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Hefeselektion und Qualitétskontrolle

- Italiana Biotecnologie sl - Montebello, Italien

o Isollerung |dentifikation und Untersuchung
5.000 registrierte und tiefgefroren gelagerte StGmme
Isolate aus Weingdrten und Weinkeller von IT, ES, FR, CA, etc.
Gdarversuche in Standardiésungen
Genetische Untersuchungen
Prozessentwicklung

> Qualitatskontrolle
+ ldentitdtskontrolle
Reinheitskontrolle
Akftivitatskontrolle

5% der Chargen abgelehnt

> Produktion
fur GroBversuche
Kundenwunsche: 5 kg Trauben — Reinzuchthefe
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Hefeselektion und Qualitétskontrolle

» Vinquiry Laboratories — Napa valley, Kalifornien

Chemische und Mikrobiologische Analysen

Betreuung von Enartis-Kunden

Produktentwicklung

Selektion von Hefen und Bakterien /
Bakterien ML One und ML Silver \/l NOLJ | R\
HefeN VQ Assmanshausen, VQI10, 51, WS, etc. .

LABORATORIES
by @nowvtis
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Aminosduren, Vitamine, Spurenelemente
Ndahrstoffe

» Glutathion
Antioxidationsmittel, Vorstufe von Thiolen,
Co-Faktor bei Verwandlung von Hexanale

- Langkettige, ungesattigte Fettsauren, Sterole
Uberlebefaktoren

« Mannoproteine
Sensorik (Schmelze), Stabilisierung (Weinstein, Aromen, Farbe, Kolloide)

- Heferinde

Entgiftung, innere Oberfldche wdhrend der Gérung, Schénung




Reinzuchthefe: ENARTIS FERM ES 123

SYNERG-YEASTIC FORMULA

Verbesserung der Garungskinetik, Erhaltung des sensorischen Profils

STAMM A STAMM B ‘ ES 123
killer neutral killer
kurze Lag-Phase lange Lag-Phase kurze Lag-Phase
moderate Fermenter schenller Fermenter moderat — schnelle Angdrung
< 14% Alkohol 17% Alkohol < 15% Alkohol
fructophilic complete fermentation
Alcohol acetyl-transferase Betaglucosidase Alcohol Acetyl-Transferase +
Betaglucosidase
Ester Terpene+ Ester +
Nor-Isoprenoide Terpene+Nor-isoprenoide
Blumen, gruner Apfel, Blumen, weiBe Frachte Blumen, gruner Apfel, Zitrus,
Zitrus weile Frichte Tropische
Frochte, Honig
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Reinzuchthefe: ENARTIS FERM ES 123

SYNERG-YEASTIC FORMULA

——SYNERG-YEASTIC
FORMULA

——SINGLE STRAIN

50 100 150 200 250 300
Hours

Traubenmost mit 211 g/l Zuckergehalt (14% potentieller Alkohol),
Gdrtemperatur 19-20°C




Reinzuchthefe: ENARTIS FERM ES 123

SYNERG-YEASTIC FORMULA

Flower
3

2,5

Honey White fruit 2 Single strain

#% SYNERG-YEASTIC
FORMULA

Tropical fruit Citrus




Reinzuchthefe: ENARTIS FERM ES 123

SYNERG-YEASTIC FORMULA

» Optimale Gartemperatur: 14-16°C

» Erndhrung ergdnzen mit organischen Stickstoffquellen:

30-40 g/hL Nutriferm Arom Plus zum Hefeansatz
30 g/hL Nutrifermn Advance im ersten Drittel der GArung




" Néhrstoffe - ENARTIS NUTRIFERM RANGE
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Inaktivierte Hefe Inaktivierte Hefe Heferinde
!\NIE%'!'RIFERM NUTRIFERM

NUTRIFERM
NO STOP

AROME( S

Stamm C Stamm D Stamm E

» Schnell abs. Aminosduren » Komplexe Aminosduren
» Vitamine » Vitamine
» Spurenelemente » Spurenelemente

> FettsGuren
» Sterole

Verbindungen
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NUTRIFERM

ENERGY

HEFE BODY BUILDING:
VERMEHRUNG UND DOMINA:I\LZ
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NUTRIFERM ENERGY

Freier Aminosauren-Gehalt ~ 15 %

% Free aa concentration

Glutammic ac.
Serine
Threonine
Arginine
Lysine
Aspartic ac. 0,5

— = N[O

Vitamine Spurenelemente
(mg/Kg Produkt) (mg/Kg Produkt)
BI (Thiamin) 1500 Mg 1400

PP (Niacin) 150 -300 Mn 10
B5 Panthotenate 50-150 Zn 90
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Annual Meeting - Portugal 2016
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'NUTRIFERM AROM PLUS

Freie Aminosauren-Gehalt ~ 40 %

Ex. Free aa concentration
%

Phenylalanine
Valine
Isoleucine
Leucine
Tyrosine

N|W| W[

Vitamine Kationen
(mg/Kg Produkt) (mg/Kg Produkt)
BI (Thiamin) 1500 Mg 1800

PP (Niacin) 150 -300 Mn 10
B5 Panthotenate 50-150 Zn 80
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NUTRIFERM
NO STOP




“NUTRIFERM NO STOP
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' NUTRIFERM NO STOP

Wichtigkeit von Sauerstoff bei der Sterolsynthese

Acetyl-CoA —» —» SQUALENE - > LANOSTEROL

LANOSTEROL ZYMOSTEROL

—> —> —»>

ZYMOSTEROL T» ERGOSTEROL\

*‘MEMBRAN-FLUIDITAT

METHIONIN

*ALKOHOL-TOLERANZ
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E§ « Langkettige Fettsauren

« Sterole
19

Freier Aminosaueren-Hehalt ~ 0 %
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Gadrhilfsstoffe - ENARTIS PRO RANGE

PRODUKT WEINTYP WAS IST ES? UNMI_]TELBAR GHS Amino- HAUPEFFEKT
VERFUGBARE (Tripeptid) Sduren
MANNO-PROTEINE
Rot Volumen,
Stamm F Pro Uno weil, Behon.del’re >20% - - Besserg 10-30
(0sE Heferinde Integration,
Stabilitat
Volumen,
Rot, Thiolen-
Pro weil, Behandelte 5 o Bildung,
AT Blanco rosé Heferinde =855 Ja L 9 Aromaschutz 10-30
und -
stabilisierung
Oligosaccharide
- \ Glucane, %
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Zusammenfassung

« Hefeselektion und Qualitatskontrolle - Exklusivitat und Zuverlassigkeit

» Produkte aus der Hefe - Forschung und Entwicklung in der Biotechnologie
+ Wichtige Verbindungen aus der Hefe — Natiirliche Inhaltsstoffe

* Reinzuchthefe:

Enartis Ferm ES 123 — Verbesserung der Eigenschaften durch synergetische Wirkung von 2 Stdmmen
« Ndhrstoffe

Nutriferm Energy — Schnell verfliigbare, organische Stickstoffquelle

Nutrifermm Arom Plus — Komplexere Aminoséuren zur Intensivierung der Aromabildung

Nutriferm No Stop — Verbesserung der Resistenz der Hefe durch FettsGuren und Sterole

+  Gdarhilfsstoffe

Pro Uno - Verbesserung des Mundgefiihles und Stabilisierung in friiher Phase der Weinbereitung

Pro Blanco — Aromaschutz, Verwandlung von griinen Noten in fruchtige, Thiolen-Bildung




