PRODUKT YY

Eine reine aktive Wein-
Trockenhefe, die aufgrund
ihrer aromatischen Noten und
robusten Fermentationen
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TYP §X
Saccharomyces

cerevisiae
(var. bayanus)

HERKUNFT @

Zuerst in Frankreich
isoliert

ausgewdahlt wurde.

AROMABEITRAG

Maurivin PDM produziert mittelmdapige bis niedrige
Aroma- und Geschmacksverbindungen im Wein. Dieser

Hefestamm ist sehr beliebt bei Onologen, die einen subtilen,

aber positiven Aromabeitrag von der Hefe erwarten.

GARGESCHWINDIGKEIT
Maurivin PDM ist fur niedrige Gdrtemperaturen geeignet

dank seiner inhdrenten Gdaraktivitdt. Sie ist ein gleichmagiger

Fermentierer bei niedrigen Temperaturen (8-15°C; 46-
59°F) und hat einem hohen Bedarf an Kuhlregelung.
MAURIVIN PDM ist ein schneller Fermentierer bei wdrmeren

Temperaturen (20-30°C; 68-86°F) mit einer kurzen Lag-Phase.

STICKSTOFFBEDARF

Eine Fermentation bei hdheren Temperaturen kann einen
beschleunigten Abbau von freien Aminostickstoff im
Most/Saft bewirken. In diesem Fall kann es notwendig
sein, freien oder verfugbaren Stickstoff hinzuzufugen.

ANWENDUNGEN

Ein Hefestamm fUr den allgemeinen
Einsatz, empfohlen fur die WeiBwein- und
Rosé-Produktion, vor allem bei Rebsorten
wie Chardonnay, Chenin Blanc, Sauvignon
Blanc, Semillon, Riesling, Cabernet, Merlot
und Shiraz/Syrah. Maurivin PDM ist auch fur
die Produktion von Méthode Champenoise-
Weinsorten geeignet.

Die dargestellten Informationen basieren auf unseren Untersuchungen und kommerziellen Tests und bieten einen
generellen Uberblick tiber die Produkt-Performance. Nichts, was hier enthalten ist, ist reprasentativ fir eine Garantie oder

Gewahrleistung, fir die der Hersteller rechtlich zur Verantwortung gezogen werden kann.
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ALKOHOLTOLERANZ

MAURIVIN PDM zeigt eine
ausgezeichnete Alkoholtoleranz im
Bereich von 15-17 % (V/V).

FLUCHTIGE SAURE
Im Allgemeinen weniger als 0,3 g/I lﬁ
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SCHAUMBILDUNG ?

Gering bis mittelmdpig schdumender
Hefestamm.

AUSFLOCKUNG
MAURIVIN PDM verfugt N
Uber ausgezeichnete @\@
Ablagerungseigenschaften nach der
alkoholischen Fermentation.

GESAMT-SO. -PRODUKTION

Maurivin PDM gilt als moderater SO,
-Produzent (bis zu 40 mg/l Gesamt-
S0.)

GARGESCHWINDIGKEIT VON
PDM BEI VERSCHIEDENEN

GARTEMPERATUREN
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Trocknungsvorgang in Tagen
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