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Testergebnis in Burgund, c AR HR H®BER k:. ‘:
Pinot Noir. Farbdichte Pigmentgehalt Polyphenole 7

Vergérung mit Lalvin RC212,

. B Vergleich, entsduert, ohne Opti Red
9 Tage Mazeration
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, _ b e spezifische inaktivierte Weinhefe
mit BSA, ohne Opti Red

mit 30 g/hl E mit BSA, mit 30g/hl Opti Red

Anthocyane (mg/I) K%gtrgolle O%té IZed Fachartikel aus ,Rebe & Wein* F ) ' | . .
PVPP-Index 35 54 % - »,Mit Opti-Red
lonisation-Index 30,7 35,8 i
Tannin (g/1) 2,76 2,99 J ‘4 haben meine

»

Ethanol-Index 6,3 10,7 Spatbu rgunder
Farbintensitat 4,12 4,28

Adstringenz 12,9 9,2 Test in Osterreich, ..a v . bessere
Cabernet Sauvignon . sreaza (g
Sensorische Praferenz fir Vergarung mit Uvaferm BDX, P ) Farbstabilitat.

Burgunder mit Opti Red: 14 Tage Mazeration
runder, harmonischer,

oo N e » Optimiert Sortenaromen

Kontrolle Opti Red

Anthocyane (mg/l) 255 307 ESr -
Ges.Phenole (D0280) 32,2 41,6 f , } b I R f b
Ges.Phenole 22 il “da . stabilisiert Rotweinfarbe
Farbverhéltnis (520:420) 0,83 0,84 O M R I
»
Testergebnis in Spanien, . . . , > Verbessert Tannlnqualltat
Institut EVENA (Navarra) DGUt|IChe s-ensorlsche. Préferenz Aa‘;s':orptionswirkung For Organic Use
Analyse 1 Monat nach dem Abpressen flr Weine mit Opti Red: von OptiRed
19 Tage Mazeration runder, harmonischer,
: kraftiger in Ausdruck
mit 30 g/hl und Farbe“
Kontrolle Opti Red o
DO 420 Farbintensitat 1,47 2,10 Y 2
DO 520 Farbintensitat 1,81 2,69 % t “\a
DO 620 Farbintensitat 0,47 0,72 § £~
1.C. (420+520+620) 3,75 5,51 ‘g‘ -
Tannins 1,33 1,20 A J
Anthocyanins 416 439 [P &
Catechins 276 393 g 24
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“ Resultat: optimale
Sortenaromen

17 3 e :
chmmen  kolloidale Matrix im Wein iz colloids

© Produkt von DANSTAR Ferment AG, PoststraBe 30, CH-6300 Zug. KB 07/2015 > Ye 2
; . 0. . L & } g < o &
www.lallemandwine.com; e-mail: kburger@lallemand.com Wirkung h o 4 o & I 2 &
In dieser Broschure beraten und informieren wir nach bestem Wissen; die Angaben basieren Q:;\‘.&;_ e )‘ "ﬁ‘ﬁ *‘ﬁ
auf dem aktuellen Erfahrungsstand und erheben keinen Anspruch auf Vollstandigkeit. e @ ;\' 4_;!‘,!3. P IJ" -“H:{:;‘?{.
K I e ¥y e Y ¥ o ol -
Ao A e -
CIYY I ¢ : oy
Vertrieb und Fachberatung: .,U Y‘Y)v \.“.“';5',. e vy
) ) . e ¢ ,.:‘"
Deutschland EATON Technologies GmbH 55450 Langenlonsheim  Tel. 06704 / 204 01 L st i I ) . . . . LALLEMAND
Osterreich  LALLEMAND Specialties GmbH 2353 Guntramsdorf  Tel, 02236 / 5062 99 OptiRed collois ¥ e ¥ ot ¥ Lallemand Oenology: Natural Solutions that add value to the world of winemaking / www.lallemandwine.com
. = 1 2
Schweiz Max BALDINGER AG 8117 Fallanden Tel. 01/806 80 80 Quelle: Domique Delteil, Monmllier n}” 4 (4)




Opti Red’

SPEZIFISCHE INAKTIVIERTE WEINHEFE

FUR DIE ROTWEINBEREITUNG

EIN WIRKUNGSVOLLES KONZEPT

Opti Red’

Opti—Red® verbessert die Rotweingarung
und die Stabilisierung reaktiver Tannine im Wein.

HEFENAHRSTOFF

Opti—Red® ist eine spezifische inaktivierte Wein-
hefe: der Gehalt an Alpha-Aminosauren, Vitaminen,
Mineralstoffen und Biofaktoren fordert eine stre3freie

POLYSACCHARIDE und

TANNINE im Rotwein:

Garung. Besonders bei hochreifem Lesegut ist eine
gute Nahrstoffversorgung wichtig fur die sichere
Endvergérung und erstklassige Weinqualitat.

