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“フレッシュでモダンな白ワインと赤ワインを生産する

ための新しいバイオテクノロジーツール”







新”New Anchor ThiolBloom“ハイブリッド酵母

→テイスティング

新”Anchor SOLO Aurora” O. oeni 

→テイスティング

新”Rapidase Fresh Berry”酵素

→テイスティング



発酵の卓越性に捧げる



| ANCHOR THIOLBLOOM

• Saccharomyces cerevisiae x S. kudriavzeviiハイブリッド株

• 主要なチオール化合物を強化 (3MH, 3MHA, 4MMP)

• 強化

− 新鮮な果実味

− 柔らかさとボリューム

• 飲みやすく、早くリリースされるワイン

• 白ワイン

チオール,フレッシュでフルー
ティーなアロマ



• Saccharomyces cerevisiae x S. kudriavzeviiハイブリッド株



• Saccharomyces cerevisiae x S. kudriavzeviiハイブリッド株

Dendrogram showing the phylogenetic relationship of strains IFO 1802T, IFO 1815T and UFRJ 50816T to other
Saccharomyces and non-Saccharomyces species

Naumov et al. 2000
https://www.microbiologyresearch.org/docserver/fulltext/ijsem/50/5/0501931a.pdf?expires=1747556891&id=id&accname=guest&checksum=D9A26E4A195A1F245BA17414B1FB103B

https://www.microbiologyresearch.org/docserver/fulltext/ijsem/50/5/0501931a.pdf?expires=1747556891&id=id&accname=guest&checksum=D9A26E4A195A1F245BA17414B1FB103B


• Saccharomyces cerevisiae x S. kudriavzeviiハイブリッド株

Dendrogram showing the phylogenetic relationship of strains IFO 1802T, IFO 1815T and UFRJ 50816T to other
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Saccharomyces cerevisiae x 
Saccharomyces bayanus

Anchor inter-species hybrids

https://www.microbiologyresearch.org/docserver/fulltext/ijsem/50/5/0501931a.pdf?expires=1747556891&id=id&accname=guest&checksum=D9A26E4A195A1F245BA17414B1FB103B
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Saccharomyces cerevisiae x 
Saccharomyces paradoxus and cariocanus 

Anchor intra-species hybrids

https://www.microbiologyresearch.org/docserver/fulltext/ijsem/50/5/0501931a.pdf?expires=1747556891&id=id&accname=guest&checksum=D9A26E4A195A1F245BA17414B1FB103B
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グリコシル化前駆体 モノテルペン

Cys-/Glu-共有前駆体 チオール

アミノ酸 亜硫酸塩

高級アルコール
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I アロマ酵母の代謝



| チオール酵母の代謝

ブドウ
Cys-/Glu-共有前駆体

変換

4-MMP

3-MH 3-MHA

知覚閾値
0.8 ng/L

ツゲ, ブラックカラント

グレープフルーツ パッションフルーツ

酵母による取り込み
酵母内のトランスポートと切断

知覚閾値
4 ng/L

知覚閾値
60 ng/L

C-S-リアーゼ



|チオール酵母の代謝

変換

3-MH 3-MHA
4 ng/L60 ng/L

グレープフルーツ
パッションフルーツ

ATF1
→パッションフルーツなど、よりトロピカル
な香りへのプロファイルの変更

→強度の増幅

→ 3MHA 15 倍パワフル

x 20



|チオール酵母の代謝

Gap1p

システイン抱合体

NH4+の過剰

異化抑制

PTR2

FOT2
FOT 1

Opt1

DAL5 ?ジペプチド複合体

GEX1

グルタチオン複合体

Adapted from Cordente et al., 2015

前駆体の輸送 : 最新技術



| ANCHOR チオール酵母の代謝

ブドウ
Cys-/Glu-共有前駆体

4-MMP

3-MH

知覚閾値
0.8 ng/L

グレープフルーツ

酵母による取り込み
酵母内のトランスポートと切断

知覚閾値
60 ng/L
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21 %

18 %

7 %

3MHA/3MH 率 –純粋株

| ANCHOR

ブドウ
Cys-/Glu-共有前駆体

3-MH

グレープフルーツ

酵母による取り込み
酵母内のトランスポートと切断

知覚閾値
60 ng/L

C-S-Lyase

3-MHA

パッションフルーツ

知覚閾値
4 ng/L
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| ANCHOR チオール酵母の代謝

