

DIE ROLLE
DER HEFE

In Trauben liegen 4AMMP und 3MH in Form von
geruchsneutralen Vorlaufern vor, die an Cystein
oder Glutathion gebunden sind. lhre Freisetzung
in eine geruchlich wahrnehmbare Form, erfolgt
wahrend der alkoholischen Garung durch
eine endozellulare BR-Lyasis der Hefen, die die
Verbindung zwischen Cystein oder Glutathion
und der Thiolverbindung spaltet. Die Bildung
von 3MHA erfolgt andererseits immer durch
die Hefe, jedoch durch den Mechanismus der
Acetylierung des 3MHs. Daraus geht hervor,
dass die Ausbildung von Thiolaromen eng
mit der enzymatischen Ausstattung der Hefe
zusammenhangt. Genetisch unterschiedliche
Hefen zeigen eine unterschiedliche Fahigkeit,
flichtige Thiole zu produzieren und beeinflussen
folglich sowohl die Intensitat, als auch das
aromatische Profil des Weines.
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Der Einfluss von Thiolen auf die Steigerung des Weinaromas ist das Ergebnis der
Kombination von Trauben und der Hefe. Durch den Fortschritt der Forschung
wurde entdeckt, dass Thiolvorléufer in vielen Sorten sowohl weifSer als auch roter
Trauben vorhanden sind. Aber es ist die Hefe mit ihren enzymatischen Aktivitdten,
die wirklich fiir die Umwandlung dieser geruchlosen Vorldufer in fliichtige Aromen
mit charakteristischem Geschmack nach tropischen Friichten, Zitrusfriichten und
Buchsbaum verantwortlich ist.

I
DIE THIOLE

Thiole sind aromatische Verbindungen, die ihren Namen von der im Molekul
vorhandenen gleichnamigen -SH-Gruppe erhalten. Sie zeichnen sich durch sehr
niedrige Wahrnehmungsschwellen aus und tragen dazu bei, das Aroma vieler
Weine zu beeinflussen. Obwohl Thiole wie Schwefelwasserstoff, Ethanthiol und
Methanthiol mit unangenehmen Gertichen in Verbindung gebracht werden,
verleihen einige dieser Substanzen, jenen Weinen, deren Trauben reich an
diesen Verbindungen sind, angenehme und unverwechselbare Aromen.

WAHRNEH-

THIOLVERBINDUNG MUNGSSCHWELLE (ng/L)

AROMADESKRIPTOR

Buchsbaum, Ginster,
Schwarze Johannisbeere, 0,8
Tomatenblatt, Katzenurin

4-Mercapto-4-methyl-2-pen-
tanon (4AMMP)

Passionsfrucht, Grape-

S VSTEE I ETEE e fruit, Buchsbaum, Stachel- 4

by beere, Guave
Grapefruit, Passions-
3-Mercaptohexanol (3MH) frucht, Stachelbeere 60
Benzylmethanthiol (BMT) SchieBpulver, Feuerstein 0,3
2-Furfurylthiol (FFT) Gerosteter Kaffee 0,4
2-Methyl-3-furanthiol (2MFT) Gerauchertes Fleisch 1

Thiolverbindungen, die positiv an der aromatischen Qualitat von Wein beteiligt sind
|
THIOLHALTIGE REBSORTEN

Sauvignon blanc ist sicherlich das Paradebeispiel einer thiolhaltige Rebsorte,
obwohl im Verlauf der Forschung festgestellt wurde, dass Thiole, insbesondere
4AMMP und 3MH in zahlreichen weilen und roten Trauben enthalten sind.

WEISSE REBSORTEN ROTE REBSORTEN

Sauvignon blanc, Cataratto, Chardonnay,
Chenin blanc, Colombard, Cortese,
Gewdrztraminer, Grechetto, Grillo,

Gros Manseng, Maccabeo, Muskateller,
Muscadet, Petit Arvine, Petit Manseng,
Weilsburgunder (Pinot Blanc),
Grauburgunder (Pinot Gris), Riesling,
Scheurebe, Semillon, Sylvaner, Tokay,
Verdejo

Cabernet Franc, Cabernet Sauvignon,
Grenache, Merlot, Spatburgunder
(Pinot Noir, Blauburgunder),
Sangiovese



