maur\vin-

;

Inspiriert von

Exzellenz ..
Innovation

Unsere Hefen und Zusatze
bieten deutliche énologische

Vorteile in Bezug auf Aroma,
Komplexitat und Reintdnigkeit

Nnext generation

Qg A O° .
Entdecken Sie unser ROE K ' L OAB B t k
Produktsortiment auf: L. B Co)o |0 e

O PARTNERS IN FERMENTATION™

www.abbiotek.com

A business division of AB MAURI



AUSZUG

Maurivin Hefesortiment

INNOVATION - NACHSTE GENERATION
SORTIMENT

Forschungsinformationen
- Neuartige hefen, die ,blumige‘ aromen in

weinen bewirkenaromen 6
- Hefe mit niedrigem schwefelwasserstoffgehalt 7
- Hybridhefe 9

Nachste Generation Sortiment

- AWRI ROSA 1
- PLATINUM 1
- AWRI UVAmaX 12
- AWRI ZEVII 12
- AWRI FUSION 13
- AWRI PARAGON 13
- ZUSAMMENFASSENDE INFORMATIONEN
HYBRIDHEFE 14
- AWRI OBSESSION 15

INNOVATION - KLASSISCHES SORTIMENT 16

Forschungsinformationen

- Hefe-assimilierbarer stickstoff 17
- Ethanolgehalt 18
- Apfelsaure abbau durch weinhefe 19
- Hefe & shiraz-aromen 20
- AWRI 350 und roséwein 21
- Maurivin AWRI 350 ist der am wenigsten

SO2 produzlerende stamm 22
- Steigert frucht- und farbintensitat in

merlot-trauben 23

Eingenschaften von Maurivin hefen 25

Klassisches Sortiment

- MAURIVIN PDM 27
- MAURIVIN POP 27
- AWRI R2 28
- ELEGANCE 28
- CRU-BLANC 29
- SAUVIGNON 29
- UOA MAXITHIOL 30
- EP2 30
- AWRI 350 31
- PRIMEUR 31
- AWRI 796 32
- BP 725 32
- UCD 522 555
- MAURIVIN B 33

Wie wird weinhefe hergestellt 34

MAURIVIN PORTFOLIO FUR WEINZUSATZE 35
- ENZYMES 36
- TANNINE 37
- GARZUSATZE 38




MAURIVIN
WEINHEFE-
PORTFOLIO

Das Maurivin Sortiment
bietet Weinherstellern

ein konsistentes
Fermentationsprofil

sowie Aroma- und
Geschmacksnoten, die
charakteristisch sind fiir die
immer beliebter werdenden
Weinstile aus der Neuen

Welt.

Das Maurivin Sortiment wurde speziell von

AB Biotek’s Onologen in Zusammenarbeit

mit unseren Forschungspartnern, wie dem
Australian Wine Research Institute (AWRI) und
der University of Adelaide entwickelt, um unsere
Kunden mit modernen Weintechnologien zu
unterstiitzen.

Die Expertise und das Wissen, die das Maurivin
Hefesortiment hervorbrachten riefen, greifen
auf 150 Jahre Erfahrung zurlick und werden
von weltbekannten Weinforschungsinstituten
und unseren eigenen Kunden unterstitzt und
geschatzt.

Das Maurivin Produktportfolio wurde in

unseren eigenen Anlagen sowie in denen

unserer Schwesterunternehmen innerhalb der
Associated British Foods (ABF) und mit externen
Strategiepartnern entwickelt. Als Primarerzeuger
verfligen wir Uber fihrendes Technologie-Know-
how in Bezug auf Fermentation und begleitende
Technologien, Innovation und Entwicklung.

Unsere Expertise in der Produktion von Zutaten
und Prozesshilfsmitteln wird von vielen Branchen
weltweit hoch geschatzt.
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NEUARTIGE HEFEN, DIE ,BLUMIGE’

AROMEN IN WEINEN BEWIRKEN

Forschungsinformationen

AB Biotek, das australische Weinforschungs-Institut (AWRI) und Wine Australia (WA)
bringen gemeinsam zwei neue Lésungen flr blumige Aromen und Geschmacksnoten im

Maurivin Weinhefesortiment ,,Nachste Generation” auf den Markt: Maurivin AWRI Rosa
(AWRI 2965).

ROSENDUFT: NEUARTIGE HEFEN, DIE ,BLUMIGE' AROMEN IN WEINEN BETONEN
In der breiten Palette an kommerziellen Hefestdmmen, die fur Weinhersteller erhaltlich
sind, gibt es betrachtliche Unterschiede bei der Produktion von Aromaverbindungen.
Einige wlnschenswerte Verbindungen werden oftmals nicht in Konzentrationen
produziert, um einen Unterschied beim Weinaroma und -geschmack zu machen. Dazu
zahlen u.a. 2-Phenylethanol (2-PE) und 2-Phenylethanol-Acetat (2-PEA), die mit rosigen
und blumigen Aromen im Wein und anderen fermentierten Nahrungsmitteln und
Getranken assoziiert werden (Cordente 2012). Im Allgemeinen sind die Konzentrationen
dieser rosigen Aromaverbindungen im Wein unter ihnrem sensorischen Schwellenwert,
vor allem in WeiBweinen, so daf3 ihr potenzieller Beitrag zum Weinaroma als minimal
angesehen wird (de-la-Fuente-Blanco 2016; Vilanova 2013).

VERSUCHE MIT HEFE, DIE BLUMIGE/ROSIGE AROMAVERBINDUNGEN
UBERPRODUZIERT

Unter Verwendung von klassischen Entwicklungstechniken wurden mehr als

vierzig nicht genetisch modifizierte (nicht-GM) Hefen gezlchtet, die im AWRI hohe
Konzentrationen der beiden rosigen Aromaverbindungen 2-PE und 2-PEA produzierten
(Cordente 2018). Diese Hefen wurden aus drei verschiedenen Saccharomyces
cerevisiae Ausgangsstammen isoliert. Jede hatte dabei ein anderes flUchtiges
Saureprofil und unterschiedliche kompetitive Fitnessmerkmale, die fUr verschiedene
Weinherstellungsstile geeignet sind. Diese drei ,,blumigen” Hefen wurden in den letzten
vier Ernten im PilotmafBstab umfassenden Versuchen unterzogen, um die Weinstile zu
prifen, die mit diesen verbesserten rosigen Aromanoten kompatibel sein kdnnten. Dies
umfasste WeiBweine, Rosés, Rotweine und Schaumweine. AuBBerdem war es méglich,
durch die Auswahl von ,rosigen” Hefen, die unterschiedliche Mengen an 2-PE und 2-PEA
(mittel und hoch) produzieren, die Konzentrationen flr bestimmte Weinstile exakt
anzupassen.

Die Abbildung zeigt die 2-PE-Konzentration, Kontrolle
die von zwei dieser ,,rosigen”“ Hefen nach
der alkoholischen G&rung verschiedener
Rebsorten nach einer Flaschenlagerung
von 3 bis 15 Monaten produziert wird. Semillon
Unabhangig vom Weinstil produzierte die

rosige Hefe deutlich hdhere Konzentrationen ~ chardonnay
an 2-PE als kommerziell erhaltliche Stamme

Schaumweine

Rieslin
(Versuchsreferenzen), die allgemein in der °
Weinindustrie verwendet werden. Pinot Gris
Je nach geprufter Art produzieren diese Grenache
rosigen Hefen zwischen 2 - und 12-mal mehr Rose
2-PE als die Referenzen (Abb. 1) und weitaus Shiraz
mehr als ihr sensorischer Schwellenwert (10
mg/D). Ahnliche Steigerungen wurden auch Tempranillo

far 2-PEA beobachtet, welches eine noch

niedrigere Erkennungsschwelle hat (0,25 o 1 2 4 6 8 10 12
mg/l) 2-PE (Anderung vs. Referenz)

Abb. 1- Anderung in der 2-PE-Produktion zwischen ,rosigen” Hefen und einem Referenzstamm in verschiedenen
Weinstilen. Die vom Referenzstamm produzierte relative Menge an 2-PE wurde auf 1 normalisiert. Die Skala

des Pilotmafstabs der Praxisversuche war 20 L fUr WeiB- und Roséweine und 50 kg fUr Rotweine. WeiBweine,
Schaumweine und Roséweine wurden mit dem Stamm AWRI Rosa fermentiert; fir Rotweine wurde AWRI 2940
verwendet.



HEFE MIT NIEDRIGEM

SCHWEFELWASSERSTOFFGEHALT

Forschungsinformationen

SCHWEFELWASSERSTOFF IM WEIN

Die Produktion von Schwefelwasserstoff (H2S) wahrend der Garung ist ein negatives
Merkmal fur die Weinqualitat. Es kann von der Hefe produziert werden, wenn nicht
genlgend Stickstoffquellen verfligbar sind, welche die Hefe zum Metabolisieren bendétigt.
Weine, die H2S enthalten, sind unangenehm, gleichen dem Geruch eines verdorbenen Eis
und erfordern eine Schdénung mit Kupfersalzen. Um dieses Problem zu vermeiden, flgen
Weinhersteller Diammonium-Phosphat (DAP) wahrend der Garung hinzu. Doch selbst
dann muissen sie moglicherweise noch Kupfer verwenden, um das H2S aus dem fertigen
Wein zu entfernen. HzS reduziert nicht nur die Weinqualitat, sondern Gberdeckt auch alle
positiven Aromen im Wein. Was ist die optimale Lésung?

HEFE ELIMINIERT DIE BILDUNG VON HzS IM WEINS IM WEIN

Das Australian Wine Research Institute (AWRI) hat nun gemeinsam mit Maurivin

neue Weinhefestdmme entwickelt, die weniger als fir den menschlichen Geruchssinn
erkennbare Mengen an H2S produzieren. Diese GVOfreien, patentierten Next Generation-
Hefen mit dem Namen Maurivin Distinction und Maurivin Platinum sind genetisch so
veranlagt, daR sie besonders geringe H2S-Werte erzielen. Dies wird untenstehend
erlautert.

,Standard”-Hefe in
Saften mit niedrigem
Stickstoffgehalt

Hefe mit niedrigem H,S
in Saften mit niedrigem
Stickstoffgehalt

Weniger

stt’éin

Minimaler

MET5 & MET10
Enzym

Sulfatreduktion Ablauf

Sulfatreduktion Ablauf

Es wurde festgestellt, dass diese Hefestdmme eine verminderte Kapazitat haben, die Aminosauren Methionin
und Cystein zu produzieren. Traubenmost enthalt jedoch eine ausreichende Menge dieser Aminosauren, um ein
normales Wachstum und den Metabolismus wahrend der Garung zu garantieren.



HEFE MIT NIEDRIGEM
SCHWEFELWASSERSTOFFGEHALT

Forschungsinformationen

JEDER STAMM IST EINZIGARTIG

Jede dieser Hefestdmme mit niedrigen H2S-Werten verflgt Uber einzigartige Eigenschaften.
Es besteht der allgemeine Vorteil fUr den Weinhersteller, dass das H2S-Aroma aus dem Wein
entfernt und méglicherweise sogar die Notwendigkeit einer Kupferschénung wegfallt (je nach
Schwefelverbindung in der Zusammensetzung des Mostes).