Yeast A Yeast B

3-MH

グレープフルーツ

酵母による取り込み
酵母内のトランスポートと切断

知覚閾値
60 ng/L

C-S-Lyase

3-MHA

パッションフルーツ

知覚閾値
4 ng/L

ブドウ
Cys-/Glu-共有前駆体



|チオール生成

新しいLegacy ThiolBloom とLegacy VIN 13 による3MH (ng/L) (グ
レープフルーツ, 柑橘類とパッションフルーツ) 生成量の比較. 

官能閾値3MH: 60 ng/L.

新しいLegacy ThiolBloom とLegacy VIN 13 による 4MMP (ng/L) (ツ
ゲ, ブラックカラントとグーズベリー) 生成量の比較. 

官能閾値 4MMP: 0,8 ng/L.



|チオール生成

新しいLegacy ThiolBloomと他の酵母による3MHA (ng/L) (グレープ
フルーツ, 柑橘類とパッションフルーツ) 生成量の比較. 

官能閾値3MHA: 4 ng/L .

新しいLegacy ThiolBloom と他の酵母による 4MMP (ng/L) (ツゲ, ブ
ラックカラントとグーズベリー) 生成量の比較. 

官能閾値 4MMP: 0,8 ng/L.



|チオール生成

新しいLegacy ThiolBloom と他のチオール生成酵母による総チオール
(ng/L) 生成の比較



|チオール生成

Sauvignon blancの官能評価データ（専門パネルによる）
新Legacy ThiolBloomと他の市販チオール酵母との比較. 

France (2024)

Sauvignon blancの官能評価データ（専門パネルによる）
新Legacy ThiolBloomと他の市販チオール酵母との比較. 

Franschhoek, South Africa (2024)



| ANCHOR チオール酵母株

INTENSITY scale:

complexity scale:

4mmp style:

3mh/3mha style:

ALCHEMY II VIN 7VIN 13THIOLBLOOM

ALCHEMY IIVIN 7VIN 13THIOLBLOOM

ALCHEMY IIVIN 7THIOLBLOOM

ALCHEMY IIVIN 13NT 116

NT 116

NT 116

ツゲ, ブラックカラント

グレープフルーツ パッションフルーツ



|技術的特性

• 製品の用途:

− フレッシュでチオール系

− グレープフルーツ, パッションフルーツ, グズベリー, グアバとトロピカルフルーツ

− 酸味と新鮮さが向上

• 至適温度: 15 - 28°C

• アルコール耐性: 14.5%

• 浸透圧耐性: 24°B

• 窒素要求度: 平均

• POF 特性: POF-



|テイスティング

• Sauvignon Blanc (Cuatro Rayas, Spain) : Thiol Bloom, Alchemy II

• S. Blanc (IFV, France): Alchemy II, Thiol Bloom, VIN7, VIN13



BACTERIA



| 選考基準

✓ 天然分離株

✓新しい遺伝子プロファイル

✓ワインの条件に対する耐性

✓ポジティブな官能貢献 –酵素プロファイルと活性

✓生体アミンの生成なし

✓シナミルエステラーゼ（揮発性フェノール生成）なし



微生物の利点

• 阻害環境が少ない (酵母からの脂
肪酸とエタノール).

• 微生物による腐敗のリスクの

低減.

• VA濃度が低い.

技術的優位性

• 総発酵時間の短縮.

• 難しいワインにおけるより効果的
な MLF.

• 好ましい発酵温度.

• MLF栄養素は不要.

• SO2使用量の削減.

官能的影響

配糖体前駆体へのアクセス.

• 総エステル含有量が高く、フ
ルーティーな味わい.

• ジアセチルとバターの様な風味
が少ない.

