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EINLEITUNG

Wir sind stolz auf 97 Jahre
Einsatz fiir iiberragende
Garleistungen und die
Bereitstellung von Produkten,
die so einzigartig sind wie
unser Land, Siidafrika.

e gegriindet 1923.

* innovative Hefe- und Bakterien-
produkte fur die Qualitatsweinher-
stellung.

Siulfrta i cinzigarl
unsere Profufle sind e
auchl
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Seit vielen Jahren steht Anchor an
vorderster Front der Entwicklung, passt
sich an und verandert sich, um die
Bedlrfnisse und Anforderungen der
Winzer auf der ganzen Welt zu erfllen.
Von der Entwicklung der weltweit
ersten Hybrid-Weinhefe in Form von
VIN 13 bis hin zur Erweiterung unseres
Portfolios um mehr als nur Hefe, was
zur Umbenennung von “Anchor Yeast”
zu “Anchor Oenology” flihrte. Mit
“Anchor Oenology” sind wir stolz
darauf, lhnen ein Programm von
Lésungen zur Garung anbieten zu
kénnen, welches Hefen, Nahrstoffe
und Bakterien beinhaltet.

Innerhalb  unseres Hefeangebotes
streben wir eine wirklich tbersichtliche
Zahl von Produkten an, die nicht nur
die Anforderungen an Géarkraft erfillen,
sondern auch Hefestdmme, die den
Winzern ermdoglichen ein spezifisches
sensorisches Profil im fertigen Wein zu
erhalten. Von klassischen und hybridi-
sierten Stammen bis hin zu Hefe-
mischungen und dem weltweit ersten
kommerziellen Interspezies- Hybrid
haben wir etwas flr jeden Winzer zu
bieten.

Im Jahr 2020 wird Anchor Yeast 97
Jahre alt. Fir Sie als Partner von
Anchor bedeutet dies, dass Sie uns auf
einer Reise begleitet haben, auf der wir
gemeinsam viele wichtige Meilensteine
erreicht haben:

e erstes Unternehmen auf der
stidlichen Halbkugel welches Hefe
herstellt.

e seit 45 Jahren setzt die sld-
afrikanische  Weinwirtschaft die
erste  kommerziell  produzierte
Anchor-Weinhefe ein.

e 23 Jahre, seit die Anchor-Hefe in der
internationalen Weinwirtschaft auf
den Markt kam.

e VIN 13, das erste Hefe- Hybrid wird
dieses Jahr 29 Jahre alt.

e das allererste artenlbergreifende
Hybrid, Exotics Mosaic, feiert 10
Jahre Produktion von heraus-
ragenden Weinen.

e das erste Unternehmen der Welt,
das Mischungen aus Hefen wie auch
Bakterien einfiihrte.

e Anchor Yeast feiert seinen 97
Geburtstag und ist jetzt mit seinen
Produkten auf 5 verschiedenen
Kontinenten und in 30 verschie-
denen Landern vertreten.
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Erster artenlibergreifender
Weinhefe-Hybridstamm
Uberhaupt.

Der Name Exotics bezieht sich
nun auf eine Reihe von Produk-
ten, die einzigartige Inter-
spezies-Hefehybride flir die
Herstellung von Spitzenweinen
verkdrpert. Die Exotics- Range
ist fur die Erzeugung komplexer,
schoner, weicher und eleganter
Weine von hochster Qualitat.

Diese Hybride wurden geschaf-
fen, um die sensorische Kom-
plexitat zu steigern, den Ergeb-
nissen der Nicht-Saccharomy-
ceten 4&hnlich, aber mit der
notigen Garkraft, die Gé&rung
abzuschlieBen.

Erste wissenschaftlich zusam-
mengestellte Hefemischung
Uberhaupt.

Um die Komplexitat der Weine
zu steigern, wurde die Alchemy-
Range auf der Grundlage der
synergetischen Interaktion zwi-
schen verschiedenen Hefe-
stdmmen geschaffen. Die Hefen
eignen sich fir die Herstellung
von WeiB-, Rose- und Rotwein-
en, die sich filigran und komplex
entwickeln sollen und neben der
Aromaintensitat auch das Mund-
gefiihl und die Vollmundigkeit
steigern.
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LEGACY

Erster Hybrid-Weinhefestamm
Gberhaupt.

Zu den Hefestdmmenim Legacy -
Sortiment gehéren die bekann-
testen Isolate und Hybride. Es
sind allesamt robuste Stdmme,
die eine hohe Temperatur- und
Alkoholresistenz haben, um voll-
standige, zuverlassige Garungen
zu  gewahrleisten.  Darlber
hinaus produzieren diese
Stdmme hocharomatische WeiB-,
Rose- und Rotweine.