MAURIVIN PLATINUM

Platinum ist ein robuster Stamm, der Uber die einzigartige Fahigkeit verflgt, H2S flr die
Erkennung durch den menschlichen Geruchssinn zu eliminieren und auch andere reduktive
Merkmale aus der Weinherstellung vermindert. Das Ergebnis ist die Zunahme an positiven
aromatischen Verbindungen im fertigen Wein. Im Gegensatz zu Distinction hat Platinum

keine erhdéhten Mengen an gebundenem oder freiem SO: in irgendeinem der getesteten
Traubenmoste produziert. Platinum ist daher fur alle Traubensorten und Weinstile geeignet und
ist kompatibel mit einer malolaktischen Fermentation. Platinum hat méglicherweise auch die
Tendenz, niedrigere flichtige Sauregrade als PDM und Distinction zu produzieren.

Produktion von HzS [ug/L]

Die Untersuchungen wurden vom Australian
Wine Research Institute 2007 durchgeflhrt.
Garungen wurden mit einem vorgeklarten
Riesling mit niedrigem YAN (145 mg N/L) mit
einer anfanglichen Zuckerkonzentration von
197 g/L (Glukose/Fruktose) durchgeftihrt.

71 L 6 Alle Fermentierungsversuche wurden
dreifach durchgefihrt und der H2S-Gehalt
gemessen. Die typische sensorische
Schwellenwertkonzentration flr Hz2S in Wein ist
50-80 pg/L (Wenzel et al.,, 1980). Ergebnisse
kédnnen je nach Saft/Most unterschiedlich sein.

8,1

PDM Platinum



HYBRIDHEFE

Forschungsinformationen

STEIGERUNG DER WEINKOMPLEXITAT UND GESCHMACKSFULLE

Weltweit suchen Weinhersteller nach Mitteln, um ihren Weinen mehr Komplexitat und
Vollmundigkeit zu verleihen. Es gibt verschiedene Mdglichkeiten, diese erwlinschten
Merkmale im Wein zu erreichen, wie zum Beispiel, das erneute Hinzufligen des
Pressmosts in den Wein oder die Reifung auf Hefegeldgern. Diese Prozesse kdnnen
zeitaufwandig sein und erfordern eine sorgfaltige Uberwachung. Es gibt auch die
Méglichkeit, Zusatze wie Tannine und Mannoproteine zu verwenden. Dadurch werden
jedoch noch mehr Zuséatze bei der Weinherstellung hinzugefligt, was Weinhersteller
eigentlich vermeiden wollen. Was ist die optimale Lésung?

HYBRIDHEFEN FUGEN DEM WEIN FUGEN DEM WEIN KOMPLEXITAT UND
GESCHMACKSFULLE HINZU

Das Australian Wine Research Institute (AWRI) hat neuartige Hybridweinhefestamme
entwickelt, die das Mundgefuhl und die Komplexitat des Weins verbessern. Diese
GVO-freien Stdmme mit dem Namen AWRI Zevii und AWRI Fusion wurden mittels
konventioneller Techniken ahnlich denen, die in der Pflanzenzlchtung eingesetzt werden,

generiert. Ein einfaches Beispiel dieses Prozesses, das fir AWRI Zevii benutzt wurde, wird
links beschrieben.

(:1) Erkennen der Paarungsfak’t'o/r'in Faktor

Hefezelle:

Rezeptor Paarungstyp

Hefezelle:
Paarungstyp a

AWRI 838 nicht-S. cerevisiae

* 5. cerevisiae * S. kudriavzevii

* Starke Fermentation * Vermittelt Vielfalt

= Hohe Alkoholtoleranz . = Verbessertes Mundgefiihl
* Gleiche Abstammung wie PDM * Erhohte Komplexitat

(2) Paarung

Neu Hybridhefe

e Starke Fermentation
* Hohe Alkoholtoleranz
* Verbessertes Mundgefuhl
» Erhohte Komplexitat
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HYBRIDHEFE

Forschungsinformationen

JEDER STAMM IST EINZIGARTIG

Jeder dieser Hybridstdamme hat einzigartige Eigenschaften, aber beide schenken dem Wein
eine erhdhte Komplexitat und ein verbessertes Mundgefinhl.

AWRI ZEVII (Saccharomyces cerevisiae x Saccharomyces kudriavzevii)

AWRI Zevii wurde urspringlich als ein Chardonnay-Stamm angeboten, dank seiner
Produktion von estrigen, blumigen, tropischen, citrusartigen und nussigen Noten und

einem Mundgeflhl, das eine cremige Textur mit einer komplexen Saure und einer
abschlieBenden mineralischen Note zeigt. Erst in letzter Zeit wurde AWRI Zevii erfolgreich in
Rotweingarversuchen mit Shiraz/Syrah und Cabernet Sauvignon verwendet, in denen mehr
Vollmundigkeit und eine erhéhte Fruchtkonzentration beobachtet wurde. Diese Hybridhefe
ist gut fur den Aufbau von Aroma und Komplexitat geeignet, vor allem in jungen Rotweinen.
Ein Garzusatz, wie Mauriferm Gold, wird empfohlen bei Weinen mit niedrigem YAN und stark
vorgeklarten Wei3weinmosten.

McLaren Vale Shiraz — Australien

30,00 35,00
25,00 30,00
25,00
20,00 PDM
i U —— Brix
" 20,00 oL _____ N T emp
-2 15,00 2
[a'a) © ..
15,00 g AWRI Zevii
10,00 - g ——e— Brix
10,00 ﬂ ..... A-=-=== Temp.
5,00 - 5,00
0,00 0,00

am pm am pm am pm am pm am pm am pm

Tag 1 Tag 2 Tag 3 Tag 4 Tag 5 Tag 6

AWRI FUSION (Saccharomyces cerevisiae x Saccharomyces cariocanus)

Das Aromaprofil von AWRI Fusion wurde als Pfirsich, Birne, Nektarine, Veilchen,
Zitronenfrucht/rinde, cremig, und mineralig beschrieben und funktioniert bei fass- und
tankfermentierten Weinen mit einem Schwerpunkt auf Chardonnay. Das GaumengefUhl

wird als komplex, vollmundig, dicht, straffer, phenolisch und mit einem langen Abgang
beschrieben. Diese Hybridhefe ist gut geeignet flir den Aufbau von Geschmackskomplexitat
in WeiBweinen, wie Chardonnay, Colombard, Pinot Gris/ Grigio und Semillon.



Eine reine aktive Saccharomyces Australian Wine
Trockenhefe, die cerevisiae Research Institute
Rose- bzw. blumige (AWRI) und
Verbindungen von produziert unter
2-Phenylathanol der Lizenz von AB
und 2-Phenylethyl- Biotek. Auch als
Acetat in Weinen AWRI 2965 bekannt
verstarkt

Nach Jahren umfassender kommerzieller
Weinherstellungsversuche von Dr. Toni Cordente
am Australischen Weinforschungs-Institut (AWRI)
, finanziert von Wine Australia, scheinen die am
besten geeigneten Rebsorten weil3e Sorten zu
sein, wenn der Wunsch besteht, einen starken
Aromabeitrag durch diese Hefe zu erzielen.
Pinot Gris, Riesling, Chardonnay, Colombard und
Semillon sind gut geeignet. AWRI Rosa wurde
bei roten Rebsorten wie Grenache und Shiraz
angewendet; die Aromanoten der roten Frichte
und Beeren wurden jedoch von dieser Hefe
Uberdeckt. AWRI Rosa ist daher besser fir weilRe
Rebsorten geeignet.

AWRI Rosa wurde aufgrund seiner inharenten
Fahigkeit, erhdhte Grade an 2-Phenylethanol
und 2-Penylethyl-Acetat in allen Weinsorten zu
produzieren, ausgewahlt. Diese Verbindungen
sind bekannt fUr ihre rosigen und blumigen
Aromen und kommen hochkonzentriert in den
mit dieser Hefe hergestellten Weinen vor.

AWRI Rosa hat eine kurze Eingewdhnungsphase
mit einer mittleren bis schnellen
Gargeschwindigkeit bei Temperaturen von 15-
28°C. Bei niedrigen Temperaturen empfehlen
wir, die Kihlung gegen Ende der Garung
abzuschalten, um der Hefe zu ermdéglichen, den
Garproze3 abzuschlieBen.

2-phenylethanol
H 2-Phenylethylacetat

15

Aromawert (OAV)
o
|

N B
0 | |
Rosa Referenz

Aromawert von 2-Phynylethanol und 2-Phenylethyl-

Acetat relative zur Aromawertgrenze jeder Verbindung.
Fermentationen wurden im Hickinbotham Roseworthy Wine
Science Labor in Adelaide, Australien, durchgefihrt.

PLATINUM

Hefe mit niedrigem Schwefelwasserstoffgehalt

o
§O | Herkunft ()

dukt ¢ | Typ

Eine reine aktive Saccharomyces Von Maurivin und
Wein-Trockenhefe, cerevisiae dem Australian
die das Aroma und Wine Research
den Geschmack Institute
verbessert, da sie entwickelt

reduktive Noten wie
Hydrogensulfilde
beseitigt

ANWENDUNGEN

Maurivin Platinum wird fUr die Herstellung
fruchtiger Weine mit nur geringem Hefebeitrag
empfohlen. Am auffalligsten ist das Fehlen
jeglichen reduktiven Potenzials, wodurch

die positiven, spezifischen Noten des Weins
unterstrichen werden. Platinum ist ideal fur alle
Reb- und Weinsorten.

BEITRAG ZUM WEIN

Maurivin Platinum ist eine einzigartige Weinhefe,
die kein nachweisbares Hydrogensulfid produzieren
kann. Die Verwendung dieser Hefe eliminiert

das reduktive Potenzial von Hefe, sogar, wenn

die Maische unzureichend Stickstoff enthalt. Die
entstehenden Weine verfligen Uber verbesserte
Rebaromen, was fur die Produktion hochwertiger
Weine bevorzugt wird.

GARGESCHWINDIGKEIT

Bei warmeren Temperaturen von 20-30°C zeigt
Platinum eine kurze Eingewdhnungsphase und
eine schnelle Gargeschwindigkeit. Platinum ist
ideal fUr die Garung bei niedrigeren Temperaturen
von 12-16°C geeignet.

FLUCHTIGE SAURE PRODUKTION VON HaS [ug/L]

-
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PDM Platinum PDM Platinum
Die Untersuchungen wurden Die Untersuchungen
vom Australian Wine Research wurden vom Australian

Wine Research Institute
2007 durchgefthrt. Der
sensorische Schwellenwert
flr H2S in Wein ist 50-80 ug/!
(Wenzel et al., 1980).