• より複雑で統合されたワイン.

| コイノキュレーションの利点

• 酵母と同時に添加



| 乳酸菌の官能的影響

酵母

乳酸菌

MLF



酵素 意義

• マロラクテック酵素 リンゴ酸を乳酸に変換

• ß-D-グルコシダーゼ 結合した前駆体を放出

• プロリンイミノペプチダーゼ アミノ酸前駆体を放出

• エステラーゼ エステルの合成又は加水分解

• L. plantarumのより複雑な酵素プロファイルにより、より複雑な香り
が生じる.

|乳酸菌の官能的影響



| SOLO AURORA

• 北イタリアで分離されたOenococcus oeni乳酸菌
株.

• コイノキュレーションあるいは連続接種により、
柔らかく、香り高く、フレッシュでフルーティー
な飲みやすいワインを造ります.

• MLF中に官能の質を高める.

フレッシュ, フルーティーで飲
みやすい



SOLO AURORA とあなたのワイン

Solo レンジ

• Solo Aurora はボディ,ボリューム,フレッシュさ,酸味
により新鮮で赤い果実の特性を高めます.

• Solo Select は新鮮で黒果実とスパイスの香りを高め
ます.

• 共に香りの強さと品質を高めたワインを造ることに
成功している.



SOLO AURORAとあなたのワイン

Solo レンジ

0

0.5

1

1.5

2

2.5
Aroma intensity

Fresh red fruit

Fresh black fruitSpicy*

Overall aroma quality

官能結果 (アロマ). IFV, Merlot, Bordeaux (vintage 2022). 

Solo Aurora Solo Select

0

0.5

1

1.5

2

2.5

3
Aroma intensity

Fresh red fruit

Fresh black fruit

Jammy*

Spicy *

Greenness

Reduction

Overall aroma quality

官能評価. IFV, Merlot, Bordeaux, France (vintage 2023). 

Solo Select Solo Aurora



SOLO AURORAとあなたのワイン

Solo レンジ
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Aroma intensity

Fresh red fruit

Fresh black fruitSpicy*

Overall aroma
quality

官能分析: Tempranillo, Vitec, Spain (vintage 2023).

Solo Aurora Solo Select



| SOLO AURORA と競合品

SOLO AURORA は一貫して増加:

•新鮮な果物, 主に赤い果物.

•全体的な香りの強さ.

•全体的なアロマの質.

•スパイスと黒果実の香り.



| SOLO AURORAと競合品

0 0.5 1 1.5 2 2.5

Aroma intensity

Fresh red fruit

Overall aroma quality

官能結果 (アロマ). IFV, Merlot, Bordeaux 

(vintage 2022). 

Solo Aurora Comm. LAB 3 Comm. LAB 1
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官能評価. IFV, Merlot, Bordeaux, France 

(vintage 2023). 

Comm. LAB A Solo Aurora



• 白及び赤ワイン.

• 良好な移植性と効率的な発酵速度.

• アロマの質を高める.

• フルーツアロマと口あたりが強化され
る.

• 渋みと還元感が軽減される.

• アロマの質を強さが増大.

• 揮発性酸の生成が少ない.

• ジアセチルの生成量が少ない.

• 生体アミンの生成がない.

• 共接種、連続接種共に使える.

| SOLO AURORA



|技術情報

SOLO AURORA

菌株: Oenococcus oeni

マロラクテック発酵中に白ワイン
と赤ワインのフルーティーでフ
レッシュな香りが強化されます.