Wir entwickeln einzigartige Hefen.
Lassen Sie uns das Gleiche mit
[hrem Wein tun.
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Unsere Hefestamme
sind so einzigartig und
speziell wie die Weine,
die Sie erzeugen.

MEILENSTEINE DER INNOVATION

Die weltweit ersten artlbergreifenden
Hybrid-Weinhefestdmme.

Exotics Mosaic
Exotics Novello

EXOTISCHE AROMEN IN IHREM
WEIN

nutzen Sie die Vorteile

Komplexitat

Mundgefiihl

Fille

unterstitzt das Aromaprofil
Durchgarung

vermindern der Risiken

Stérungen der Garung
Fehlaromen
fliichtige Saure

Das Konzept hinter diesen einzigartigen Hybriden besteht darin, lhnen alle Vorteile
und die Komplexitat einer spontanen Garung zu bieten, ohne den damit verbun-
denen Risiken. So wird Exotics als eine Reihe von Hefestdmmen bekannt, die aus
dem weltweit ersten Interspezies-Hybrid, Exotics Mosaic, und seit kurzem auch

der Exotics Novello besteht.

Exotics Mosaic

Ein einzigartiges Hybrid aus S. cerevi-
siae und S. paradoxus, der in Stidafrika
entwickelt wurde. Exotic Mosaic sorgt
fur eine gleichmaBige Gargeschwin-
digkeit in Féssern und bevorzugt eine
Géartemperatur von mindestens 18°C.

e WeiBwein: Aromen von Guave,
Passionsfrucht, Grapefruit und
tropischen Friichten.

e Rosewein: tropisches Fruchtprofil
mit intensivem Mundgefhl.

e Rotwein: fruchtig, Veilchen- und
Kakaoaroma.

Exotics Novello

Ein einzigartiges Hybrid aus S. cerevi-
siae und S. cariocanus, das Australien
geziichtet wurde. Exotics Novello
sorgt flr eine gleichmaBige Garge-
schwindigkeit auch bei niedrigeren
Gartemperaturen von 15°C.

e WeiBwein: frisch und fruchtig,
cremig hohe Ester- und Thiolbil-
dung.

* Roséwein: erhohte Thiolproduk-
tion, gutes Mundgefiihl.

¢ Rotwein: vollmundig und aroma-
tisch, rote und schwarze Friichte
und wirzige Aromen und dezente
griine Noten.

Aroma-Profil von Exotics Novello in Sauvignon blanc.
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=== Ethylester (fruchtig und blumig)

Thiole (3-MH, 3-MHA und 4-MMP)
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Synergien schaffen ...

Sie cuvéetieren lhren
Wein und schaffen Kunst.
Wir mischen unsere Hefe-
stimme und schaffen
etwas Besonderes.

' MEILENSTEINE DER INNOVATION

Die ersten wissenschaftlich entwickelten
Weinhefemischungen der Welt.

\
\

\/

»  Fur WeiBwein:

Alchemy |
Alchemy Il

h 4

Fir Rotwein:

Alchemy Il
' & Alchemy IV

ALCHEMY NOTEN IN IHREM WEIN

Q Fruchtester

RN SN fliichtige Thiole
< A Komplexitéat
. ' intensive rote Frucht
N\
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Anchor Yeast ist der erste Weinhefeproduzent der Welt, der kommerzielle Hefemis-
chungen auf den Markt brachte, um die Aromen im Wein, auf der Grundlage der
metabolischen Wechselwirkung zwischen spezifischen Hefestdmmen die in der
Mischung enthalten sind, zu verbessern.

Auf der Grundlage dieser Forschungen hat Anchor in Zusammenarbeit mit dem
“Australian Wine Research Institute (AWRI)” vier Hefemischungen entwickelt,
welche die aromatische Intensitat, den Geschmack und die Komplexitat von WeiB3-
und Rotweinen verbessern.

Bei den Hefemischungen Alchemy [, Il, Ill und IV handelt es sich um auBerst
robuste Stdmme, die den Strapazen und Herausforderungen der modernen Wein-
bereitung, einschlieBlich Temperatur-, Alkohol- und Zuckertoleranz, standhalten
kénnen.

Die Mischungen 1, 2 und 3 enthalten exakt die gleichen drei Hefestamme,
wobei nur das Verhaltnis der einzelnen Stdmme innerhalb der Mischung
unterschiedlich ist.