Institute 2007 durchgefuhrt
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AWRI UVAmaX

Hybridhefe

The Australian
Wine Research

Eine reine, aktive, Saccharomyces
hybride Trockenhefe, cerevisiae x

die verwendet wird, = Saccharomyces Institute und

um die flichtige uvarum (nicht-GMO  produziert unter
Saure in Weinen, vor  hybrid) der Lizenz von
allem bei Spaternte- AB Biotek. Auch
und Dessertweinen als AWRI 1505
zu vermindern bekannt

ANWENDUNGEN

In Weinherstellungsversuchen in Australien und den
USA hat AWRI UVAmMaX eine deutliche Reduktion
der flichtigen S&ure in Chardonnay, Merlot,
Zinfandel und Semillon gezeigt. Wir empfehlen die
Verwendung dieser Hefe, wenn der Wunsch besteht,
die flichtigen Sdurengrade zu verringern, die in
Dessert- und Auslese-Weinen erhdht sein kdnnen.
Die Robustheit diese Hefe macht sie flr diese
Anwendungen geeignet.

BEITRAG ZUM WEIN

AWRI UVAmaX hat die natlrliche Fahigkeit, den
flichtigen Sauregrad im Wein zu reduzieren. Der
mit dieser Hefe hergestellte Wein ist angenehmer
dank der verringerten Essigsaure- und Ethylacetat-
Aromen (Essig und Nagellack).

RATE OF FERMENTATION

AWRI UVAmaX hat eine kurze Eingewdhnungsphase
mit einer mittleren bis schnellen Gargeschwindigkeit
bei Temperaturen von 12-26°C.

0.6 1

0.5 1

0.4 1

a/L

0.3 1

0.2 1 SD

0.1 A

0 T
AWRI UVAmaX Referenz

Flichtige Saureproduktion (Essigsdure)von AWRI UVAmaX
und ein Referenzstamm in einem 30,8 Brix Sonoma Zinfandel.
Die Fermentationen wurden dreifach bei 25°C in der UC Davis
Weinkellerei durchgefuhrt.

AWRI ZEVII

Hybridhefe

Produkt

v | Typ

o
(%o Herkunft (@

Eing ydeiflm_e allitiwra1 ‘ Saccharomyces
ybrid-Trockenhefe ey

far Wein, die far ihre cerevisiae x
Fahigkeit, die Aroma- =~ S@ccharomyces
und kudriavzevii
Gaumenkomplexitat
zu verbessern,
ausgewahlt wurde

The Australian
Wine Research
Institute; auch
als AWRI 1503
(nicht-GMO hybrid)| bekannt

ANWENDUNGEN

AWRI Zevii wird fur die Steigerung der Komplexitat
und der Fruchtkonzentration in Weinen empfohlen.
Die von dieser Hefe produzierten Aromanoten sind
vor allem fir weiBe Rebsorten wie Pinot Gris/Grigio,
Viognier und Verdelho geeignet. AWRI Zevii ist sehr
beliebt, da sie das Mundgeflhl von roten Rebsorten
wie Cabernet, Shiraz/Syrah, Malbec und Merlot
verbessert.

BEITRAG ZUM WEIN

AWRI Zevii hat die Fahigkeit, die Komplexitat des
Weins deutlich zu verbessern und gleichzeitig die
rebsortentypischen Noten beizubehalten. Diese
Hefe vermittelt Gaumenfllle mit verstarktem
Fruchtgeschmack, Komplexitat und Textur. Daraus
resultieren typische Fruchtaromen in WeiBweinen,
u.a. Aprikose, Pfirsich und Birne. In Rotweinen
sind die Aromanoten subtiler und erlauben den
sortentypischen Aromen, durchzuscheinen.

GARGESCHWINDIGKEIT

AWRI Zevii hat eine kurze Eingewdhnungsphase
und ist ein schneller Fermentierer bei Temperaturen
zwischen 18-30°C. Bei kihleren Tempareturen

von ca. 15°C verlauft die Garung mit dieser Hefe
langsamer.

BEITRAG ZUM WEIN
Mundgefunhl

Farbe Frucht

Untersuchungen wurden 2006 an sechs Traubensorten in
sechs Weinregionen von Professor Zironi an der Universitat
Udine, Italien, durchgefthrt.



AWRI FUSION

Hybridhefe

Produkt {? Typ

o
oC%)O Herkunft @

Eine aktive Hybrid- Saccharomyces Australian Wine
Trockenreinzuchthefe, cerevisiae x Research Institute.
welche §elektioniert Saccharomyces Die Hefe ist auch
wurde flindie cariocanus (nicht- | bekannt als
Steigerung von GMO hybrid) AWRI 1502

Aroma- und
Geschmacksintensitat

ANWENDUNGEN

AWRI Fusion wird sehr empfohlen, wenn eine
Erhéhung der Komplexitat von Aroma und
Geschmack des Weines angestrebt wird. Flr weiBBe
Sorten wie Grau- und WeiBburgunder, Sémillon,
Chenin Blanc usw. tragt dieser Hybridstamm in
positiver Weise zum Aroma bei. AWRI Fusion
eignet sich auch perfekt fir Rotweine aus Pinot
Noir und Pinotage. In einer 6ffentlichen Verkostung
von Spatburgunderweinen wahrend des 8.
LInternational Cool Climate Symposium* wurde
diese Hefe als die beste Variante bevorzugt. In
anderen Rotweinsorten wie Cabernet, Merlot und
Malbec tragt sie zu mehr Komplexitat, Mundgefihl
und Fruchtintensitat bei.

BEITRAG ZUM WEIN

Diese Hybridhefe verleint dem Wein ein
verbessertes Mundgeflihl sowie Textur mit
gesteigerter Komplexitat. Auch werden Aromen
von Pfirsich, Nektarine, Zitrone sowie florale Noten
in WeiBweinen freigesetzt. In roten Sorten finden
sich Noten von Kirsche, roten Beeren und Veilchen.

GARGESCHWINDIGKEIT

AWRI Fusion bendtigt nur eine kurze
Eingewdhnungsphase und entfaltet eine rasche
Géargeschwindigkeit im Temperaturbereich von
18-30°C. Bei einer klihleren Temperatur von 15°C
verlauft die Garung etwas langsamer.

BEITRAG ZUM Mundgefuhl
WEIN

Flachtige K lexita
Séureg omplexitat

Zitrus Frucht

Daten wurden erhoben anléBlich der 13. Technischen Konferenz des
Australischen Weinbauverbandes, Workshop 29, (2007).

Eine reine aktive Saccharomyces Australian Wine
Trockenhefe, die cerevisiae x Research Institute
zur Verbesserung Saccharomyces und produziert
tropischer paradoxus (nicht- unter der Lizenz

Fruchtnoten und

des Mundgefihls GMO hybrid) von AB Biotek.
bei hochwertigem Auch als AWRI
Chardonnay 1051 bekannt

verwendet wird

In praktischen Versuchen in den USA und Australien
hat AWRI Paragon sich als ein zuverlassiger und
gleichmaBiger Fermentierer im von Chardonnay-
Weinen erwiesen. Diese Hefe sollte verwendet
werden, wenn der Wunsch besteht, Chardonnay,

aber auch Colombard, Semillon und anderen
WeiBweinsorten einen zusatzlichen Wert zu schenken.
Sie sollte mit Vorsicht in Fassgarungen eingesetzt
werden, da diese Hefe bei manchen Mosten zur
Schaumbildung neigt.

Der daraus resultierende Wein verflgt Gber
intensive tropische Fruchtaromen sowie esterhafte
und blumige Noten. Die Balance zwischen allen
Aromaverbindungen hat einen synergistischen
Effekt, der vorwiegend in hochwertigen
Chardonnays zum Ausdruck kommt. AWRI
Paragon wirkt sich auch auf den Abgang aus und
produziert Weine mit mehr Komplexitat und einem
verbessertem Mundgefihl, wie es fUr die AWRI
Hybridhefen typisch ist.

AWRI Paragon hat eine kurze Eingewdhnungsphase
mit einer mittleren bis schnellen Gargeschwindigkeit
bei Temperaturen von 13-26°C.

AROMABEITRAG

Gesamtaroma
Persistenz 5 Chemisch

Adstringenz [ Blumig

Mundgefiihl/Kérper Zitrus

Fruchtig Banane

Salzigkeit/Mineralitat Tropisch

S&ure Pfirsich/Aprikose

StBe

Gesamtgeschmack

Gewiirz

Deskriptive Analysedaten von neun Weinexperten bei

einem 2017 Chardonnay, hergestellt in der UC Davis
Versuchskellerei. Die Trauben wurden aus der Yolo-Region
bezogen und bei 24,6 Brix geerntet. Fermentationen wurden
dreifach bei 15°C acht Tage lang durchgefuhrt bei einem
Restzuckergehalt von <1 g/L.
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ZUSAMMENFASSUNG
INFORMATIONEN

Hybridhefe

MEHRWERT DURCH HYBRIDHEFE

Vom Australian Wine Research Institute entwickelte Hybridhefen verfligen Uber neuartige und diverse
Aroma- und Geschmackscharakteristiken, die Abgang und Mundgeflhl deutlich verbessern.

AWRI

AWRI FUSION AWRI UVAmaX

e S. cerevisiae x S. cariocanus (AWRI 1502). * S. cerevisiae x S. uvarum (AWRI 1505).
e Tragt zu Steinobst- und Blumennoten in Weil3- e Produziert wenig flichtige Saure bei einer hohen
weinen bei; Kirschen und Parfim in Rotweinen. Alkoholtoleranz. _
« Am besten fiir weiBe und hellrote Traubensorten. * Am besten fur Moste mit hohem Zuckergehalt und
Spatlese-Dessertweine
0.6
Mundgefuhl Sb
0.5 | I
0.4 |
I
S 03 |
|
0.2 sD |
0.1 |
‘ I
Zitrus Frucht 0 |

T
AWRI UVAmaXx Referenz

AWRI PARAGON AWRI ZEVII

e S. cerevisiae x S. paradoxus (AWRI 1501). ¢ S. cerevisiae x S. kudriavzevii (AWRI 1503).
» Lasst tropisch fruchtige, blumige und Esther- « Steigert das Mundgeflhl und die Komplexitat bei
noten durchscheinen. weiBen und roten Traubensorten.

* Am besten fUr Premium-Chardonnay.

AROMABEITRAG Mundgefuhl

Gesamtaroma

Persistenz

Adstringenz Blumig

Mundgefiihl/Kérper Zitrus

Fruchtig Banane

Salzigkeit/Mineralitat Tropisch

Saure Pfirsich/Aprikose

SiBe

Farbe Frucht

Gesamtgeschmack

Gewlirz
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AWRI OBSESSION

Nicht-Saccharomyces-Hefe

(o)

Produkt ¢ | Typ c(POO Herkunft @
Eine reine aktive Metschnikowia Australisches
Trockenhefe (nicht pulcherrima Weinforschungs-
Saccharomyces), Institut CAWRI)
die verwendet und lizenziert von
wird, um die Farbe AB Biotek. Auch
und Komplexitat als AWRI 3050
in Rotweinen zu bekannt
verstarken

ANWENDUNGEN

Bei Anwendungsversuchen in Australien 2017

und 2018 wurde gezeigt, dass rote Sorten ideal
fur diese Hefe sind. Merlot, Cabernet Sauvignon
und Shiraz-Weine, die mit dieser Hefe hergestellt
wurden, verflgen Uber intensivere Eigenschaften
dunkler Frichte verglichen mit Weinen, die mit
Saccharomyces cerevisiae produziert wurden.
AWRI Obsession ist ideal fir Weinhersteller, die
spezifische Qualitaten iher Weine verbessern
mochten.

