
Optimiert Sortenaromen

stabilisiert Rotweinfarbe

verbessert Tanninqualität

Opti Red®

Die Fakten

Testergebnis in Burgund,
Pinot Noir 

Vergärung mit Lalvin RC212,
9 Tage Mazeration

  mit 30 g/hl
 Kontrolle Opti Red
Anthocyane (mg/l) 98,9 98,4
PVPP-Index 35 54
Ionisation-Index 30,7 35,8
Tannin (g/l) 2,76 2,99
Ethanol-Index 6,3 10,7
Farbintensität 4,12 4,28
Adstringenz 12,9 9,2

Sensorische Präferenz für
Burgunder mit Opti Red:
„runder, harmonischer,

gehaltvoller“

Sensorische Präferenz
für Weine mit Opti Red

Testergebnis in Spanien,
Institut EVENA (Navarra) 

Analyse 1 Monat nach dem Abpressen
19 Tage Mazeration

  mit 30 g/hl
 Kontrolle Opti Red
DO 420 Farbintensität 1,47 2,10
DO 520 Farbintensität 1,81 2,69
DO 620 Farbintensität 0,47 0,72
I.C. (420+520+620) 3,75 5,51
Tannins 1,33 1,20
Anthocyanins 416 439
Catechins 276 393

Adsorption von
Schwefel-Fehlaromen

Adsorptionswirkung
von OptiRed

Resultat: optimale 
Sortenaromen

Quelle: Domique Delteil, Montpellier
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Test in Österreich,
Cabernet Sauvignon 

Vergärung  mit Uvaferm BDX,
14 Tage Mazeration

Deutliche sensorische Präferenz
für Weine mit Opti Red:
„runder, harmonischer,
kräftiger in Ausdruck

und Farbe“

  mit 30 g/hl
 Kontrolle Opti Red
Anthocyane (mg/l) 255 307
Ges.Phenole (DO280) 32,2 41,6
Farbintensität 5,27 7,04
Farbverhältnis (520:420) 0,83 0,84

Farbstabilisierung durch 
Opti Red
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Vergleich, entsäuert, ohne Opti Red
mit BSA, ohne Opti Red
mit BSA, mit 30g/hl Opti Red

Fachartikel aus „Rebe & Wein“ 

+31%

+61%
+58%
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spezifische inaktivierte Weinhefe

„Mit Opti-Red
haben meine 

Spätburgunder
bessere 

Farbstabilität.“



SPEZIFISCHE INAKTIVIERTE WEINHEFE
FÜR DIE ROTWEINBEREITUNG

Opti-Red® verbessert die Rotweingärung 
und die Stabilisierung reaktiver Tannine im Wein.

POLYSACCHARIDE  und
TANNINE  im Rotwein:

ein wirkungsvolles Konzept

STABILE TANNINE

HEFENÄHRSTOFF

Polysaccharide können die Tanninmoleküle schein- 

bar ummanteln. Die Reaktion mit anderen Tannin-

molekülen von hohem Molekulargewicht wird ver-

hindert, sodass die kritische Masse von Kolloiden 

zur Sedimentation nicht erreicht wird. Aus diesem 

Grund sind die Polyphenole bei der Weinreife in 

Weinen mit höherem Gehalt an Polysacchariden 

stabiler;  während des Weinausbaues und der 

Weinlagerung wird somit Farbverlusten effizient 

vorgebeugt.

Der positive Effekt von Polysacchariden zur sen- 

sorischen Harmonisierung der Tannine ist aner-

kannt. Scheinbar reduziert die Ummantelung der 

Tanninmoleküle mit Polysacchariden das 

Reaktionsvermögen mit den Speichelproteinen, 

die adstringierende Eigenschaft der Tannine wird 

sensorisch reduziert wahrgenommen. Önologen 

streben für die Erzeugung vollmundiger, samtiger 

Rotweine einen gesteigerten Gehalt an Poly-

sacchariden an. 

Polysaccharide von Trauben und Hefen:

Natürliche Polysaccharide im Wein stammen von Trauben und Weinhefen. Je nach Herkunft haben die 

Polysaccharide unterschiedliche sensorische und stabilisierende Eigenschaften der Reaktion mit Tanninen.  