4,0
3,5
3,0
2,5
2,0
1,5

1,0
il | | 111
0,0 %

Grlin dunkle Trocken- kandierte wirzig blumig rote Zitrus
Frucht Frucht Frucht ruc te

Mischung 1 Mischung 3

Mischung 2



ENTWICKLUNG DER ALCHEMY RANGE

Die Entwicklung der Alchemy-Reihe basierte auf folgenden Schritten:

e Auswahl der einzelnen Stdmme hinsichtlich ihrer Auswirkungen auf die Ethyl-
und Acetatester-, Thiol- und Monoterpenkonzentrationen.

e Untersuchung einer Vielzahl von Mischungen auf ihren Einfluss auf das Wein-
profil.

e Perfektionierung des Verhéltnisses der einzelnen Stdmme innerhalb der
Mischung.

ALCHEMY-WEINHEFEMISCHUNGEN FUR WEISSWEIN

Alchemy | Alchemy I

e fruchtige und blumige Ester. e flichtige Thiole.

e Aromen tropischer Friichte. e tropische Fruchtaromen.

e einige fllichtige Thiole. e kalte Garung.

e Kaltgérung. ¢ sehr hohe Alkoholtoleranz.
e sehr hohe Alkoholtoleranz. e Sauvignon Blanc.

Bestimmung einzelner Stdmme, die in der Lage sind, die Ester- und
Thiolkonzentration steigern:

Isoamylacetat (mg/L)
Komplexitat (fruchtig, Birne)

3-MHA (ng/L)
Passionsfrucht

8000 600
6000 450
300

4000 156 I
2000 ‘ 0l L.
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B-Damascenone — . \.‘
e tragt zur Frucht- und

Aromaintensitat bei /

Bf—Jonone

Isobutylmethoxypyrazin

e Alchemy IlI

e oberhalb der Schwelle
e tragt zur Komplexitat bei

// Isoamylacetat
_~
A}

- s
" ~%/ Ethylhexanoat
e oberhalb der Schwelle

o tragt zur Fruchtigkeit bei
Ethyl lactate © stabile Ester

= === Alchemy IV

ALCHEMY-WEINHEFEMISCHUNGEN FUR ROTWEINE

Alchemy Il

e blumig und fruchtig.

e Himbeere.

e vermindert griine Methoxypyrazine.
e Struktur und Korper.

¢ signifikante Produktion von Estern
und Terpenen.

Alchemy IV

e Erdbeere, Kirsche, Himbeere, rote
Johannisbeere und Granatapfel.

¢ langlebige, stabile Fruchtaromen.
e vermindert griine Methoxypyrazine.

e rund und geschmeidig.
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IW%%W on wetfergeqehen

“unsere Hefestdmme die in
Erinnerung bleiben, immer

zuverldssig und verlass-
lich.

MEILENSTEINE DER INNQVATION

die weltweit ersten hybridisierten Wein-

hefestdmme.
Fir WeiBwein: Fir Rotwein:
° o NT116
o VIN7 °
e NT116 o NT50
o WE 372

LEGACY NOTEN IN I[HREM WEIN

e Aroma & Sicherheit
e Fruchtigkeit & Garkraft
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10

Fass- und Tankgarung von Char-
donnay und Miiller- Thurgau.

qualitativ hochwertige, vollmundige
Weine mit gutem Mundgefuhl.

verstéarkt frische Ananas-, Papaya-,
Grapefruit- und Zitrusaromen.

Niedrigtemperaturtoleranz:  tank-

und faBtauglich (12°C).
Tropische Aromen von Zitrusfriichten.

Hohe Alkoholtoleranz und extrem
fruchtfordernd.

Kaltvergédrung aromatischer WeiB-
weine.

robust, frisch und

fruchtig.

aromatisch,

kraftige, zligige Garung.
Kéltetolerant (10°C).
hohe Alkohol- Toleranz (15,5% vol).

hohe Osmotoleranz (105 Oechsle).

Geringes Glucose-Fructose- MiBverhaltnis mit
wahrend der Garung.

>
=

& g @ o
> > g
= =
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>

VIN 1

we 372 |
I

wy 2 ||
I

=



VIN/

N

Natirliches triploides Hybrid.

Vergarung von Thiol-WeiBweinen: Sauvig-

non blanc, Silvaner und Miiller- Thurgau.

Verstarkt 4-MMP-Thiol-Aromen, haupt-
sachlich Guave und Passionsfrucht.

Freisetzung von Thiolen und intensiven
Aromastoffen.

Grapefruit, Guave, Passionsfrucht und
Stachelbeere.

1116

Herstellung von aromatischen, spritzigen
WeiBweinen.

hohe Zucker- und Alkoholtoleranz.
Kaltetoleranz.

kraftige Garung, auch bei sehr niedrigen
Temperaturen bei WeilBweinen.

hohe Esterbildung, intensive tropische
Aromen.

hohe Glycerin- und Mannoproteinpro-
duktion.