BEITRAG ZUM WEIN

AWRI Obsession ist vor allem flr seine Fahigkeit,
die Farbe und Intensitat von Rotweinen zu
verstarken, bekannt. AuBerdem wird das Aroma
verbessert und der Abgang im Geschmack

hat mehr Komplexitat und Struktur verglichen
mit Weinen, die mit Saccharomyces cerevisiae
hergestellt wurden. Diese Hefe produziert einen
Geschmack von dunklen Frichten und hat die
Fahigkeit, grine Noten zu Uberdecken.

GARGESCHWINDIGKEIT

AWRI Obsession hat eine lange
Eingewdhnungsphase (zwei bis drei Tage)
verglichen mit Saccharomyces cerevisiae. Nach
Fermentationsbeginn hat diese Hefe eine mittlere
bis schnelle Gargeschwindigkeit bei Temperaturen
von 20-30°C.

Farbintensitat* ® Maurivin PDM
70 T

® AWRI796
® AWRI Obsession

Dunkler

Fruchtgeschmac

Pflanzliches
Aroma*

- Vanillearoma*
Tannine

_ Reduktives Aroma***

Sensorische Analyse fur Shiraz-Weine wahrend des Jahrgangs
2018. Garversuche wurden im Australischen Weinforschungsinstitut
Institute bei 20°C in Versuchen mit AWRI ObsessionWeinen, die
sequentiell mit AWRI 796 beimpft wurden, durchgefthrt.
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INNOVATION-
KLASSISCHES SORTIMENT

Unsere Wissenschaftler und
Onologen stehen bei der
Innovation von Weinstilen der
Neuen Welt ganz vorne. Wir
arbeiten aktiv mit fGhrenden
Weininstituten zusammen, um die
von unseren Kunden erwunschten
Produkte zu entwickeln.

Unsere Expertenteams prufen
Produkte aus unserer umfangreichen
Hefestammbank und entwickeln
Weinzusatze, um fur alle
Anwendungsfdlle die bestmogliche
Lésung zu finden.

Naturlich gibt es auch ausserhalb unserer
Organisation excellente Onologen. Da
diese in verschiedenen Ldndern und
Weinkulturen tdtig sind, arbeiten wir

Mit ihnen zusammen, um optimierte
Produkte mit Mehrwert anbieten zu
kbnnen.

Auch die Vorlieben der Weintrinker sind
einem steten Wandel unterworfen.

Um dieser Dynamik zu entsprechen,
werden wir von SchluUsselpartnern wie
dem Australian Wine Research Institute
(AWRI) unterstutzt.




HEFE-ASSIMILIERBARER STICKSTOFF

Forschungsinformationen

HEFE-ASSIMILIERBARER STICKSTOFF (YAN)

Weinhefe verbraucht wahrend der Gadrung Ammoniak und Alpa-Amino-Stickstoff, beides auch
als hefeassimilierbarer Stickstoff (YAN) bekannt.

YAN ist notwendig fur die Synthese von Proteinen, Zellwandkomponenten und Enzymen.Zu
wenig YAN im Most kann Garstérungen und die Produktion von Schwefelwasserstoff zur Folge
haben.

AUSREICHENDE VERSORGUNG MIT YAN

Um solche Probleme zu vermeiden, wird Diammoniumphosphat (DAP) dem Most vor oder
wdhrend der Gdrung hinzugefugt. Verschiedene Hefestdmme haben einen unterschiedlichen
Bedarf an YAN. Daher hdngt die Menge an DAP, die hinzugefugt werden muss, teilweise vom
gewdhlten Hefestamm ab.

Von der Universitdt von Adelaide, Australien, durchgefuhrte Untersuchungen stellten fest,
dass die YAN-Menge sich bei den verschiedenen Maurivin Stdmmen deutlich unterscheidet.
Der durchschnittliche YANBedarf war 350mg N/L. Stamme, wie Maurivin B und EP2 haben
einen niedrigeren YAN-Bedarf wahrend der Gdrung. Interessanterweise produziert Maurivin B
auch weniger Ethanol und baut einen héheren Grad an Apfelsdure ab verglichen mit anderen
Stadmmen [siehe Merkbldtter zur Untersuchung des Ethanol- und Apfelsduregehalts]

Im Gegenteil dazu, haben BP 725 und AWRI 796, zwei beliebte Stdmme fur Rotweine, einen
YAN-Bedarf, der héher als der Durchschnitt ist; ebenso Elegance, Primeur und AWRI R2, die
ideal fur die Herstellung aromatischer WeiBweine sind. Erhdhte Mengen von DAP, sowie der
Einsatz von Mauriferm Garzusdtzen werden empfohlen fur die Garung mit Hefestdmmen,
welche hdéhere YAN-Anforderungen haben.

YAN-BEDARF (Mg N/L)

450 =

400 =

350 =

300 =

250 -

Maurivin B
EP2
Maurivin PDM
UCD 522
Sauvignon
Cru-Blanc
AWRI 350
Elegance
AWRI 796
Primeur
BP 725
AWRIR2

Die Untersuchungen wurden von Dr. Vladimir Jiranek und Dr. Paul Grbin von der Fakult&t fur Wein und Hortikultur der Universitat Adelaide,
Australien, durchgefuhrt (2005). Die G&rung fand in einem chemisch definierten Traubensaftmedium (CDGJIM) statt, wie vom Australian
Wine Research Institute vorgegeben, mit einer anfanglichen Zuckerkonzentration von 200 g/I (Glukose/Fruktose) und 750 mg N/L als
Ammoniumsulfat. Alle Gdransdtze wurden dreifach durchgefuhrt und Durchschnittswerte dargelegt. Die YAN-Anforderungen kénnen in
verschiedenen Mosten unterschiedlich sein.
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ETHANOLGEHALT

Forschungsinformationen

DER ETHANOLGEHALT VARIIERT ZWISCHEN DEN STAMMEN

Verschiedene Weinhefestdmme kdnnen wdhrend der Gdrung unterschiedliche Mengen an
Ethanol erzeugen. Einige Stdmme sind duperst effizient bei der Umwandlung von Zucker in
Ethanol, wdhrend andere Stdmme Zucker in andere Zwischenprodukte und weniger Ethanol
umwandeln und so Weine mit einem niedrigeren Alkoholgehalt produzieren.

STAMME MIT EINER NIEDRIGEREN ETHANOLBILDUNG

Die von der Universitat von Adelaide, Australien, durchgefUhrten Untersuchungen bestdtigen,
dass bestimmte Maurivin Stdmme niedrigere Ethanolgehalte produzieren. Wahrend der Gdarung
verbrauchen sowohl Maurivin B als auch AWRI 796 héhere Mengen an Zucker, um 1% Ethanol zu
produzieren - 18,2 g bzw. 17,1 g. Das macht diese Stdmme geeignet, wenn der Weinalkoholgehalt
limitiert werden soll. AWRI 796 ist eine beliebte Hefe sowohl fur rote als auch weiBe Weine, da sie
durch eine starke Fermentationskapazitdt und hohe Glycerinbildung charakterisiert ist. Maurivin
B wird fUr die Herstellung von Rotweinen verwendet und von vielen Weinherstellern aufgrund
inrer FAhigkeit geschdtzt, einen Teil der vorhandenen Apfelsdure abzubauen. Sauvignon, beliebt
wegen ihrer Fdhigkeit, den Sortencharakter von Sauvignon Blanc zu verbessern, ist ein anderer
Stamm, der sich durch eine weniger starke Ethanolbildung auszeichnet.

STAMME MIT EINER STARKEREN ETHANOLBILDUNG

Im Gegensatz dazu sind UCD 522, AWRI 350, BP 725 und PDM effizienter bei der Umwandlung
von Zucker in Ethanol wdhrend der Garung. Diese Stdmme erfordern durchschnittlich weniger als
16g Zucker, um 1% Ethanol zu produzieren, wodurch sie ideal zur Maximierung des Ethanolgehalts
sind.

ANWENDUNG IN DER WEINHERSTELLUNG

Der fur die GAdrung gewdhlte Stamm kann eine wichtige Rolle bei der Beeinflussung des
Alkoholgehalts eines Weins spielen. Wadhrend einige Stdmme mehr Alkohol bilden, kénnen
andere Stdmme verwendet werden, um den Alkoholgehalt im Wein zu reduzieren.

GRAMM AN ZUCKER VERWENDET FUR 1% ETHANOLGEHALT

18,5 1
18,0 A
17,5 A
17,0 A
16,5 A

16,0 o
15,5 A I
15,0 -

Gramm

-

EP2
AWRI R2
BP 725
PDM
AWRI 350
UCD 522

Sauvignon
Cru-Blanc
Primeur
Elegance

Maurivin B
AWRI 796

Die Untersuchungen wurden von Dr. Vladimir Jiranek und Dr. Paul Grbin von der Fakultat fur Wein und Hortikultur der Universitat
Adelaide, Australien, durchgefuhrt (200S). Die Gdrung fand in einem chemisch definierten Traubensaftmedium (CDGJIM) statt, wie
vom Australian Wine Research Institute vorgegeben, mit einer anfanglichen Zuckerkonzentration von 200 g/l (Glukose/Fruktose).
Die Ansdtze waren nach 7 Tagen durchgegoren und der Ethanolgehalt wurde mittels HPLC gemessen. Alle Ansdtze wurden
dreifach durchgefuhrt und Durchschnittswerte dargelegt.



APFELSAUREABBAU

DURCH WEINHEFE

Forschungsinformationen

1G/L APFELSAURE = 0,03% ALKOHOL

Weinhefe hat die Fahigkeit, Apfelsdure wdhrend der Gdrung zu metabolisieren. Dieser Abbau
beginnt mit der Diffusion von Apfelsdure in die Zelle. Dort wird die Sdure in Pyruvat und dann
Azetaldehyd decarboxyliert. Dieses Azetaldehyd wird anschiepend zu Ethanol reduziert. Der
Verbrauch von 1 g/L Apfelsdure bewirkt nur einen sehr geringen Anstieg des Ethanolgehalts
von 0,03% (v/v). Die Menge der wadhrend der Gdrung abgebauten Apfelsdure ist vom Hefestamm
abhdngig.