用途
白、赤ワイン

技術的パラメーター
pH: ≥ 3.2

潜在的アルコール耐性: 15%

至適温度: 18 - 28 °C

接種時総 SO2: 40 ppm; 生体アミン生成なし; VA 

生産は殆どまたは全くない

シナミルエステラーゼ活性マイナス：腐敗性フェ
ノール化合物の形成を防ぐ



ANCHOR 乳酸菌レンジ



|テイスティング

• Merlot (Vitec, Spain) : LAB 1, SOLO SELECT, SOLO AURORA



新 RAPIDASE® 酵素 2025



1 新 Rapidase® Fresh Berry 2025



1. New Rapidase Enzymes 2025

Rapidase® Fresh Berry

フレッシュで現代赤ワインのアロマの強さと品質を高める酵素



コメント

• 伝統的な赤ワインのプロファイルが消費者の期待

に応えられていない為、世界的に赤ワインの消費

量は減少傾向であり、その傾向は更に深刻化して

います。ワインは食中酒以外でも益々消費されて

おり、ワインの酒類に関わらず、フレッシュでフ

ルーティーな風味への需要が高まっていることが

伺えます。

Rapidase Fresh Berry: フレッシュでモダンな赤ワインを造る酵素

1. New Rapidase Enzyme 2025



成功の歴史

• 2022年、 VITEC (Spain)との提携を開始しました。 Tempranillo 種のブドウに酵素を 2 mL/hL 添加しまし

た。

• 完成したワインの官能評価では、 Rapidase Fresh Berry がアロマの強さと総合評価において最も優れてお

り、酵素なしの対象品よりも好まれました。

Rapidase Fresh Berry: フレッシュでモダンな赤ワインを造る酵素

1. New Rapidase Enzyme 2025
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5.0
Aroma Intensity

Body

Astringency

Unctuosity*

Persistence

Overall rating*

Tempranillo 2022

Control Rapidase Fresh Berry

Sensory contribution of Rapidase Fresh Berry in Tempranillo at 2 mL/hL. VITEC (Spain) 2022
Statistical analysis: *significant (p < 0.05), **very significant (p < 0.01), **highly significant (p < 0.001)



成功の歴史

• 2023年にはExcell Ibérica (Spain)と提携し、リオハ産の Garnacha種ブドウを使用しました。

• 官能試験の結果、対象群はハーブの香りが高いですが、Rapidase Fresh Berry使用の物はハーブの香りが

少なく、赤と黒ブドウの品質の良いフルーツ香が確認されました。

Rapidase Fresh Berry: フレッシュでモダンな赤ワインを造る酵素

1. New Rapidase Enzyme 2025

Sensory contribution of Rapidase Fresh Berry in Garnacha at 2 mL/hL. EXCELL LAB (Spain) 2023
Statistical analysis: *significant (p < 0.05), **very significant (p < 0.01), **highly significant (p < 0.001)
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Aroma intensity
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Garnacha 2023

Control Rapidase Fresh Berry



成功の歴史

• I2024年 Bragato Research Institute (New Zealand)でMerlotの試験が行われました

• 官能評価の結果、Rapidase Fresh Berryは対象と比べより濃厚で上質なアロマを生み出すことが再び確認されま

した。

Rapidase Fresh Berry: フレッシュでモダンな赤ワインを造る酵素

1. New Rapidase Enzyme 2025

0

1

2

3
Aroma Intensity**

Fresh red fruits

Fresh black fruits

Jammy

Spicy*

Greenness

Oxydation**

Aroma overall
quality*

Persistence*

Overall rating

Merlot 2024

Control Rapidase Fresh Berry

Sensory contribution of Rapidase Fresh Berry in Merlot at 2 mL/hL. BRI (New Zealand) 2024
Statistical analysis: *significant (p < 0.05), **very significant (p < 0.01), **highly significant (p < 0.001)



成功の歴史

• PCA (主成分分析)

Rapidase Fresh Berry は、赤果実と黒果実のア

ロマ、アロマの強さと質、口当たり、色の濃
さといったワインの主要な特性を向上させま
す。

これらの知見は、ワインメーカーにとって、

フレッシュで現代的な赤ワインのアロマ表現
と品質を向上させる強力なバイオテクノロ
ジーとなります。

Rapidase Fresh Berry: フレッシュでモダンな赤ワインを造る酵素

1. New Rapidase Enzyme 2025

北半球と南半球における様々なワイン試験(2022-2024) の官能評価結果のPCA (主成分分析)



