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WAS IST IHR (WEIN-) STIL?

Welchen aromatischen Stil suchen Sie? Hier sind einige
Vorschldge zu Produkten und Gdrungsstrategien, mit
denen der gewtiinschte Wein-Stil erreicht werden kann.

WEISSWEINE

Zitrus-Stil

Ursprung: Dieses Aroma wird als Sortenaroma
betrachtet, was mit dem Vorhandensein von
Terpenen (Citronellol, Nerol, Linalool) in den Trauben
zusammenhangt.

Wie Sie das Zitrus-aroma verstérken:

+ Kontakt mit den Schalen und die Verwendung eines
Mazerationsenzyms erhdhen die Extraktion von
aromatischen Prakursoren aus Trauben.

+ Die Auspragung des Aromas erfordert die
Verwendung eines Hefestamms, der geruchlose
glykosylierte Prakursoreninflichtige Verbindungen
umwandeln kann.

* Die Garungstemperatur um 13-15 ° C hilft bei der
Freisetzung von Terpen durch Hefe-Glycosidase-
Aktivitat, ohne eine UbermaRige Produktion
von Estern zu fordern, die den Zitrus-Charakter
Uberschatten kénnten.

* Minimieren Sie den Einsatz von Bentonit zur
Schénung nach der Garung, indem Sie Enzyme und
Tannine verwenden, die instabile Traubenproteine
in der Vorgarungsphase entfernen kdnnen.

Tropischer-Stil

Ursprung: Hier beziehen wir uns auf Aromen von
Passionsfrucht, Guave und Ananas, die von Thiolen
produziert werden, hauptsachlich 3-Mercaptohexanol
und dessen Acetate.

Wie Sie tropisches Aroma verstérken:

+ Kontakt mit den Schalen und die Verwendung eines
Mazerationsenzyms erhdhen die Extraktion von
aromatischen Prakursoren aus Trauben.

* Der Ausdruck des Aromas erfordertdie Verwendung
eines Hefestamms, der den an Cystein und
Glutathion gebundenen geruchlosen Prakursor in
fluchtige Verbindungen umwandeln kann.

+ Die Garungstemperatur um 14-16 ° C unterstutzt
den Thiol-Ausdruck durch Beta-Lyase-Aktivitat der
Hefe und die Umwandlung von 3-Mercaptohexanol
in dessen starkstes Acetat (Passionsfrucht, Guave,
Grapefruit).

« Futtern Sie die Hefe mit verzweigtkettigen,
aminosaurereichen Nahrstoffen, um die Ester-
Produktion zu stimulieren, die das tropische Aroma
verbessern kann.

* Minimieren Sie den Einsatz von Bentonit zur
Schénung nach der Géarung, indem Sie ein
Enzym mit sekundarer Protease-Aktivitat in der
Vorgarungsphase verwenden.

* Verwenden Sie schwefelhaltige Aminosauren und
-Peptide, um die Thiol-Produktion zu schitzen und
zu stimulieren.

Edelgruner-(thiolischer)-Stil

Ursprung: Thiole wie 3-Mercaptohexanol und
4-Mercaptopentanon, die fir die Aromen von
Tomatenblattern / Buchsbaumen verantwortlich sind.
Wie Sie das griine Aroma verstdrken:

+ Kontakt mit den Schalen und die Verwendung
eines Mazerationsenzyms erhéhen die Extraktion
von aromatischen Prakursoren aus Trauben.

* Der Ausdruck des Aromas erfordert die
Verwendung eines Hefestamms, der die an
Cystein und Glutathion gebundenen geruchlosen
Prakursorenin flichtige Verbindungen umwandeln
kann.

* Minimieren Sie die Produktion von Estern, die den
grunen, pikanten Charakter Uberschatten kdnnten,
indem Sie die Garungstemperatur auf 13-15 ° C
senken und die Verwendung von verzweigtkettigen
Aminosaure-reichen Nahrstoffen vermeiden.

+ Minimieren Sie die Bentonit-Schénung nach der
Garung, indem Sie ein Enzym mit sekundarer
Protease-Aktivitat in der Vorgarungsphase
verwenden.

* Stellen Sie schwefelhaltige Aminosauren und
-Peptide bereit, um die Thiol-Produktion zu
schutzen und zu stimulieren.
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Steinfrucht-Stil

Ursprung: Ester, die wahrend der alkoholischen

Garung entstehen, sind hauptsachlich fur dieses

Aroma von Steinen / stfRen Fruchten verantwortlich.