Fiir Rotweine:

8

Herstellung von kérperreichen Rotwein-
en, die zur Fassreifung bestimmt sind.

hohe Zucker- und Alkoholtoleranz.

Kaltetoleranz: geeignet flr die Kaltma-
zeration bei Rotweinen.

hohe Glycerin- und Mannoproteinpro-
duktion.

| ANCHOR oenologisches Herbsthandbuch 2020

Konzentration (mg/L)

Restzucker bei 22°C (g/L)

300

200

100

Freisetzung von Mannoprotein durch NT 116.

Hefes |G
Hefe 7 _

Hefe s | INEG_G———

Hefe 5 _
Hefe 4 |G
Hefe 3 (NG
Hefe2 |G

Hefe 1

Hefeo | NG

NT50 |
viv 13 |
NT 112 (I

NT 116

Fruktoseverwertung durch in einem 101 Oechsle Most mit
30 g/L mehr Fruktose als Glukose (Restzucker bei 22°C).

Q50
an e
BN

Bayanus-Stéamme Cerevisiae-Stamme Hybrid- Stamme

Herstellung von Rotweinen mit einer
kernigen Tanninstruktur.

Rotweine im traditionellen Stil, die
gelagert werden sollen.

Aromen von Brombeeren und schwar-
zen Johannisbeeren in Cabernet Sauvig-
non und Shiraz.

Portugieser, Schwarzriesling und Trol-
linger liefern gehaltvolle, wirzige
Rotweine.

hohe Alkoholtoleranz.

sehr gute Fruktoseverwertung.

kann unter Stressbedingungen SO,
produzieren (auf ausreichende Erndh-
rung achten).

geeignet fir Mikro-Oxygenierung und
Thermo-Vinifikation.

Herstellung von strukturierten Rotwein-
en, die langer gelagert und intensiv und
komplex werden sollen.

Rote und schwarze Friichte (Brombeere
und schwarze Johannisbeere), Tabak,
frische Pflaumen-/Pflaumenaromen.
Spéatburgunder, Regent, Lemberger,
Acolon und andere rote Neuzichtun-
gen.

hohe Alkoholtoleranz (110 Oechsle).
sehr gute Fructoseverwertung.

regt den biologischen Sdureabbau an.



N

Glycerin-Konzentration (g/L)

9

150

Herstellung von wirzigen, kérperre-
ichen Rotweinen mit Tanninstruk-
tur.

verstarkt die Noten von Erdbeere,
Himbeere, Kirsche, schwarzen
Beeren, schwarzen Johannisbeeren
und Gewdrzen.

geeignet fir Weine mit oder ohne
Holzreifung. Spatburgunder, Dorn-
felder, Regent, Lemberger.

in Kaltgdrung auch ansprechende
Roséweine

extrem zucker- und kaltetolerant
(gut fur Kaltmazeration; 13°C).

maskiert griine Noten.

hohe Glyzerinbildung wodurch ein
weiches Mundgefiihl entsteht.

WE 372

e unterstitzt die Bildung von Aromen

roter Beeren und bildet fruchtige und
blumige Aromen.

Spéatburgunder, Dornfelder, Portu-
gieser, Trollinger, Schwarzriesling,
Lemberger, Merlot, Cabernet Sauvi-
gnon, Cabernet Franc und Shiraz

natirliches Isolat.

Kélteempfindlich: geeignet fiir die
Herstellung von restsiiBen Weinen.

Glycerinproduktion von NT50 im Vergleich zu 68 anderen
kommerziellen Weinhefestammen.

O = =
o

O~ NWHHOOON O
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ANCHOR HEFEN

‘ ‘ Sie geben sich nicht mit einer Sorte oder

einem Weinstil zufrieden. Warum geben Sie
sich mit einem Hefestamm zufrieden? Mit
Anchor haben Sie die Wahl.

NT 30

biologischer Schutz

* reduzierter SO, Bedarf durch Hefeein-
saat wahrend der Kaltmazeration.
e intensive Frucht.

NT 116

optimiertes Mundgefiihl

e gute Glycerin- und Mannoproteinfrei-
setzung.
e sortentypisches Aromaprofil.

BSA-Vertraglichkeit

Einfach mit jeder BSA- Kultur zu
verwenden.

komplexe und hochwertige Rotweine.
reife rote und schwarze Friichte.

WE 372

unkomplizierte, klassische Rotweingérungen
e Weichheit und Eleganz.