HEFE MIT EINER HOHEN KAPAZITAT DES APFELSAUREABBAUS

Vom Weininstitut Bordeaux durchgefuhrte Versuche zeigten, dass Maurivin B durchschnittlich
bis zu 56% Apfelsdure wdhrend der Gdrung verbraucht. Maurivin B ist eine beliebte Hefe fur
die Herstellung von Rotweinen und bekannt fur inre Fdhigkeit, Farbe und Sortencharakter

zuU verbessern und einen niedrigen Ethanolgehalt zu produzieren (siehe Merkblatt zur
Untersuchung des Ethanolgehalts). Die Maurivin-Stdmme UCD 522 und Primeur zeigen auch
eine hohe Kapazitat, Apfelsdure abzubauen und verbrauchen 35% bzw. 28% davon. Primeur ist
bekannt fur seine fruchtige Aromatik und ist eine beliebte Hefe fur die Herstellung von ,jungen,
fruchtigen” Weintypen. UCD 522 ist bekannt fur inre komplexe Aromatik und erinnert an
gewisse Merkmale der Spontangdrung.

ERREICHEN EINES AUSGEGLICHENEN GESCHMACKS

Weine aus Trauben in kdhleren Klimazonen kénnen einen erhndhten Sduregehalt aufweisen
und ein ,scharfes, bissiges” Geschmacksprofil zur Folge haben. Die Senkung dieses hohen
Sduregrads mittels Maurivin B, Primneur oder UCD 522 kann einen ausgeglicheneren
Geschmackseindruck bewirken. Der Abbau der Apfelsdure wdhrend der Garung kann auch den
Zeitraum, der fur den Abschluss der malolaktischen Fermentation bendtigt wird, verringern.

HEFE MIT EINER NIEDRIGEN KAPAZITAT DES APFELSAUREABBAUS

Die Nachfrage nach Hefestdmmen, die nur kleine Mengen Apfelsdure wdhrend der Garung
verbrauchen, steigt stdndig. Die Anwendung dieser Hefe sollte in Erwdgung gezogen werden
bei der Garung von Mosten mit geringen Sduregehalten. Die Maurivin Hefen AWRI 796 und
Cru-Blanc zeigen beide eine niedrige Kapazitdt, Apfelsdure abzubauen. Cru-Blanc mit inrer
Hefearomatik und Fahigkeit, das Mundgefuhl zu verbessern, ist beliebt bei der Produktion
von fassfermentierterm Chardonnay. AWRI 796 wird weitverbreitet fur Rot- und WeiBweine
verwendet. Die hier dargestellten Informationen sollten in Erwdgung gezogen werden, wenn
der Apfelsduregehalt des Weines aufrechterhalten werden soll.

60 = Die Experimente wurden von Professor
Aline Lonvard des Weininstituts Bordeaux
50 o durchgefuhrt. Die Versuche wurden
an kommerziellen Traubenmosten
40 4 (Rot und Weip) mit einer anfénglichen

Zuckerkonzentration von 200-210 g/L
vorgenommen. Die Hefeinokulationsrate betrug
20 g/L. Der Saft wurde steril gefiltert, um alle
mikrobiellen Verunreinigungen, einschlieplich

30

ABGEBAUTE APFELSAURE (%))

20 + Milchsdurebakterien, zu entfernen. Die Werte
ergaben sich aus bestimmten Mosten und
10 = durfen nicht als Absolutwerte betrachtet werden.
Der Abbau von Apfelsdure kann in verschiedenen
0 Sdften/Mosten unterschiedlich sein.

Primeur UCD 522 Maurivin B Cru-Blanc AWRI 796
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HEFE & SHIRAZ-AROMEN

Forschungsinformationen

HEFESTAMME & SHIRAZ-AROMEN

Hefestdmme, die Shiraz/Syrah fermentieren, kbnnen einen bedeutenden Einfluss auf das
Aroma des Weins haben. Bei Versuchen mit den Maurivin-Stémmen BP 725 und AWRI 796
in der Garung verschiedener Chargen von Hunter Valley Shiraz war die Fdhigkeit, verschiedene
Rebaromen zu verbessern unterschiedlich.

FRUCHTIGE AROMEN UND AWRI 796

Mit AWRI 796 fermentierte Shiraz-Maischen produzierten Weine mit héheren Fruchtaromen wie
Brombeere und Pflaume (siehe Abbildung unten). Diese Weine zeichneten sich auch durch inr
verbessertes Mundgefuhl aus. AWRI 796 ist eine beliebte Hefe fur die Rotweinherstellung. Sie
weist eine starke Fermentationsfdhigkeit, hohe Alkoholtoleranz und einen hdéheren Glyzerinspiegel
auf (siehe Datenblatt zu den Eigenschaften von Maurivin Hefe). AWRI 796 hat auch die Fdhigkeit,
einen niedrigeren Ethanolgehalt zu produzieren (siehe Informationsblatt zum Ethanolgehalt).

WURZIGE AROMEN UND BP 725

Imn Gegensatz zu AWRI 796 erzielten Shiraz-Maischen, die mit dem beliebten Rotweinhefestamm
BP 725 fermentiert wurden, hdhere Pfeffer- und Wurzearomen (siehe Abbildung unten). Diese
Weine zeichneten sich auch durch ihre tiefviolette Farbe aus - ein Beweis dafur, dass BP 725 ein
Hefestamm ist, der fUr seine Fdhigkeit, die Farbextraktion zu verbessern und Farbverlust wahrend
der GArung zu minimieren, bekannt ist.

FREISETZUNG DER REBSORTENAROMEN VON SHIRAZ

Der fur die Gdrung gewdhlte Hefestamm kann eine wichtige Rolle fur das Aroma und den
Geschmack eines Weins spielen. AWRI 796 hat die Aromen roter Frichte, Ethanolgehalt
wie Brombeere und Pflaume zu verstdrken, wdhrend BP 725 Weine mit einer wurzigen und
pfefferartigen Aromatik produziert.

AWRI 796

Brombeere
5

.
Rosinen Gewurze Rosinen

Schworier Pfeffer Pflaumen Schwarz‘er Pfeffer Pflaumen

Untersuchungen von Thomas Walsh und Professor Geoff Skurray von der University of Western Sydney, Australien, durchgefuhrt.
Die Fermentationen wurden mit Hunter Valley Shiraz bei 25°C mit einem anfanglichen Zuckergehalt von 23°Brix (12,8 Baume) und
einem pH-Wert von 35 durchgefuhrt. Die Sdfte wurden sterilfiltriert, um sicherzustellen, dass die Gdrung mit dem beimpften
Stamm stattfindet. Die Weine wurden anschlieBend von einer Jury aus 13 Experten auf gdngige Shiraz-Aromadeskriptoren
gepruft. Die Ergebnisse kdnnen je nach Saft/Most unterschiedlich sein.



AWRI 350 UND ROSEWEINE

Forschungsinformationen

AWRI 350: EIN AROMATISCHER HEFESTAMM

Maurivin AWRI 350 ist bekannt fur seine Fahigkeit, aromatische Verbindungen (Ester und héhere
Alkohole) wahrend der alkoholischen Gdrung zu produzieren. Diese Hefe wird fUr die Herstellung
von fruchtigen Weinen (Rot und Rosé) aus Rebsorten wie Syrah, Grenache, Merlot und Cabernet
Sauvignon* empfohlen. Mit einer mittleren Fermentationsrate und niedrigem Stickstoffverbrauch
mMuss AWRI 350 bei Temperaturen Uber 15°C verwendet werden, auch im Hinblick auf sein
Absetzverhalten.

* Trollinger, Dornfelder - relevante Weintypen fur die deutsche Region

AWRI 350: EIN STAMM, DER FUR DIE PRODUKTION VON ROSEWEINEN ANGEPASST WURDE

Maurivin AWRI 350 wird derzeit in zahlreichen Kellereien fUr die Produktion von Roséweinen
verwendet. AB Mauri hat den Stamm Maurivin AWRI 350 in Mikrovinifikationen im Centre du
Rosé mit sechs anderen Hefestdmmen verglichen. Zwei Gruppen von Weinverkostungsex-
perten fUhrten sensorische Analysen der Weine durch und beurteilten die Intensitdt der
Hauptaromadeskriptoren von Roséweinen aus der Provence.

Intensitat der olfaktorischen
Deskriptoren (Laut Expertenpanel)

= Maurivin AWRI 350

=== Durchschnitt der anderen sechs
Stdmme

Dieser vom Centre du Rosé
durchgefuhrte Versuch bestdatigt die
Fahigkeit von Maurivin AWRI 350, fruchtige
Aromen (rote Frichte) in Roséweinen

zu produzieren, was die Ergebnisse aus
verschiedenen Weinkellereien bestatigt.

’i - 6\0 CENTRE

\ & @ > DU ROSE

Protokoll: Sieben Hefestdmme wurden verwendet, um einen Most aus einer Kombination aus Grenache/Syrah/Vermentino (50/45/5) mit
einem pH-Wert von 3,23 und einem potenziellen Alkoholgehalt von 12,2% v/v bei einer konstanten Temperatur von 16,5°C, zu fermentieren.
Der Wein wurde von einem geschulten Expertenpanel (30 Personen) verkostetet. Die Varianzanalyse zeigte, dass Maurivin AWRI 350 sich in
Bezug auf den Deskriptor Kirsche” deutlich unterscheidet und nur mit einem der anderen sechs Stdmme vergleichbar war.

Legende: Der ,durchschnittliche” Wert entspricht dem Durchschnitt (ausgedruckt von 1 bis 100) der fur die anderen sechs Hefestdmme
angegebenen Noten. Der Wert , AWRI 350" wird (prozentuell) in Bezug auf den Durchschnitt gerechnet.
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AWRI 350 IST DER AM WENIGSTEN

SO, PRODUZIERENDE STAMM

Forschungsinformationen

22

Gesamt SO2 (mg/L)

AWRI 350: DIE MAURIVIN-HEFE MIT DER NIEDRIGSTEN SO2-PRODUKTION

wWahrend der alkoholischen Gdrung produziert die Hefe naturlicherweise Schwefeldioxid (SO2)

als metabolisches Zwischenprodukt des Schwefelstoffwechsels. Zwanzig kommerzielle
Weinhefestdmme (von verschiedenen Herstellern), die als niedrige SO2-Produzenten gelten,
wurden in Laborversuchen verglichen. Die Versuche wurden dreifach an einem Riesling-Most
durchgefuhrt, der bei 18°C vergoren wurde. Die Grafik unten zeigt die durchschnittlichen Ergebnisse
der drei Versuche. Maurivin AWRI 350 (2,0 mg/L) hat die niedrigste SO2-Produktion unter den 20
getesteten Hefestdmmen.

Gesamt SO2 (mg/L) nach der Gdrung;
FlieBinjektionsanalyse (FIA Star S000, Foss)

18mg/L - AWRI R2

Gesamt SOz =102 mg/L
16 mg/L AWRI FUSION

Gesamt SO:2 = 46 mg/L
14mg/l 7 I AWRI 350

Gesamt SO2=2 mg/L
12mg/L
10mg/L
8mg/L o
6mg/L
4mg/L

2mg/L l
0mg/L
Getestete Stdmme
Bitte beachten Sie, dass die SO2-Produktion je nach Rebsorte und Zusammensetzung des Traubenmostes unterschiedlich sein

kann. Sogar ein Hefestamm, der als niedriger SO2 Produzent gilt, kann in bestimmten Traubenmosten fur bestimmte Kellereien/
Jahrgdnge héhere Konzentrationen produzieren.