Polysaccharide von Hefen sind besonders reaktiv mit Polyphenolen: diese Moleküle verringern 

deutlich die Adstringenz der Weine und steigern den Anteil der „guten Tannine“. Polysaccharide aus der 

exponentiellen Wachstumsaktivität der Hefen zeigen stärkere Reaktionseigenschaften als Polysaccharide 

aus der Hefeautolyse nach der alkoholischen Gärung. 

Tannin-Polysaccharid-Kolloide sind positiv für die 

Weinqualität; die Polysaccharide aus den Wein-

hefen haben bevorzugte Eigenschaften. Traditionell 

entstehen die Kolloide aus Tannin und Polysaccha-

riden nach der alkoholischen Gärung, während der 

Hefeautolyse. 

Diese Eigenschaften werden besonders bei der Er-

zeugung hochwertiger Weinqualitäten durch lange 

Mazerationszeiten erzielt. 

Spezielle Rotweinhefen (z.B. Lalvin BM4x4, uvaferm 

299, etc.) mit vermehrter Freisetzung von hoch reak-

tiven Polysacchariden steigern bereits während der 

Gärung den Endgehalt an Tannin-Polysaccharid- 

Komplexen im Wein.

Opti-Red® bringt eine Verbesserung dieser 
Qualitätsmaßnahmen: die Zugabe von wirk-
samen Polysacchariden bereits zur Maische/
Most vor der Gärung ermöglicht die Reaktion 
mit den Tanninen schon bei der Freisetzung 
aus den Beerenschalen.

 

20g - 40g / hl  Opti-Red®

vor Gärung zu Maische / Most

beimischen, oder nach Gärungsende

• optimiert die kolloidale Matrix des

   Weines, verbessert Sortenaromen

• Adsorption von Schwefel-Fehlaromen

• Adsorption von unreifen, grünen Aromen 

Tannine als Weinkolloide

Katechin

Polymerisation
und Aggregation

Reaktion mit
Polysacchariden

       Reaktion
mit Proteinen

Sedimente

Stabilisation,
„gute“ Tannine

Gärkurve / Zuckerabbau

Opti Red
Zugabe

Polysaccharide der
Hefevermehrung

Polysaccharide aus
Hefeautolyse

Zeit

Tannine

Anthocyane

Komplexe
Polysaccharide
+ Tannine

Opti Red Effekt

Opti-Red® ist eine spezifische inaktivierte  Wein-

hefe: der Gehalt an Alpha-Aminosäuren, Vitaminen, 

Mineralstoffen und Biofaktoren fördert eine streßfreie 

Gärung. Besonders bei hochreifem Lesegut ist eine 

gute Nährstoffversorgung wichtig für die sichere 

Endvergärung und erstklassige  Weinqualität.

Studien beweisen die Wirkung von Poly- 

sacchariden zur Stabilisierung von Tan-

nin. Weinforscher (Saucier et al., 2000; 

Cheynier et al., 2000) berichten über die 

Entstehung von kolloidalen Partikeln mit 

starkem Bindungsvermögen, sobald diese 

in ausreichend hoher Konzentration vor-

kommen. 

„Reaktive“ Tannine haben eine Tendenz zur Agglo-

meration mit Tannin- u. Eiweißmolekülen; es kommt 

zur Sedimentation dieser schweren Moleküle. Die 

Schutzwirkung eines ausreichend hohen Gehaltes 

an Polysacchariden in Wein verhindert das Ent-

stehen von Sedimentationskolloiden mit hohem 

Molekulargewicht. 

MILDE TANNINE HEFENÄHRSTOFF
MIT ZUSATZNUTZEN

GoFerm
25g/hl

Rotweinhefe
Lallemand
25 - 40g/hl

OptiRed
20 - 30g/hl

Saftabzug/
Pressen

Abstich
OptiRed
10 - 30g/hl

G ä r v e r l a u f

Beachten: gesetzliche Maximalmenge inaktiviertes Hefeprodukt = 40 g/hl

Abstich

Verbesserte kolloidale Matrix des Weines

Opti Red® Opti Red®

DOSIERUNG