ROTWEINE | technische Eigenschaften der Hefe

ALCHEMY LEGACY

Anwendung Spitzen- komplexe komplexe intensive strukturierte fruchtige koérperreiche feste blumig, fruchtige
weine Weine Weine rote Frucht Weine Weine Weine Tanninstruktur Aromen
auch fiir Roseweine geeignet v v v v
Mischung v v
Hybrid v v v v v v
natiirliches Isolat v
Fructophil v v v
Kéltetoleranz 18°C 15°C 16°C 16°C 18°C 13°C 11°C 20°C 16°C
Alkoholtoleranz 15.5% 15.5% 15.5% 15.5% 16% 15.5% 15.5% 15.5% 15.5%
Osmotoleranz (g Zucker/L) 250 250 260 260 260 265 260 260 245
Stickstoffbedarf Mittel Mittel Mittel Mittel Mittel Hoch Niedrig Mittel Mittel
BSA - Férdernd +++ ++ ++ ++ +++ ++ ++ + e
sensorische Merkmale Rote Friichte weiche Tannine blumig intensive Frucht Brombeere Brombeere Brombeere Strukturiert rote Beere
schwarze  rote & schwarze fruchtig rote Friichte schwarze schwarze schwarze Brombeere blumig
Frichte Frichte Struktur & rund & Johannisbeere Johannisbeere Johannisbeere schwarze
Kakao wirzig Kérper geschmeidig Tabak Kirsche rote Beeren  Johannisbeere
florale Noten verminderte Pflaume Gewlirz
Griinténe rote Beeren
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WEISSWEINE

| technische Merkmale der Hefe

LEGACY

ALCHEMY

ALCHEMY | ALCHEMY Il VIN 2000 VIN 13 VIN7 NT 116

Anwendung Spitzen- Spitzen- Ester- Thiol- komplexe fruchtige Thiol spritzige

weine weine Bildung Bildung Weine Weine production Weine
auch fiir Roseweine geeignet v v v v v
Mischung 4 v
Hybrid v v v v v
natiirliches Isolat v
beheben von Garstorungen v
Fructophil v v v
Kaltetoleranz 18°C 131C 12°C 12°C 12°C 10°C 13°C 11°C
Alkoholtoleranz 15.5% 15.5% 15.5% 15.5% 15.5% 17% 14.5% 16%
Osmotoleranz (g Zucker/L) 250 250 250 250 250 270 240 260
Stickstoffbedarf Mittel Mittel Mittel Mittel Niedrig Niedrig Hoch Niedrig
sensorische Merkmale exotische Friichte Grapefruit fruchtig Passionsfrucht blumig fruchtig Grapefruit tropische Friichte

Steinobst Guava blumig Guava Zitrusfriichte blumig Guava Zitrusfriichte
blumig Passionsfrucht tropisch Terpene Passionsfrucht Thiole
Mundgefinhl Stachelbeere Ananas Muskat Stachelbeere
frisch & fruchtig Papaya
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Anchor-Stamme fiir die Herstellung von WeiBweinen

fruchtige Ester

Zitrus /
frisCh/ |-mmmmmmmmmmm { Thiole
spitzig

VIN 2000

Komplexitat

Anchor-Stamme fiir die Herstellung von Rotweinen

rote Frucht

>\WUrzigkeit

’
’
’
’
e
e
2

—————————————————————— | dunkle Friichte

Komplexitat und Struktur
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ROSEWEIN IM FOCUS

Eine der weltweiten Entwicklungen in der Weinherstellung ist der wachsende Anteil von
komplexen, anspruchsvollen, trockenen, aromatischen Roseweinen.

Im Jahr 2019 machten die Verkdufe von Roséwein 9% der weltweiten Weinverkaufe
aus.

Weltweit ist der Konsum von stillem Roséwein in den letzten 15 Jahren kontinuierlich
um etwa 30% gestiegen.

Frankreich, Spanien, die USA und lItalien sind die gréf3ten Roseweinproduzenten,
einen rasanten Anstieg der Produktion verzeichnen Australien, Chile und Stidafrika.

in Frankreich wird nach wie vor der meiste Roséwein verbraucht, aber der Verbrauch
auf dem US-Markt wéachst jahrlich um 40%. Darliber hinaus wird der Absatz von
Roséwein in 2020 um mehr als 36% steigen.

Zu den Trends, die sich auf dem Roséweinmarkt abzeichnen, gehéren: Rose-Cidre
und Roséwein in Dosen.

Anchor konzentriert sich nicht auf sortentypische Weine, sondern auf Produktangebote,
die einem gewlinschten Weinstil entsprechen, den der Winzer erreichen moéchte. Auf
diese Weise kann die Verwendung einer bestimmten Hefe von Vorteil sein, um einen
bestimmten Roséweinstil zu kreieren.

