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PRODUKT ART §X URSPRUNG maur\wvin
Eine reine aktive Saccharomyces Isoliert in Italien und

Trockenhefe, die aufgrund | cerevisige gereinigt von der

ihrer Robustheit auch AB MAURI Global

fUr die Zweitgdrung Technology Group

geeignet ist

roduktinformation

BEITRAG ZUM WEIN ALKOHOLTOLERANZ
Maurivin™ Pop produziert saubere und subtile Aromen Diese Sorte hat eine gute ?
fUr die einwandfreie Produktion von Qualitdtsweinen. Alkoholtoleranz im Bereich von

Maurivin™ Pop wird als neutrale Hefe eingestuft und Iasst die 15-16% (v/V)

Eigenschaften der Rebsorte durchscheinen.

FLUCHTIGE SAURE y
GARVERHALTEN In der Regel weniger als 0,3 g/L
Ein robuster und stabiler Fermentierer bei
Temperaturen zwischen 9-30°C mit einer relativ SCHAUMBILDUNG 2
kurzen Eingewdhnungsphase. Dies gilt sowohl fur Dieser Stamm fuhrt nur zU einer ?
Primdrgrundweine wie auch fur die Zweitgdrung (Méthode geringen Schaumbildung
Champenoise und Charmat-Verfahren.)

KILLER-AKTIVITAT /

STICKSTOFFBEDARF
Maurivin™ Pop hat einen relativ geringen Stickstoffbedarf.

Maurivin™ Pop ist Killerfaktor positiv
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FLOCKUNG e®

Dieser Stamm flockt aus und setzt
sich gut ab

S0O2-PRODUKTION INSGESAMT
Maurivin™ Pop gilt als geringer
SO2-Produzent (im Allgemeinen <20
mg/L Gesamt-S0O2)

Maurivin™ Pop eignet sich aufgrund seiner starken
Gareigenschaften gut fur die Herstellung von
Primdrgrundweinen. Ausserdem ist Maurivin™ Pop in
der Lage, die Zweitgdrung sowohl mittels der Méthode
Champenoise- wie auch mit der Charmat-Methode
durchzufuhren. Da es sich um eine sehr robuste Hefe
handelt, hat sie auch die Fahigkeit, festgefahrene und
tradge Garungen wieder in Gang zu bringen.

Maurivin™ Pop zeichnet sich durch eine geringe Gesamt-
SO2-Produktion aus.

Die dargestellten Informationen basieren auf unseren Forschungsergebnissen und kommerziellen Tests und bieten eine O(S °
allgemeine Bewertung der Produktleistung. Nichts, was hierin enthalten ist, stellt eine Garantie dar, fur die der Hersteller rechtlich (go AB B'otek
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