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3 quilibre et fraicheur.

Lachancea thermotolerans - ein Hefestamm
zur nattirlichen Reduktion des
Alkoholgehaltes und Regulierung
des Sdureverhdltnis in Weinen
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GLOBALE ERWARMUNG
ONOLOGISCHE KONSEQUENZEN

* \erspatete phenolische Reife

* Hohe Zuckergehalte = erhohter Alkoholgehalt

* Anhaufung phenolischer Komponenten = Bitterkeit und Scharfe

* Verringerung der Apfelsidure = pH Anstieg = Mikrobiologische Instabilitit

* Kolloidale Instabilitat - Ausfallungen/Niederschlage

Instabile, unbalancierte und aromatisch ,,schwere Weine
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WAS WUNSCHT DER KONSUMENT?

Saureanreicherungen :

Weinsaure =  Unterschiedliche Effizienz
aufgrund des K+ Gehaltes

i} Zugaben
Apfelsaure =  Vorsicht wegen Struktur und
Eindruck am Gaumen
Milchsaure = Schonungsmittel-Sensorik!
Mikrobiologische Strategie:
Ansduernder Hefestamm Natiirliche Alternative

Lachancea thermotolerans
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EINE HEFE ALS EFFIZIENTES WERKZEUG ?
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Genetic relationships between 172 L. thermotolerans isolates
using 14 microsatellite markers (HRANILOVIC etadl., 2017)
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EINE HEFE ALS EFFIZIENTES WERKZEUG?
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L(+)-Milchsaure produziert aus Zucker:

Verringerung des pH

Anstieg der Gesamtsaure
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Mittlere Garkapazitat (7 - 9%vol.)

Braucht Sacc. Cerevisiae zur Vollendung
L(+) Milchsaure der Garung

ethanol

(HRANILOVIC etdl.,2018)



EINE HEFE ALS EFFIZIENTES WERKZEUG ?

Log CFU ml"!

Pure S. Cerevisiae

S. Cerevisiae (mix)

4
3 =
2 =
L - L.Thermotolerans (mix)
0 x
0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10

Time (days)

(GOBBI etadl., 2013)
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EINE HEFE ALS EFFIZIENTES WERKZEUG?

SO; Resistenz Temperatur

Milchsaure-Produktion

Selection Anpassung mit SC

Schnelle Implantierung

Nahrstoffanspruche



Valeur du pH
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EINE HEFE ALS EFFIZIENTES WERKZEUG?
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LT7 Stamm selektiert

Positive Antwort auf alle gewunschten
Kriterien

Gute Milchsaure-Produktion

[

Mittlere Gareigenschaften
S. Cerevisiae Anpassung




L-lactic acid production (g/L)

EINE HEFE ALS EFFIZIENTES WERKZEUG ?

L-Lactic acid production intervals for each type of inoculation

MaX

MaX

Cofermentation

min

INOCULATION PROCESS

Sequential
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Laborversuche fur unterschiedliche
Applikationszeitpunkte und Dosagen

Co-Fermentation LT7 /SC

Sequential LT/ dann SC

2 mogliche Applikationszeitpunkte
mit unterschiedlichen Zielen
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VERSUCHE, GRAVES, BORDEAUX, 2020

i A

Kontrolle Co-Fermentation Sequentielle Innok.
S. Cerevisiae 20 g/hL LT7 (40 g/hL)+ SC (20g/hL) LT7 (20 g/hL)- SC (20 g/hL)

Cabernet-Sauvignon Most

Sequentielle Innok. Zeitpunkt :24h nach voller alkoh. Garung

Rehydration of LT7 :warmes Wasser (25°C) - 20 min

Rehydration S. cerevisiae : klassische Protokoll + OENOSTIM (Hefeaktivator)
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VERSUCHE, GRAVES, BORDEAUX, 2020

Abbau der Dichte fur die jeweiligen Modalitaten

Inoculation S.C

2 3 4 5 6 7 8 9 10
Days after inoculation
== TEMOIN == == Co-fermentation == = Séquentielle 24h
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Co-Fermentation und Kontrolle haben eine sehr
ahnliche Garkinetik

Sequential :
Langsamere Garkinetik

AF Dauer etwas erhoht



Lactic acid concentration (g/L)
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VERSUCHE, GRAVES, BORDEAUX, 2020