Anchor-Stamme fiir die Produktion von Roseweinen

Ester

—_—

e

Se

rote Frucht | _____________ §Hl:||_(!l_.|[_-_l\_/|_l.|_r]g_g9_fy_l’l_l __________ I Thiole

und Komplexitat

¢

amylisch
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DUET SORTIMENT

Diese Produktreihe von Duet ist die neue
Heimat der vertrauten und bekannten
Oenococcus oeni/Lactobacillus plantarum-
Bakterienmischungen im Anchor- Angebot,
die speziell fir die Simultan- Beimpfung
(einem Zusammenspiel von alkoholischer
Garung und BSA) entwickelt wurden.

Die Bakterienmischungen von Duet Arom
und Soft konzentrieren sich darauf, die
Qualitat, das Aroma und das sensorische
Profil von Rot-, Wei- und Roseweinen
durch den BSA zu verbessern. L
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SOLO SORTIMENT

Das Solo-Sortiment konzentriert sich auf
Oenococcus oeni-Bakterien und wurde
speziell entwickelt, um die schwierigen
Bedingungen wahrend des BSA zu bewélti-
gen und gleichzeitig die sensorischen
Eigenschaften des Weins positiv zu beein-
flussen.

Der sehr robuste Stamm Solo Select erzeugt
niedrige Diacetyl- Werte und verstarkt
eher Frucht, Wiirzigkeit und Struktur.

Erwarten Sie mehr von
Ihrem biologischen
Saureabbau? Wir auch!

WARUM EINE BAKTERIENMISCHUNG?

¢ Sicherheit

e Simultan- Beimpfung

e Auswirkung auf fliichtige Saure
e Auswirkung auf Diacetyl

* sensorische Vorteile

e Auswirkung auf Farbe

e biologischer Schutz




DUET AROM & DUET SOFT

Bakterienmischungen aus Oenococcus oeni und Lactobacillus plantarum

SICHERHEIT

Eine Mischung aus einem robusten O. oeni-Stamm mit L. plantarum ermoglicht es der
Bakterienkultur, den BSA unter schwierigen Garbedingungen, einschlieBlich pH- und
SO,-Problemen, durchzuftihren.

VORTEILE DER SIMULTAN- BEIMPFUNG
Beimpfung Zeitgleich mit der Hefe:

TECHNISCHE VORTEILE e kiirzere Gesamtgardauer.
o effizienterer BSA bei schwierigen Weinen.
e glinstigere Gartemperatur.
e keine BSA-Nahrstoffe erforderlich.
¢ geringere SO, Gabe erforderlich.

MIKROBIOLOGISCHE VORTEILE e weniger hemmende Umgebung (Fettsduren
und Ethanol aus Hefe).

e geringeres Risiko des mikrobiologischen
Verderbs.

e geringere Konzentration an fllichtiger Saure.

SENSORISCHE AUSWIRKUNG e Zugang zu glycosidischen Aromavorstufen.
e hohere Gesamtester und mehr Fruchtigkeit.
e weniger Diacetyl und buttrige Noten.
e komplexere Weine.
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AUSWIRKUNGEN AUF DEN GEHALT AN FLUCHTIGER SAURE UND
DIE DIACETYLPRODUKTION

Wahrend der heterofermentative O. oeni-Stamm in der Lage ist, fliichtige Saure zu
produzieren, wurden die in der Duet- Range vorhandenen O. oeni-Stdmme auf Grund
ihrer niedrigen Bildung von fliichtiger Sdure ausgewahlt. Die homofermentativen
L. plantarum-Stamme sind nicht in der Lage, fliichtige Sduren zu produzieren, selbst
bei hohen Zuckerkonzentrationen im Most bei Simultan-Beimpfung.

unter Bedingungen der Simultan- Beimpfung: Eine hohe Zuckerkonzentration fiihrt
zu weniger (berschiissigem Pyruvat und das Bakterium zieht Apfelsdure der
Zitronensaure vor, um NAD+ zu regenerieren. Dies flihrt zur Produktion von weniger
Diacetyl, welches unter Umstanden komplexe Aromen maskieren und die Weinoxi-
dation férdern konnte.

SENSORISCHE VORTEILE

Die Mischung erméglicht ein komplexeres Aroma durch die geschmacksférderten
Vorteile der Bakterienart L. plantarum. Dies ist auf das komplexere enzymatische
Profil des L. plantarum-Stammes zuriickzufiihren.

Enzyme L. plantarum 0. oeni Bedeutung

+ Apfelsaure in Milchsdure umwandeln

- gebundene Aromavorstufen freisetzen
- Freisetzung von Aminosaure-Vorlaufern
+ Synthese oder Hydrolyse von Estern

malolaktisches Enzym
B-D-Glucosidase
Prolin-Iminopeptidase

4
+
+
Esterase +

Das Duet-Sortiment wurde entwickelt, um die allgemeine Weinqualitdt zu
verbessern, die verschiedenen Mischungen haben unterschiedliche sensorische
Auswirkungen im Wein.