Gesamtsdure in g/L

STEIGERT FRUCHT- UND

FARBINTENSITAT IN MERLOT-TRAUBEN

Forschungsinformationen

KONNEN HEFESTAMME DIE FRUCHT- UND FARBINTENSITAT IN MERLOT BEEINFLUSSEN?

Es besteht die Vermutung, dass Hefestdmme sich auf die Herstellung von Qualitdts-Merlot-
Weinen auswirken; einige glauben allerdings, dass dies alles von den Kellereien und der
Traubenqualitdt abhdngt. Unter der Aufsicht von Herrn Jean-Christophe Cracherau wurden im
Vinopdle Bordeaux-Aquitaine (Chambre d'Agriculture de la Gironde) Versuche durchgefuhrt, um
festzustellen, ob dies stimmt oder nicht.

Maurivin AWRI 796 wurde mit einer beliebten Referenzhefe verglichen, die ausgiebig in der
Region bei der traditionellen Vinifikation von schwarzen Merlot-Trauben der Appelation Bordeaux
(Entre-deux-Mers) ihm Jahrgang 2016 genutzt wurde.

DIE WAHL DES HEFESTAMMS HAT AUSWIRKUNG AUF DIE SENSORIK VON MERLOT-WEIN

Die fertigen Weine wurden chemisch analysiert, wobei es deutliche Unterschiede zwischen
den verschiedenen Hefestdmmen gab. Der Gesamtsduregehalt war hdher fur Maurivin AWRI
796 (Abb. 2) und ruhrt wahrscheinlich vom hdheren Bernsteinsduregehalt her, fur dessen
Produktion diese Hefe bekannt ist. Dies hat positive Auswirkungen auf den Wein und kdnnte
grope Wichtigkeit erlangen aufgrund des Klimawandels und der niedrigen Sduregehalte, die wir
in vielen Weinregionen weltweit sehen.

Es gab auch einen erheblichen und bedeutenden Unterschied bei der Farbwahrnehmung
zwischen den Hefestdmmen. Unter Verwendung von OlIV-Farbaufldsungsmethoden wurde
festgestellt, dass Maurivin AWRI 796 eine weitaus hohere Farbintensitdt aufwies als der
Referenzstamm (ABB. 3).

Abbildung 1 Abbildung 2
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Referenz AWRI Referenz AWRI
796 796
Unterschied im Gesamtsd&uregehalt Farbintensitat von Maurivin AWRI 796
zwischen Maurivin AWRI 796 und dem und der Referenzhefe bestimmt anhand
Referenzhefestamm in Merlot-Trauben der OlV-Farbauflésungsmethode mit
der Appelation Bordeaux. Dies war der Absorbanz von A420+AS520+A620.

bedeutendste chemische Unterschied
zwischen den Hefestdmmen (andere
Daten nicht angegeben).
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MAURIVIN AWRI 796 PRODUZIERT FRUCHT- UND FARBINTENSIVERE WEINE

Abblldung 3

Farbintensitat*

Gesamtqualitat Farbschattierung

Gaumengefunhl Aromaintensitdt

L&dnge

Bitterkeit Fruchtig*

Adstringenz Reife Frucht

Balance Grasig

Qualitat der Tierisch

Tannine

Tanninintensitdt Wurzig

Geschmack Aromakomplexitat (Nase)

RerpEy . Sdure
Supe
- = = Referenz

AWRI 796

Das Aromadesktriptorrad zeigt die verschiedenen Aroma- und Geschmacksmerkmale von schwarzen
Merlot-Weinen der Appelation Bordeaux, die mit Maurivin AWRI 796 und der Referenzhefe hergestellt

wurden.

*Statistisch unterschiedlich (Newman Keuls 5 %)

Forscher: Olivier Pageault (AB Biotek Frankreich), Anthony Heinrich (AB Biotek Australien)
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EINGENSCHAFTEN VON
MAURIVIN HEFEN

Nnext generation

P Rebsorten- " Stickstoff- Alkohol- Ethanol- Glyzerin/ Killer-
STAMM Weinstil charakter | Garungsrate bedarf toleranz gehalt | Mundgefiihll Ausflockung | 5 p4ivitst
AWRI R K
Obsession XY Q) 'Yyl YY) ° ° e0000 | 0000 YY)
Platinum W/R/Rosé XXX Y 'YXy [X) YXX) YXX) YY) ° YXXY) K

W
AWRI Fusion W/R/Rosé XYy XYy YY) XYy XYy (XY XX (XYY} (XY X K
AWRI Zevii W/R o000 (XYY} (X X)) (XX Y]} (XYY} (XXX X (X} (XXX ) K

W/R K

KLASSISCH

Rebsorten- Stickstoff- Alkohol- | Ethanol- Glyzerin/ Killer-
STAMM gehalt mm

AWRI 796 W/R/Rose (XYY Y XYYy} XYY} XYY} ° XYY X oo XYY}
AWRI 350 W/R o0 o0 (X Y (X Y (XXX (YY) XYY YY) XXX XY S
W/R
BP 725 R (XXX X (XYY} (XYY} (XX Y (XXX (XYY} o (XXX S
Cru-Blanc W (XX} eoo (X X (X X)) (X ) (XX Yy} (X X (XX X K
Elegance W/S (XYY} (XX X (X X (XXX (X X (XYY} ooo ooo K
EP2 W/Rosé (X X [ X ° (X X} (XX} (X} (XX X (XX} S
Maurivin B R (XXX ] (X ° (XXX ] ° (X ) ° (XX X S
W/R/S/Rosé

POP W/R/S/Rosé XYyl [ rxXyxl o0 Xyl Yxyl o0 ° 'Xxxl K
Primeur W/R/Roseé oo eeo ecoe eoo oo eoo ecoe eeoe S
Sauvignon W Y XY XX o000 (Y} o000 (Y} (Y} (Y} (Y X)) N
UCD 522 W/R (XYY} (XX (X (XX (XYY Y YYY Y} (XY X eeeo S
UCI)VIAaxithioI W (XYY Y} eeoo eoeo (XYY X (YY) XYY} eoe eeoo K

R Rotweinherstellung K Killer e Niedrig eeoo0e Hoch

W WeiBweinherstellung S Sensibel

S Sekundargarungen N Neutral
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KLASSISCHES
SORTIMENT

Aktive Trockenweinhefe in einer
praktischen und benutzerfreundlichen
Granulatform mit langer
Haltbarkeitsdauer bei Lagerung unter
Vakuum und bei Raumtemperaturen.
Weinhersteller in der gesamten
Branche bevorzugen diese Art von
Hefe, da sie eine schnelle, zuverldssige
und bestdndige Gdrung einleitet.

Unsere Erfahrung hat gezeigt, dass die
Wein- und Getrdnkequalitat erheblich

von dem bei der Gdrung verwendeten
Hefestamm abhdngt. Daher kdbnnen
wichtige Qualitdtsparameter wie
fluchtige Saure, Hydrogensulfidproduktion,
Aromanote und Vollstadndigkeit der Gdrung
von dem verwendeten Hefestamm
bestimmt werden. Bewdhrte Sortimente
von aktiven Trockenhefestdmmen fur
Weine und andere Getrdnke mit hohem
Reinheitsgrad und erstklassiger Qualitat
mMindern die Risiken einer unkontrollierten
Gdrung.

Wir wissen, dass die Qualitat und
Zuverlassigkeit unserer aktiven
Trockenhefestdmme fur den Kunden
grundlegend sind. Qualitat und Eignung
sind daher die entscheidenden Merkmale
bei unseren Wein- und Getradnkehefen.

Untenstehend finden Sie die
Produktinformationen fur das klassische
Sortiment.




Eine Reinzuchthefe,  Saccharomyces Zuerst in
die aufgrund ihrer cerevisiae Frankreich
aromatischen (var. bayanus) isoliert

Noten und ihrer
Robustheit
ausgewdhlt wurde

Eine Reinzuchthefe, Saccharomyces In Italien isoliert
die aufgrund cerevisiae und von AB
inrer robusten BIOTEK Global
Zweitgdrung- Technology
seigenschaften Group

ausgewdhlt wurde

aufgereinigt

Ein Hefestamm fur den allgemeinen Einsatz,

empfohlen fur die Weipwein- 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 Schaumweinen
mittels Méthode Champenoise geeignet.

Maurivin PDM produziert Aroma- und

Geschmacksverbindungen von mittlerer Intensitdt.

Dieser Hefestamm ist sehr beliebt bei Onologen,
die einen subtilen, aber positiven Aromabeitrag
von der Hefe erwarten.

Eine Gdrung bei hbheren Temperaturen

kann einen beschleunigten Abbau von freien
Aminostickstoff im Most/Saft bewirken. In diesem
Fall kann es notwendig sein, stickstoffhaltige
Ndhrstoffe hinzuzufugen.

15°C

Zucker (g/L)

20°C
25°C
T 17 1T T 1T T 17 T 1T T 1T 1T 1T 1T T T T 11
1234567891011121314151617 181920 21
Trocknungsvorgang in Tagen

Maurivin POP ist sehr gut geeignet fur

die Herstellung von Grundweinen fur die
Schaumweinproduktion. Auch fur die Zweitgdrung
mittels klassischer Flaschengdrung sowie der
Charmat-Methode ist diese Hefe sehr gut geeignet.

Aufgrund ihrer Eigenschaften kann diese Hefe
festsitzende und tradge Garungen wieder in Gang
bringen. Maurivin Pop kann auch fur Grundweine
verwendet werden, dank ihrer von Natur aus
niedrigen Gesamt-SO2-Produktion.

Maurivin Pop produziert saubere und subtile
Aromen, die mit einer guten Weinproduktion
im Einklang stehen. Diese Hefe sorgt dafur, dap
rebsortentypische Aromen dominieren.

Maurivin Pop hat einen relativ niedrigen
Stickstoffbedarf.
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AWRI R2

Eine aktive
Reinzuchthefe,

die aufgrund ihrer
aromatischen
Eigenschaften
ausgewdhlt wurde

Saccharomyces
cerevisiae
(var. bayanus)

Bordeaux,
Frankreich
Australian Wine
Research Institute
Hefekultur-
sammlung

ANWENDUNGEN

AWRI R2 ist ideal fur die WeiBweinherstellung
geeignet, vor allem fur Riesling, Semillon und
Gewdlrztraminer. Ihre Fdhigkeit, zu fruchtigen
Aromanoten beizutragen macht diese Hefe
auch sehr beliebt fur eher neutrale Sorten wie
Colombard* oder und Chenin Blanc*.

* Silvaner oder Elbling - relevanter Weintypen fur die deutsche
Region.

BEITRAG ZUM WEIN

AWRI R2 hat die Fdhigkeit, das Aroma tropischer
Fruchte wie Grapefruit, Guave, Litschi und Ananas
zu verstdrken. Sie ist ideal, wenn ein kraftiger Beitrag
von Fruchtaromen gewunscht wird.