Wie sie das Steinfrucht-aroma verstdrken:

* Verwenden Sie einen Hefestamm mit der starken
Fahigkeit zur Synthese von Estern.

* Garung bei 18-20 ° C: Hohe Temperaturen
beglinstigen die Fahigkeit der Hefe, Ester zu
synthetisieren.

* Minimieren Sie den Aromaverlust durch den
CO,-Stripping-Effekt und verhindern Sie die
Verflichtigung aromatischer Verbindungen durch
Zugabe von Mannoproteinen oder Chips.

Steigern Sie die Produktion von Estern, indem

Sie die Hefe mit verzweigtkettigen Aminosaure-

reichen Nahrstoffen versorgen.

Bliiten-Stil
Ursprung: Hier beziehen wir uns hauptsachlich auf die
floralen Noten (Rose, Veilchen), die von Phenylethanol
und B-lonon / B-Damascenon erzeugt werden.
Wie Sie das Bliiten-aroma verstérken:
* Verwenden Sie einen Hefestamm mit einer starken
Fahigkeit zur Synthese von Phenylethanol.

* Reichern Sie den Saft mit Phenylalanin, dem
Aminosaurevorlaufer von Phenylethanol an.

+ Garen Sie unter 15 ° C, um die Fahigkeit der Hefe
zu beglnstigen, hohere Alkohole zu synthetisieren.

* Verstarken Sie das Blutenaroma durch die
Verwendung von Eichenholz-alternativen mit
diesem aromatischen Profil.

Mineralischer / Feuerstein-Stil

Ursprung: Der Ausdruck von Mineralitat erfordert die
geringstmogliche Produktion von Aromaten und eine
sehr reduzierende Umgebung.

Wie Sie das mineralische Aroma verstdrken:

+ Schaffen Sie eine reduzierende Umgebung, indem
Sie die Safttribung um 250-300 NTUs halten.

* Verwenden Sie Chips, um die Guajakol-
Konzentration zu erhdhen (dies verbessert die
Wahrnehmung des mineralischen Charakters).

* Begrenzen Sie die Ester-Produktion, indem Sie
eine neutrale Hefe verwenden und diese nur mit
anorganischem Stickstoff futtern.

* Halten Sie YAN niedrig (< 200 mg / L).

* Garen Sie bei 24-26 ° C, um die Abspaltung von CO,
aus Estern zu begunstigen.

+ Stellen Sie schwefelhaltige Aminosauren bereit,
um das Redoxpotential zu verringern.

ENZYME HEFEN NAHRSTOFFE | TANNINE = POLYSACCHARIDE = EICHENHOLZALTERNATIVEN
Enartiszym | ¢ icrerm Q CITRUS: | NUTRIFERMAROM | CrartisTan
ZITRUS-STIL AROM MP: oy e CITRUS:
20/ Tonne & 28 515/ hL
EnartisZym EnartisFerm ES181 oder .
TROPISCHERSTIL | AROM MP: EnartisFerm AROMA NLFJ,E'SF EZR(;V' ’mM aL Aﬁ?g'ggm m
20/ Tonne WHITE: 20 g/ hL V8 V8
EDELGRUNER- irl‘féi'/lszMyL“ EnartisFerm VINTAGE | NUTRIFERM ENERGY: EB“f;f\'fCP(;O
(THIOLISCHERISTIL |~ 701 - WHITE: 20 g/ hL 2030g/hl Dl
' ) EnartisFerm AROMA . . .
STEINFRUCHT STIL E”a;t'siyhT R WHITE EnartisFerm TOP NgLRJ'SF E;')\/' ﬁ?M E”;g';g rO/L:]“L'O' 'NCAON; O/CﬁLEAM'
8 ESSENCE: 20 g/ hL. V8 8 s
Blimensr | EMISHmRS: | EnartisFerm ESUA2 | NUTRIFERM AROM INCANTO NC WHITE:
2g/hL 20g/hL PLUS:30g/hL 10-20g/hL
MINERALISCHER EnartisFerm TOP15; NUTRIFERM VIT: EnartisPro
STIL 20g/hL 10-20g/hL BLANCO: 10 g/ hL
ROTWEINE + Steigern Sie die Produktion von Estern, indem Sie

Rote Frucht
Ursprung: Ester, die wahrend der alkoholischen
Garung gebildet werden.
Wie Sie das Aroma von roten Friichten verstérken:
+ Verwenden Sie einen Hefestamm mit einer starken
Fahigkeit zur Synthese von Estern.
+ Garen Sie bis zur Mitte der Garung bei 22-24 ° C,
um die Ester-Synthese zu unterstitzen und den
CO_-Stripping-Effekt zu minimieren.