Tannine als Weinkolloide

Studien beweisen die Wirkung von Poly- ® Eﬁgfgegf:gtfgon it P’if,iﬁﬁ’,‘,’;’,,
sacchariden zur Stabilisierung von Tan- | JE ”

nin. Weinforscher (Saucier et al., 2000; ® e

Cheynier et al., 2000) berichten Uber die Katechin ﬁiﬁgﬂcﬁgﬂden

Entstehung von Kkolloidalen Partikeln mit Stabilisation,

starkem Bindungsvermodgen, sobald diese
in ausreichend hoher Konzentration vor-
kommen.

»Reaktive” Tannine haben eine Tendenz zur Agglo-
meration mit Tannin- u. EiweiBmolekilen; es kommt
zur Sedimentation dieser schweren Molekule. Die

STABILE TANNINE

Polysaccharide kénnen die Tanninmolektile schein-
bar ummanteln. Die Reaktion mit anderen Tannin-
molekilen von hohem Molekulargewicht wird ver-
hindert, sodass die kritische Masse von Kolloiden
zur Sedimentation nicht erreicht wird. Aus diesem

MILDE TANNINE

Der positive Effekt von Polysacchariden zur sen-
sorischen Harmonisierung der Tannine ist aner-
kannt. Scheinbar reduziert die Ummantelung der
Tanninmolekile — mit Polysacchariden das
Reaktionsvermégen mit den Speichelproteinen,

»gute® Tannine

Schutzwirkung eines ausreichend hohen Gehaltes
an Polysacchariden in Wein verhindert das Ent-
stehen von Sedimentationskolloiden mit hohem
Molekulargewicht.

Grund sind die Polyphenole bei der Weinreife in
Weinen mit héherem Gehalt an Polysacchariden
stabiler; wé&hrend des Weinausbaues und der
Weinlagerung wird somit Farbverlusten effizient
vorgebeugt.

die adstringierende Eigenschaft der Tannine wird
sensorisch reduziert wahrgenommen. Onologen
streben fir die Erzeugung vollmundiger, samtiger
Rotweine einen gesteigerten Gehalt an Poly-
sacchariden an.

Polysaccharide von Trauben und Hefen:

NatUrliche 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 Molekiile verringern

deutlich die Adstringenz der Weine und steigern den Anteil der ,,guten Tannine®“. Polysaccharide aus der
exponentiellen Wachstumsaktivitat der Hefen zeigen stérkere Reaktionseigenschaften als Polysaccharide

aus der Hefeautolyse nach der alkoholischen Garung.

Tannin-Polysaccharid-Kolloide sind positiv flr die
Weinqualitat; die Polysaccharide aus den Wein-
hefen haben bevorzugte Eigenschaften. Traditionell
entstehen die Kolloide aus Tannin und Polysaccha-
riden nach der alkoholischen Gérung, wéhrend der
Hefeautolyse.

Diese Eigenschaften werden besonders bei der Er-
zeugung hochwertiger Weinqualitaten durch lange
Mazerationszeiten erzielt.

Spezielle Rotweinhefen (z.B. Lalvin BM4x4, uvaferm
299, etc.) mit vermehrter Freisetzung von hoch reak-
tiven Polysacchariden steigern bereits wéhrend der
Garung den Endgehalt an Tannin-Polysaccharid-
Komplexen im Wein.

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

20g - 40g / hl Opti-Red®
vor Garung zu Maische / Most
beimischen, oder nach Garungsende

HEFENAHRSTOFF

MIT ZUSATZNUTZEN

e optimiert die kolloidale Matrix des
Weines, verbessert Sortenaromen

e Adsorption von Schwefel-Fehlaromen

¢ Adsorption von unreifen, griinen Aromen

|~ ~Gérkurve/ Zuckerabbau
N\

Tannine

\ Anthocyane

Komplexe
Polysaccharide
+ Tannine

t 4 t Zeit
Opti Red Polysaccharide der  Polysaccharide aus
Zugabe Hefevermehrung Hefeautolyse
Verbesserte kolloidale Matrix des Weines
‘ OptiRed
’ 20 - 30g/hl
Rotweinhefe
Lallemand
25 - 40g/hl Abstich
OptiRed
’ 10 - 30g/hl
f Abstich
Saftabzug/
Pressen

Garverlauf

Beachten: gesetzliche Maximalmenge inaktiviertes Hefeprodukt = 40 g/hl