STICKSTOFFBEDARF

AWRI R2 hat einen mittelgropen bis hohen
Stickstoffverbrauch. Ein Zusatz wird sehr
empfohlen bei der Garung von Mosten oder
Maischen mit niedrigem Stickstoffgehalt (siehe
Informationsblatt ,Yeast Assimilable Nitrogen
Research”).

FERMENTATIONSKURVE BEI 12°

— AWRI R2
Durchschnitt

Zucker (g/L)

Zeit

Entspricht den Fermentationskurven unter typisch australischen
Bedingungen, bei 12°C und unter Verwendung hochwertiger
Traubenmoste.

ELEGANCE

Produkt

¢ | Typ

Eine reine und Saccharomyces
aktive Trockenhefe. | cerevisiae
Selektioniert, um

das typische

Aroma der

jeweiligen Rebsorte

zu verstdrken

o
oC%)O Herkunft (@

Wurde zuerst in
Portugal isoliert

ANWENDUNGEN

Mit der Fahigkeit vorgeklarte Moste zu vergdren und
der Freisetzung von B-Glucosidaseaktivitat, wurde
Elegance zu einer beliebten Hefe fur fruchtbetonte
Rebsorten wie Riesling, Sémillon*, Sauvignon Blanc,
aber auch far Chardonnay* und Grauburgunder. FUr
den Neustart von steckengebliebenen Gdrungen mit
hohem Restzuckergehalt ist Elegance besonders
geeignet.

* Sémillon - nicht relevanter Weintyp fUr die deutsche Region.
* Muller-Thurgau - relevanter Weintyp fur die deutsche Region.

BEITRAG ZUM WEIN

Elegance ist fur ihre Fahigkeit bekannt, dem

Wein blumige Aromanoten zu verleihen. Dieser
Hefestamm setzt auBerdem hohe B-Glucosidase
Aktivitat frei, welche zu einem Anstieg fruchteigener
Aromen auf Terpenbasis fuhrt.

STICKSTOFFBEDARF

Elegance hat einen geringen bis mittleren
Stickstoffbedarf, so dap auch vorgekldrte Moste
problemlos vergoren werden. Eine Ndhrstoffzugabe
kann bei Mosten sinnvoll sein, welche nur wenig
Stickstoff enthalten.

FRUKTOSEVERWERTUNG

Elegance verwertet vorzugsweise Fructose im
letzten Abschnitt der Gdrung. Diese Hefe kann
steckengebliebene Garungen mit einem hohen
Verhdltnis von Fructose : Glucose wieder in Gang
bringen.

FRUKTOSEVERWERTUNG IM LETZTEN
ABSCHNITT DER VERGARUNG

= ELEGANCE
24 = Durchschnitt

20
16
12+
8 -
4 -
0

Fructose g/L

Zeit



CRU-BLANC

o
é%o Herkunft (@

Produkt 7 | Typ

Eine trockene Saccharomyces Cru-Blanc
Reinzuchthefe, cerevisiae wurde in einem
die aufgrund Weinberg an der
ihrer Aromatik Cétes du Rhone

ausgewdhlit wurde erstmals isoliert

ANWENDUNGEN

Cru-Blanc ist ideal fur rebsortentypische WeiBweine,
insbesondere im Fap vergorener Chardonnay. Der
Stamm zeigt auch gute Ergebnisse bei neutralen
Rebsorten (Chenin Blanc*, Trebbiano*), bei denen ein
starkerer Aromabeitrag der Hefe gewunscht wird.
Cru-Blanc hat nur eine geringe Fdhigkeit, Apfelsdure
abzubauen und sollte dann eingesetzt werden, wenn
die Apfelsdure erhalten bleiben soll.

* Silvaner und Mduller-Thurgau - relevante Weintypen fur die deutsche
Region.

BEITRAG ZUM WEIN

Cru Blanc verbessert das Mundgefuhl, insbesondere
in Chardonnay-Weinen nach Fapgdrung und
Hefelagerung. Dieser Stamm verstarkt die
Fruchtnoten wie z.B. tropische Fruchte, Birne und
Grapefruit, aber auch Honig und Vanille. Durch die
Vergdrung mit Cru Blanc wird auch der nachfolgende
biologische Sdureabbau geférdert.

STICKSTOFFBEDARF

Cru Blanc hat einen mittleren Stickstoffbedarf.
Werden stark vorgekldrte Moste mit hohem
Zuckergehalt vergoren, wird eine Stickstoffgabe
empfohlen: entweder 100 mg DAP/L oder eine Gdrhilfe
aus der Mauriferm-Linie.

BEITRAG ZUM WEIN

Mundgefunhl
5

v

INN

Vanille

Tropische
Frucht
S~ \

il =
) ?s ‘&3 Zitrusfrichte
Honig =Y

SAUVIGNON

)
Produkt 7 | Typ é%o Herkunft (@

Eine reine aktive Saccharomyces Isoliert in
Wein-Trockenhefe, cerevisiae Frankreich
die fur ihre Fahigkeit,

die rebeigenen

Aromen von

Sauvignon Blanc

zu verbessern,

ausgewdhlt wurde

ANWENDUNGEN

Sauvignon wird besonders fur Sauvignon Blanc
und andere weipe Rebsortenweine mit dhnlichen
Aromaprofilen empfohlen. Dieser Stamm ist auch
sehr erfolgreich bei Riesling, Viognier*, Semillon* und
Cabernet Sauvignon.

* Scheurebe, Bacchus - relevante Weintypen fur die deutsche
Region.

BEITRAG ZUM WEIN

Sauvignon hat die Fahigkeit, die typischen Aromen
von Sauvignon Blanc zu intensivieren, indem sie
geruchlose, nichtflichtige Vorldufer in aromatische
Thiole umwandelt. Dieses Freisetzen fruchtiger
Aromanoten ist der hohen Aktivitat der B-Lyase-
Enzyme, die diesem Hefestamm eigen sind,

zu verdanken. Haufige Deskriptoren fur diese
freigesetzten Aromen sind ,Passionsfrucht” und
Jtropische Frichte”.

STICKSTOFFBEDARF

Sauvignon gilt als niedriger bis mittelmapiger
Stickstoffverbraucher. Bei der Fermentation von
hochgradig gekldrten Sdaften (wenige Feststoffe)
mit einen hohen alkoholischen Potenzial, wird ein
Stickstoffzusatz (100 mg DAP/I) oder Mauriferm
Gdrzusatz empfohlen, um einen stérungsfreien
GdarprozeB sicherzustellen.

EMPFOHLENE GARTEMPERATUR

Thiol- Thiol- Kuhlung
Umwandlung Retention abschalten
18°C  _| N
13°C 4
I
Zuckerverwertung 4 Baume (7 Brix)
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UOA MAXITHIOL

Produkt

¢ | Typ

Eine einzigartige
Reinzuchthefe, die
fUr ihre Fahigkeit,
Aromen von
WeiBweinen

zu verbessern,
ausgewdhlt wurde

o
oC%)O Herkunft (@

Saccharomyces
cerevisiae

Ein neuartiger
Stamm von
der Wine
Science Group
der Universitat
von Auckland,
Neuseeland

ANWENDUNGEN

UOA MaxiThiol wird besonders fur Sauvignon Blanc
empfohlen, um das Aromaprofil zu verbessern. Die

Bildung aromatischer Thiole und die Verhinderung von
phenolischen Fehlténen (POF) schutzt den typischen
Charakter der jeweiligen Rebsorte. UOA MaxiThiol kann
auch in anderen weipBen Rebsorten wie Colombard®,
Chenin Blanc* und Chardonnay verwendet werden, wenn
das Bedurfhis besteht, dass die Hefe einen gréperen
Beitrag zum Aroma geben soll. UOA MaxiThiol kann auch
die rebeigenen Thiolwerte in Rot- und Rosé-Weinen
erhdhen und so zu einer Verstdrkung der roten Frucht- und
Johannisbeeraromen fuhren.

* Grau- und WeiBburgunder - relevante Weintypen fur die deutsche
Region.

BEITRAG ZUM WEIN

UOA MaxiThiol hat die Fahigkeit, aromatische Thiole
(Passionsfrucht) zu produzieren. AupBerdem entstehen im
Wein fruchtige Ester. Die zusdtzlichen Fruchtaromen geben
dem Wein Intensitdt und Komplexitat.

STICKSTOFFBEDARF

UOA MaxiThiol gilt als moderater
Stickstoffverbraucher. Ein Stickstoffzusatz wird sehr
empfohlen fur die Vergdrung von Most mit niedrigem
Stickstoffgehalt und hohen Ochslewerten.

BEITRAG ZUM WEIN

Passionsfrucht
Franzésische Vanille/ 70

Bourbon Passionsfruchtschale

Frisch gemdhtes Bananenlolly
Gras
Frischer

Buchsbaum Obstsalat

Flin Dosensteinobst
Dosenspargel
=l Zitrone/
Limette
Met/ .
Brandwein Tropisch
Frisches grunes Apfel
Kapsikum Blumig

Die Ergebnisse basieren auf dem Durchschnittswerten von
sieben” Weinen, die aus verschiedenen neuseeldndischen
Marlborough Sauvignon Blanc-Mosten hergestellt wurden und
von 12 sensorisch geschulten Panelisten zweifach bewertet
wurden. Die Untersuchung wurde 2012 im Labor von Professor
Richard Gardner an der Universitét von Auckland, Neuseeland
durchgefuhrt.

()
Produkt OO | Herkunft
Eine Reinzuchthefe, Saccharomyces Zuerst in
die aufgrund ihrer cerevisiae Epernay,
aromatischen Frankreich,

Eigenschaften isoliert
ausgewdhlt wurde

ANWENDUNGEN

EP2 wird empfohlen fur fruchtige, sUpe Weinstile, die
einen héheren Restzuckergehalt aufweisen. EP2 ist
anfdllig fur kUhlere Temperaturen (15°C), sodass diese
Hefe fur das Anhalten des Gdrprozesses geeignet

ist. Mit inrer blumigen Aromatik ist EP2 eine beliebte
Hefe fUr Rosé, weiBen Zinfandel und dhnlich fruchtige
Weinstile™.

* fUr fruchtige Rosé-Weine aus Spatburgunder, Schwarzriesling und
Trollinger - relevante Weintypen fUr die deutsche Region.

STICKSTOFFBEDARF

EP2 gilt als geringer bis mittelstarker
Stickstoffverbraucher. Bei der Fermentation von
hochgradig geklarten Mosten (wenige Feststoffe)
mit einen hohen alkoholischen Potenzial wird ein
Stickstoffzusatz (100 mg DAP/L) oder Mauriferm
Gdrzusatz empfohlen, um eine reibungslose Garung
sicherzustellen.