Hefe mit verzweigtkettigen Aminosauren fluttern
und Pantothensaure bereitstellen.

* Die Zugabe von Tanninen oder
Eichenholzalternativen kann zum Schutz vor
Antioxidantien beitragen und das Fruchtaroma
verbessern.
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Thiolisches Aroma (schwarze Johannisbeere)
Ursprung: Thiole verleihen Rotwein ein Aroma von
schwarzen Johannisbeeren / Brombeeren. Sie kénnen
in Trauben als Cystein- und Glutathion-Konjugate
vorliegen oder sie kédnnen durch eine Kombination
von C6-Verbindungen mit SH-Donorgruppen wahrend
der Vorgarungsphase hergestellt werden.

Wie Sie das Aroma von schwarzen Johannisbeeren
verstdrken:

+ Die Verwendung eines Mazerationsenzyms erhoht
die Extraktion von aromatischen Prakursoren aus
Trauben.

+ Die Offenbarung des Aromas erfordert die
Verwendung eines Hefestamms, der den an
Cystein und Glutathion gebundenen geruchlosen
Prakursor in flichtige Verbindungen umwandeln
kann.

+ Die Garungstemperatur sollte um 24-28 ° C liegen,
um die Extraktion von aromatischen Verbindungen
aus Trauben zu erhéhen.

* Futtern Sie die Hefe mit verzweigtkettigen,
aminosaurereichen Nahrstoffen, um die Ester-
Produktion zu stimulieren, die das Fruchtaroma
verbessern kann.

* Verwenden Sie schwefelhaltige Aminosauren und
-Peptide, um die Thiol-Produktion zu schitzen und
zu stimulieren.

Wiirzig

Ursprung: Eugenol und Guajakol aus Eiche; Rotundon
typisch fur einige Sorten wie Syrah / Shiraz.

So verstdrken Sie das wiirzige Aroma:

+ Verwenden Sie einen Hefestamm, der Rotundon
enthullt.

* Pantothensdure und Aminosduren fur eine
gesunde und regelmalige Garung bereitstellen.

« Garen Sie bei 24-28 ° C, um die Extraktion von
aromatischen Verbindungen aus Trauben zu
erhdhen.

+ Figen Sie Polysaccharide hinzu, um das Aroma
vor Oxidation und dem CO_,-Stripping-Effekt zu
schutzen.

* Verwenden Sie eine Eichenholzalternative, die
Eugenol und Guajakol beitragen kann.

ENZYME HEFEN NAHRSTOFFE TANNINE | POLYSACCHARIDE | EICHENHOLZALTERNATIVEN
EnartisFerm RED FRUIT EnartisTan RED
EnartisZym oder EnartisFerm ES454 NUTRIFERM FRUIT: 5-10 :
ROTEFRUCHTSTIL ~ COLORPLUS: | oder EnartisFerm Q5 AROM PLUS: g/hL oder 'NCA%_%(;\'C/C;'LERRY'
20g/Tonne oder EnartisFerm Q7: 30g/hL EnartisTan 8
20g/hL SKIN: 5.g/hL
SCHWARZE EnartisZym . , NUTRIFERM .
JOHANNISBEERE/ | COLOR PLUS: E”art'zsger/mhfs“g& AROM PLUS: BLAE”C%F'ggrO/hL
THIOLISCHERSTIL | 20g/Tonne & 2030g/hL U8
EnartisZym . NUTRIFERM ENERGY: . _ INCANTO SPICE oder
WURZIGERSTIL  COLORPLUS: E”a’;'ESDF?gg‘Vﬂ]TLAGE 5.g/hL + NUTRIFERM E“arzt(')spr/ohliNo' INCANTO BLACK SPICE:
20g/Tonne 28 AROM PLUS: 15.g / hL. § 15g/hL
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