Ein Vergleich der Duet-Bakterien-Range und deren Einfluss

4 bei Simultan- Beimpfung auf das Aromaprofil.

3
T
7 2
Q
i
-1

0

getrocknete kandierte rote Tannin- Volumen Farb-
Friichte Friichte Friichte intensitat intensitat
AROMA VOLUMEN & MUNDGEFUHL

B Duet Soft ™ Duet Arom
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Der L. plantarum-Stamm mit B-D-Glucosidase-Aktivitdt kann, wie auch Duet Arom,
gebundene Aromastoffe wie Monoterpene und Nor-Isoprenoide freisetzen. Diese
Verbindungen verbessern das fruchtige und blumige Profil des Weins.

Limonen
(Zitrusfrichte)
Farnesol 2 //\ _—
(blumig) (blumig, Rosen)
Farnesol 1 Nerol
(blumig) v (frisch, stiBe Rosen)
Jonon

(holzig, blumig, fruchtig)

e )6t Arom = (0. 0eni B

Eine Bakterienmischung im Vergleich mit einer O. oeni-Kultur bei
Simultan- Beimpfung Koimpfung MLG in Tempranillo (Spanien).

Aromaintensitat

2,8
2,6
2,4
2

e Dyet Soft

Gesamt-
Aromaqualitat

Gesamt-
Geschmacksqualitat

== 0. 0eniB



AUSWIRKUNG AUF FARBE

Das Duet-Sortiment wurde so entwickelt, dass es die Farbe positiv beeinflusst, indem
es die Farbintensitat und die Anthocyan-Gesamtkonzentration erhéht. Diese Kulturen
vertragen auch die Mikro- und Makro-Oxigenierung und den Zusatz von Tanninen
wahrend der Garung.

Diese MaBnahmen flihren bei Einsatz des Duet-Sortiments zu einer Farbverbesserung
nach dem BSA.

Einfluss der Mikro-Oxigenierung auf die Farbintensitat;
Vergleich zwischen Simultan-Beimpfung und Beimpfung
nach der alkoholischen Garung (Tempranillo, Spanien).

12
10 I _
8
6 .
: B
2
0
Kontrolle +MOX | | Control +MOX |
SIMULTAN- BEIMPFUNG NACH DER
BEIMPFUNG ALKOHOLISCHEN GARUNG
B Blaue ® Rot Gelb
Anthocyane (mg/L) nach Abschluss der alkoholischen und
des BSA nach Simultan- Beimpfung (Tempranillo, Spanien).
950
900 5
850
800
750
700

0. oeni A 0. oeni B Duet Arom Duet Soft
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BIOLOGISCHER SCHUTZ

Angesichts des gestiegenen Interesses bei der Lebensmittelsicherheit im Wein ist es
wichtig, sicherzustellen, dass lhre Weine vor unerwiinschten mikrobiellen Popula-
tionen geschiitzt sind.

Die Beimpfung mit dem Duet Sortiment zu Beginn der Garung ermdéglicht die
Verwendung von weniger SO,

Die im Anchor-Sortiment vorhandenen Bakterien- Kulturen bilden keine biogenen
Amine und kein Ethylcarbamat.

Beimpfung: zweite SO,- Gabe
Hefe (20 - 30 g/hL) und nach Abschluss von
Duet Bakterien (1 g/hL) Garung und BSA
reduzierte SO,-Gabe
(20 - 30 mg/L) Y \/
>
g (K== mm-mmmmmm o --==>
>S5
o | @
% S BIOLOGISCHER SCHUTZ
a g gegen schadliche
% / Mikroorganismen
T /
Tage

Gérung + BSA



“ ° 2 /
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SOLO SELECT

Oenococcus oeni Bakterien

Wir moéchten lhnen das jingste Mitglied der
Anchor-Familie vorstellen, die Solo-Bakterien,
die speziell fur die Beimpfung nach der Garung
entwickelt wurden. Dieses Sortiment wird das
Duet-Sortiment fiir Simultan-Beimpfung erganzen.
Dies ermdglicht es uns, Ihnen ein komplettes
Portfolio anzubieten, wobei alle Produkte auf
einen qualitatssteigernden BSA ausgerichtet
sind.