ENARTISFERM-HEFEN

fur die Vergarung von Thiolsorten

mmmm ENARTISFERM Q4: VEGETALES PROFIL

EnartisFerm Q4 ist ein Stamm von Saccharomyces cerevisiae,
der die ungewodhnliche Eigenschaft hat, homozygot zu sein
fur die vollstandige Version des Gen IRC7, ein Gen, das
die Synthese einer bestimmten [3-Lyase codiert, die sehr
aktiv bei der Hydrolyse der Cysteinkonjugate von 4MMP
ist. Diese Besonderheit gibt der Hefe die Fahigkeit, die mit
diesem spezifischen Thiol verbundenen griinen Aromen
nach Buchsbaum, Tomatenblatt, Ginster und in hohen
Konzentrationen auch Katzenurin zu enthtllen. Unter den
sortenreinen Thiolen ist 4MMP sicherlich dasjenige, dessen
Gehaltam starkstenvon denklimatischen und weinbaulichen
Bedingungen des Weinbergs beeinflusst wird. Wenn die
Voraussetzungen fir Trauben mit einem guten 4MMP-
Gehalt gegeben sind, kdnnen Sie mit EnartisFerm Q4 Weine
herstellen, die sich durch ein ausgepragtes vegetales Aroma
auszeichnen, das von den Kennern des Sauvignon Blanc
sehr gefragt ist.

Verbindung Stamm A Stamm B ENARTISFERM Q4

3MH (OAV*) 62 67 123
3MHA (OAV) 193 137 211
4AMMP (OAV) 17 229 380

*L'Odour Activity Value (OAV) beschreibt den Anteil einer chemischen
Verbindung am Aroma eines Lebensmittels. Den OAV berechnet man, in dem
man die Konzentration einer chemischen Verbindung im Lebensmittel durch
die Wahrnehmungsschwelle der selben chemischen Verbindung dividiert.

ENARTISFERM Q9:
MINERALISCHES PROFIL

Im Vergleich mit verschiedenen Hefen erwies sich
EnartisfFerm Q9alssehr geeignet, umdie Thiolverbindungen
(2MFT, BMT, FFT) zu enthtllen, welche assoziert sind mit
typischen Rauchernoten von Sauvignon blanc aus kihlen
Weinregionen. Die mineralische Note wird im Laufe der
Zeit wahrnehmbar, sobald andere dominante Aromen in
der Phase unmittelbar nach der alkoholischen Garung an
Konzentration verlieren. Die Versorgung von EnartisFerm
Q9, mit vorzugsweise anorganischem Stickstoff, beglinstigt
die Auspragung der Aromen nach Feuerstein, SchieBpulver
und Rauch.
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VERSTARKT DIE MINERALISCHEN NOTEN
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Stamm A EnartisFerm ES181 EnartisFerm Q9

Odour Activity Value (OAV)

mmmm ENARTISFERM AROMA WHITE:

TROPISCHES PROFIL

EnartisFerm Aroma White ist der Hefestamm, der
ausgewahlt werden muss, wenn die tropische Fruchtnote
hervorgehoben werden soll. Seine Neigung, 3MH
freizusetzen und das entsprechende Acetat zu produzieren,
kann verstarkt werden, indem er bei der Inokulation
mit einem an schwefelhaltigen Aminosauren reichen
Zusatzstoff, wie EnartisPro Blanco, kombiniert wird.

ENARTISFERM AROMA WHITE VERSTARKT DIE
AUSPRAGUNG DES AROMAS NACH TROPISCHER FRUCHT
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Stamm A StammB  Enartisterm Aroma White
H 3VH [l 3MHA AMMP

mmmm ENARTISFERM ES181:

THIOLE RUNDHERUM IN 360 °

Wenn die verfligbaren Traubenpartien es nicht
ermoglichen, durch den Einsatz verschiedener Hefen
den gewlnschten Komplexitatsgrad zu erreichen, ist
EnartisFerm ES181 der Stamm, der es erlaubt, sowohl
die vegetalen Aromen, als auch jene von tropischen
Frichten und Zitrusfriichten freizulegen. Heterozygot
fur das IRC7-Gen und als ein guter Esterproduzent,
produziert EnartisFerm ES181 bedeutende Mengen der
drei charakteristischen Thiole von Sauvignon: 4MMP,
3MH und 3MHA.
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