Rapidase Fresh Berry: フレッシュでモダンな赤ワインを造る酵素

1. New Rapidase Enzyme 2025

持ち帰って頂きたいメッセージ



Rapidase Fresh Berry: フレッシュでモダンな赤ワインを造る酵素

1. New Rapidase Enzyme 2025

マセレーションパラメーターについて

• 赤ワインのAF/M中に酵素を使用する場合のマセレーションパラメーターは、常に酵素を使用しないコ

ントロールを改善しますが、大きな違いは得られませんでした。
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Merlot に対するRapidase酵素を 2 g 又はmL/hLのマセレーションパラメーター. 
BRI (New Zealand) 2024



Rapidase Fresh Berry: フレッシュでモダンな赤ワインを造る酵素

1. New Rapidase Enzyme 2025

RAPIDASE赤用マセレーション酵素を使用した時のろ過性と瓶詰め前作業に関して

• 2024年 Bragato Research Institute (New Zealand),

• MLF後のろ過性パラメーター.
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Control* そのままではろ過出来なかったので作業を実施する前に遠心分離と1.6フィルター
通過させました

0.65 μmのメンブランフィルターを用い、1 barの圧力下でワインをろ過する
V1 = 2分間でろ過されたワインの量
V2 = 5 分でろ過されたワインの量

Vmax. = 3/[(5/V2) – (2/V1)]

ローレンティ法
0.65 μmのメンブランフィルターを用いて、2 bar の圧力下でろ過する. 

FI= 300 mLをろ過するのにかかる時間（秒）) – 2*(150 mLをろ過するにかかった時間（秒）) 
FI < 20の場合、ワインはろ過に適している



Rapidase Fresh Berry: フレッシュでモダンな赤ワインを造る酵素

1. New Rapidase Enzyme 2025

RAPIDASEマセレーション酵素の適切な使用について

• 適切な量 (2 g または mL/hL) のマセレーション酵素を使用することで、酵素を使わない時の青臭く、草木の香

りと酸味が強いワインから、より濃厚で、アロマが高く、世界で好まれるワインへと変化させることが出来ま

す。

北半球と南半球における様々なワイン試験(2022-2024) の官能評価結果のPCA (主成分分析)



Rapidase Fresh Berry: フレッシュでモダンな赤ワインを造る酵素

1. New Rapidase Enzyme 2025

Rapidase® Fresh Berry® は現在の赤ワインのアロマの強さと品質を高めるための幅広い活性スペクトルを

備えた液体酵素製剤です。

赤ブドウ

Tª 添加量 コメント

8-12 °C

(発酵前の低温浸漬前に添加す
る場合)

3 mL/hL 品質の高い赤ブドウには、ラック
アンドリターン（デレステージ）
などの過度なマセレーション技術
や26℃を超える温度を避けて、ラ
ピダーゼフレッシュベリーを使用

してください。

20-25 °C

(伝統的なマセレーション/発酵
の前に添加する場合)

2 mL/hL



Rapidase Fresh Berry: フレッシュでモダンな赤ワインを造る酵素

1. New Rapidase Enzyme 2025

Rapidase® Fresh Berry®は現在の赤ワインのアロマの強さと品質を高めるための幅広い活性スペクトルを

備えた液体酵素製剤です

• 用途:フレッシュな現代の赤ワインの香りの強さと品質を高める

• 効果:赤ブドウの皮と果肉の細胞壁の選択的分解

• 起源: Aspergillus niger

• 有機: NOP

• nFCE:シンナミルエステラーゼの自然現象、無視できるレベルのシンナミルエステラーゼ

• 用量: 1 kg



Rapidase レンジ

New Rapidase Oenobook 15



Rapidase Fresh Berry: フレッシュでモダンな赤ワインを造る酵素

New Rapidase Oenobook 15



Rapidase VinoFast: 瓶詰め前の作業を最適化する

New Rapidase Oenobook 15



Rapidase Batonnage Liquid

Rapidase Enzymes 2025



テイスティング

Tempranillo (Excell Iberica, Spain): Fresh berry (K5), Extra Color 
(E15), Control (no enzyme)



ARIGATOU GOZAIMASU
GRACIAS

THANK YOU
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