Das neue Produkt, Solo Select, wurde in Zusam-
menarbeit mit dem “Australian Wine Research
Institute (AWRI)” entwickelt und besteht aus
einem robusten Oenococcus oeni-Stamm, derim
Yarra-Tal in Australien isoliert wurde. Im Einklang
mit unserem Ziel, Sie fir den BSA mit Bakterien-
stdmmen zu versorgen, die das sensorische
Profil des Weins verbessern, wird Solo Select die
wirzigen Noten und die Gaumenstruktur von
Rotweinen verstarken. Diese aromaverbessern-
den Fahigkeiten werden durch die robuste
Garfahigkeit des Stammes unterstuitzt.

e empfohlen fiir die Verwendung in Rotweinen.

 zur Uberwindung schwieriger BSA-Bedingun-
gen.

e verbessert Struktur und Komplexitat.

e verstarkt wiirzige und dunkle Fruchtnoten.
e geringe Produktion von fliichtiger Saure.

e keine Produktion von biogenen Aminen.

e kann sowohl flir die Simultan- Beimpfung als
auch fir die Beimpfung nach der Garung
verwendet werden.

Ein Vergleich des BSA- Verlaufs bei Beimpfung nach der Garung,
bei welchem Solo Select mit flinf kommerziellen
Oenococcus oeni-Kulturen verglichen wird.

DAUER DES BSA

Tage bis zum Abschluss des BSA in einem Cabernet Sauvignon
(Gaillac, Frankreich).

(14.3% Alkohol | pH 3.4 | 1.5 g/L Apfelsaure).

20
16
. ®
12
8
4
0
Solo komm. komm. komm. komm. komm.
Select Kultur 1 Kultur 2 Kultur 3 Kultur 4 Kultur 5

Bakterienkulturen

Ein Vergleich von Solo Select und einer kommerziellen
Oenococcus oeni-Kultur in Merlot (Bordeaux, Frankreich).

SENSORISCHE AUSWIRKUNG

Leistung

12
0
8

Ausgewogenheit 6 reife Frucht
4
2
0
Bitterkeit Wirzigkeit

Adstringenz

— Solo Select —— kommerzielle O. oeni Kultur



optimiertes Aromaprofil in Rotweinen bei hohem

pH-Wert wahrend des BSA.

ANWENDUNG

Rotwein

AROMAEIGENSCHAFTEN

mehr Fruchtintensitat
Aromatik roter Beeren
verstarkte wiirzige Noten
verbesserte Aromaintensitat

TECHNISCHE PARAMETER

pH: =3.4
potenzielle Alkoholtoleranz: 15,5%
Temperaturbereich: 18 - 28°C

Gesamt- SO, bei der Beimpfung:
40 -50 mg/L
keine Produktion biogener Amine
geringe bis gar keine Produktion
flichtiger Saure

mehr Volumen, Mundgefiihl und sensorisches Profil
bei WeiB3- und Rotweinen wahrend des BSA.

ANWENDUNG

Rot- und WeiBweine

AROMAEIGENSCHAFTEN

verbessertes Mundgefiihl
Verringerung griiner Noten
reduzierte Adstringenz
verstarkte Aromen von dunklen Friichten

TECHNISCHE PARAMETER

pH: = 3.2
potenzielle Alkoholtoleranz: 15%
Temperaturbereich: 15 - 28°C

Gesamt- SO, bei der Beimpfung:

50 mg/L
keine Produktion biogener Amine

geringe bis keine Produktion fllichtiger Sdure

Komplexere Rotweine
durch BSA.

ANWENDUNG

Rotwein

AROMAEIGENSCHAFTEN

verbesserte Struktur
Wiirzigkeit
mehr Komplexitat
dunklere Fruchtaromen

TECHNISCHE PARAMETER

pH: = 3.2
potenzielle Alkoholtoleranz: 16%
Temperaturbereich = 14°C

Gesamt- SO, bei der Beimpfung:

50 mg/L
keine Produktion biogener Amine
geringe bis keine Produktion fllichtiger Saure
schnelle Géarkinetik

SIMULTAN- BEIMPFUNG
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SIMULTAN- BEIMPFUNG

BEIMPFUNG NACH DER GARUNG



04 | KONTAKT

WWW.C-SCHLIESSMANN.DE

Franken, Wiirttemberg, Bodensee und Osterreich

Frank Bartholomai

Weinkifer- und Kellermeister
Mobil +49 171 8581325
f.bartholomaei@c-schliessmann.de

Baden, Pfalz, Rheinhessen, Rheingau, Luxemburg und Schweiz

Hans-Peter Méll

Weinkdifer- und Kellermeister
Mobil +49 172 7232720
h.p.moell@c-schliessmann.de

P

OENOBRANDS

ADVANCED WINEMAKING SOLUTIONS

WWW.OENOBRANDS.COM

Anchor

OENOLOGY
DEDICATED TO FERMENTATION EXCELLENCE ebinneman@anchor.co.za

Elda Binneman
Anchor International Product Manager
+27 (0)82 903 0694
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