Milchsaure Produktion fur jede Modalitat

InoculationS.C | L m = mm e ——— ==
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S -7 Sequential : etwas verzogert, aber danach
) schnelle Produktion
’ /
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Témoin - = Co-fermentation — — Séquentielle 24h



VERSUCHE, GRAVES, BORDEAUX, 2020
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Berechnet als Weinsaure: 4,61

Control Cofermentation Sequential

Alcohol (% vol.) 13,71 13,66 13,41
Total acidity (g/L 3,01 4,33
H250.)
pH 4,03 3,92 3,76
Volatile acidity 0,34 0,28 0,24
(g/L H2S04)
L-lactic acid (g/L) 1,24 2,32 2,82

Zunehmender Unterschied zwischen den Varianten
Alkoholgehalt ist geringer als Kontrolle
Hohere Gesamtsaure und niedrigerer pH

VA ist geringer durch geringeren pH : weniger
mikrobiologischer Wettkampf ?

6,62
Active SO, measured for each modality
0,25
0,2

-
Bh
E 0,5
)
(Va)
£ 0,1 I
g )

0,05

Témoin Co-fermentation Séquentielle 24h*

*niedrigerer pH = mehr molekularer SO,



S. Cerevisiae 20 g/hL

VERSUCH, MARGAUX, BORDEAUX, 2020
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Kontrolle Co-Fermentation

LT7 (40 g/hL)+ SC (20g/hL)
Merlot

Rehydration LT7 . warmes Wasser (25°C) - 20 min
Rehydration S. cerevisiae : klassisch + OENOSTIM

Gartemperatur® C auf 25°C eingestellt

Control Cofermentation
Alcohol potential (% vol.) 16,22 16,22
Sugars (g/L) 273 273
Total acidity (g/L H,S04) 4,38 4,44
pH 3,74 3,74
Malic acid (g/L) 0,79 0,80

|

Homogene Moste



VERSUCH, MARGAUX, BORDEAUX, 2020
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Analyseergebnisse nach BSA — Versuch Margaux, Merlot 2020

Control Cofermentation
Alcohol (% vol.) 16,36 16,01
Total acidity (g/L H2504) 3,61 4,37
pH 3,69 3,57
Malic acid (g/L) 0,3 0,2
L-lactic acid (g/L) 0,24 1,8
Volatile acidity (g/L H2504) 0,26 0,28

Abnahme des Alkoholgehaltes

pH und Gesamtsaure sind deutlich verandert

GroBer Unterschied an Milchsauregehalten im fertigen Wein

S02 actif (mg/L)
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0,00

Aktives SO, gemessen fur jede Modalitat

Kontrolle

Co-Fermentation
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VERSUCH, MARGAUX, BORDEAUX, 2020

Tasting results

= Control === Cofermentation LT7
Olfactive intensity

Length in mouth Aromatic cleaness

Tension Fresh fruits
Volume Ripe fruits
Bitterness Spicy notes

Complexity Aromatic intensity
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AUSBLICKE
AROMATISCHE VERANDERUNGEN

Magliche Auswirkungen von LT7 auf die Gesamtarormatik

Family Molecules Related aroma
2-Phenyléthanol Rose
Alcohol 3-Méthylbutan-1-ol Truffle
Hexanol )
Hexanoate d'éthyle Strawberry
Butyrate d'éthyle Pinapple
Esters Propionate de phényl-éthyle

Salicylate d'éthyle — Aromatische Frische
Salicylate de méthyle

Terpens Acitivé B-Glycosidase Fruits
4-mercapto-methylpentan-2-one (4AMMP)

3-mercaptohexan-1-ol (3MH)

Thiols

\

(MORATA etadl.,2018)



ZIELE

Co-Fermentation

Leichte Ansauerung
Naturliche Inhibition von LT7 durch SC
Signifikanter Ruickgang von pH

Sequentielle Innokulation

Kann zu einer hoheren Ansauerung
fuhren

Einsatz von SC zur Blockade von LT7

Starke Reduktion von pH

_  Finesse und Balance im Wein n

— Ansduerung ; Verschnitt: Chargenmanagement -
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Verringerung von Alkohol

Verringerung des pH

Anstieg der Gesamtsadure

Anpassung der Nahrstoffe!
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EXCELLENCE®

tquilibre et fraicheur.

Erhaltlich zur Lese 2021 in 500g Packung
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