AROMABEITRAG

Rose (5

K

Flichtige ,
Sdure .Y
Tropische
Frucht

Parfam
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AWRI 350

()
Produkt 7| Typ CPOO Herkunft (@
Eine reine aktive Saccharomyces Australian
Trockenhefe, die cerevisiae Wine Research
aufgrund ihrer Institute
aromatischen
Eigenschaften

ausgewdhlt wurde

ANWENDUNGEN

Dieser Hefestamm wird v.a. empfohlen fur die
WeiBweinproduktion aus neutralen Rebsorten, bei
denen der Onologe einen positiven und deutlichen
Aromabeitrag von der Hefe erwartet. AWRI 350 ist
auch fur die Produktion von naturlichen Supweinen
geeignhet. AWRI 350 eignet sich fur die Herstellung
von hocharomatischen Weinen aus Rebsorten
wie GewdUrztraminer und Muscat, deren Aroma
durch Ester der Hefe ergdnzt werden. Letztlich

ist AWRI 350 auch fur moderne Rotweine sowie
fur Roséweine aus Rebsorten wie Gamay* und
Grenache* geeignet.

* Trollinger und Schwarzriesling - relevante Weintypen fur die
deutsche Region.

BEITRAG ZUM WEIN

AWRI 350 produziert hohe Gehalte an Aroma-

und Geschmacksverbindungen im Wein. Die
Aromanoten werden im Allgemeinen als fruchtige
Ester beschrieben. Dieser Hefestamm ist sehr
beliebt, wenn Onologen einen positiven und
deutlichen Beitrag von der Hefe verlangen.

STICKSTOFFBEDARF
AWRI 350 gilt als geringer Stickstoffverbraucher.

ESTERABGABE

e Durchschnitt

e o *

Durchschnitt verschiedener Praxisversuche

e Maurivin AWRI 350

PeY
PRIMEUR

Produkt

7| Typ

Saccharomyces
cerevisiae

Eine aktive,
trockene
Reinzuchthefe,
ausgewdhlt
aufgrund ihrer
Aromatik

INRA Narbonne,
Frankreich

ANWENDUNGEN

Primeur ist ideal fur Rosé- und WeiBweine,
insbesondere fur eine Weinstilistik, die als
jugendlich, fruchtig und geeignet fur den zeitnahen
Genup beschrieben wird. Auch fur bestimmte
Rotweine einsetzbar. Da Primeur die Fdhigkeit hat,
Apfelsdure abzubauen, bietet sie sich fur kUhlere
Weinbauregionen an, wo héhere Sduregehalte
vorkommen. Insgesamt resultieren daraus

Weine mit einem milderen und harmonischen
Geschmacksprofil.

STICKSTOFFBEDARF

Primeur hat einen moderaten Stickstoffbedarf.

Far die Vergdrung stark vorgekldrter Moste und

bei hohem potentiellen Alkoholgehalt, kann eine
Stickstoffgabe (100 mg DAP/L) oder der Einsatz eines
Pinnacle-Hefendhrstoffes sinnvoll sein.

APFELSAUREABBAU

Primeur hat die Fahigkeit, 20 - 30% der Apfelsdure
wdhrend der GAarung abzubauen. Versuche,
durchgefuhrt von Prof. Aline Lonvaud am
Weininstitut der Universitdt Bordeaux, haben
bestdtigt, dap der Abbau von Apfelsdure bei der
Rotweinproduktion wahrend der Garung sogar bis zu
32% betragen kann.

APFELSAUREABBAU
30
25

3 20 +

5]

a

a

o]

9

5 154

‘0

0

Q

aQ

<L 10

3 Ergebnisse einer
Forschungsarbeit

5 | von Prof. A
Lonvaud am
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Weininstitut,
0 Frankreich.
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AWRI 796

()

Produkt T OO | Herkunft

| Tvp SX (@)
Eine aktive Saccharomyces AWRI 796
Reinzuchthefe, cerevisiae wurde zuerst
welche fur eine in Sud-Afrika
neutrale isoliert
Weinstilistik
geeignet ist
ANWENDUNGEN

AWRI 796 wird generell empfohlen fur die Herstellung
von Rotweinen, insbesondere aus Shiraz/Syrah?,
Cabernet, Merlot und Spdtburgunder. FUr die
erfolgreiche Vergdrung von Weipweinen, wie z.B.
Riesling, Chardonnay, Sauvignon Blanc und Semillon,
ist es sinnvoll, die Hefe vor der Garung sorgfdltig an
niedrigere Temperaturen zu gewdhnen. Stickstoff
kann je nach Bedarf hinzugefugt werden. Ein
Aufrihren und/oder Temperaturanstieg wahrend
oder in der SchluBphase der Garung tragt dazu bei,
die Hefe in Suspension zu halten.

* Shiraz/Syrah - nicht relevante Weintypen fur die deutsche Region.

BEITRAG ZUM WEIN

AWRI 796 produziert in geringfugigem Umfang
Aroma-und Geschmacksnoten und wird als relativ
neutral eingestuft. Es ist ein sehr geeigneter
Hefestamm fur die Vergdrung von Weinen mit
ausgeprdagtem Sortencharakter, bei denen

die Oenologen wenig oder keinen Einflup der

Hefe auf den Wein wunschen. In roten Sorten
werden Aromen von Brombeere, Pflaume und
Rosinen freigesetzt (siehe ,Hefe & Shiraz Aromen
Informationsblatt”).

STICKSTOFFBEDARF

AWRI 796 ist technisch gesehen ein Stamm mit
geringem Stickstoffbedarf und fuhrt die Gdrung von
Mosten mit niedrigem YAN-Gehalt normalerweise
ohne Stickstoffzugabe durch.

GLYZERINPRODUKTION

12 7

Glycerol g/L
o
1

Durchschnitt AWRI 796

()
Produkt OO | Herkunft
[e) [e) @
Eine reine, aktive Saccharomyces Frankreich
Trockenhefe, cerevisiae

selektioniert um
rebsortentypische
Geschmacks- und
Aromenkomponenten
in Rotweinen

zu verstdrken

ANWENDUNGEN

BP 725 ist bestens fur rebsortentypische Rotweine

geeignet. Durch intensive Farbextraktion und hohe

Alkoholtoleranz wird BP 725 oft fur die roten Sorten
wie, Shiraz/Syrah*, Cabernet Sauvignon, Grenache*

und Merlot eingesetzt.

* Lemberger - relevante Weintyp fur die deutsche Region.

BEITRAG ZUM WEIN

BP 725 ist bekannt fur inre Fahigkeit, die typischen
Geschmacksmerkmale und die Farbextraktion in
Rotweinen zu verstarken. Mégliche Farbverluste
bei der Garung werden minimiert. Die Hefe setzt
subtile Aromen frei, was auch den typischen
Rebsortencharakter starkt.

STICKSTOFFBEDARF

BP 725 hat einen mittleren bis hohen
Stickstoffbedarf. Wenn ein stark vorgekldrter Most
oder ein hoher potentieller Alkoholgehalt vorliegt,

ist eine Stickstoffzugabe (100 mg DAP/L) oder ein
Hefendhrstoff aus der Pinnacle-Linie erforderlich, um
eine problemlose Vergdrung zu gewdhrleisten.

BEITRAG ZUM WEIN

g7t

Brombeere

Rosinen

Schwarzer Pfeffer Pfloumen

Forschungsarbeit an der Universitat Sidney, Australien durch
Prof. G. Skurray & T. Walsh (2006).



UCD 522

Produkt % | Typ Herkunft (@
Eine Reinzuchthefe, | Saccharomyces Zuerst von der
die aufgrund cerevisiae University of
inrer komplexen California, Davis

aromatischen Campus isoliert
Eigenschaften
ausgewdhlt wurde

ANWENDUNGEN

UCD 522 ist eine universell einsetzbare Hefe, empfohlen
fur Rot- wie auch Weipweine. Doch ist sie noch
beliebter fur die Herstellung komplexer Rotweine wie
Shiraz/Syrah®, Zinfandel*, Merlot und Grenache™*.

* Lemberger - relevante Weintyp fur die deutsche Region.

* Zinfandel - nicht relevante Weintyp fUr die deutsche Region.

** Cabernet Sauvignon - relevante Weintyp fur die deutsche Region.

BEITRAG ZUM WEIN

UCD fuhrt zu einer komplexen Aromatik, wdhrend
der typische Charakter der Rebsorte bewahrt

wird. Die Hefearomatiken von UCD 522 werden oft
als .Wein der Alten Welt" beschrieben, die an die
Komplexitdt der Spontangdrung erinnern. Diese Hefe
ist bei Weinherstellern beliebt, die einen komplexen
Wein produzieren mochten, oder eine andere
Verschnittoption bendtigen.

STICKSTOFFBEDARF

UCD 522 ist technisch gesehen ein moderater
Stickstoffverbraucher mit einem N-Bedarf dhnlich
dem Maurivin Stamm AWRI 796. FUr Moste mit
hohem potentiellen Alkoholgehalt und wenig
Trubstoffen hilft die Zugabe von 100 mg DAP/L eines
Mauriferm Gdrzusatzes, um eine héhere Population
gesunder Hefe zu produzieren.

APFELSAUREABBAU

UCD 522 hat die Fdhigkeit, bis zu 30% Apfelsdure
wdhrend der Hauptgdrung zu abzubauen.

GLYCERINPRODUKTION

127

Glyzerin g/L
o
|

4 -
Untersuchungen

2 | wurden von Dr Viadimir
Jiranek und Dr Paul
Grbin von der University

0 of Adelaide, Australien,

(2005) durchgefuhrt.
Durchschnitt ~ UCD 522

MAURIVIN B

Produkt % | Typ Herkunft (@
Eine reine aktive Saccharomyces Zuerst in
Weintrockenhefe, cerevisiae Frankreich

die aufgrund isoliert

ihrer neutralen
Eigenschaften
ausgewdhlt
wurde

ANWENDUNGEN

Dank inrer Fahigkeit, das rebsortentypische Aroma,
den Geschmack und die Farbe zu verbessern, wird
Maurivin B fur Rotweine wie Shiraz/Syrah, Cabernet
Sauvignon, Zinfandel*, Pinotage*, Grenache* und
Pinot Noir empfohlen. Maurivin B ist besonders dann
geeignet, wenn ein niedrigerer Ethanolgehalt im
Wein erzielt werden soll. Maurivin B ist insbesondere
beliebt, wenn der Gehalt an Apfelsdure wahrend der
Hauptgdrung gesenkt werden soll.

* Zinfandel, Pinotage, Grenache - nicht relevante Weintypen fur die
deutsche Region.

BEITRAG ZUM WEIN

Maurivin B Produziert niedrige Gehalte an Aroma-
und Geschmacksnoten und erlaubt so den vollen
Ausdruck der Rebsortencharakteristiken. Sie ist
auch bekannt fur ihre Fahigkeit der Farbextraktion
bei roten Traubensorten. Der Ethanolgehalt ist im
Durchschnitt niedriger in Weinen, die mit Maurivin B
vergoren wurden.

STICKSTOFFBEDARF
Maurivin B gilt als geringer Stickstoffverbraucher.

APFELSAUREABBAU

Maurivin B hat die Fdhigkeit, bis zu 56% Apfelsdure
wdhrend der Hauptgdrung zu verbrauchen (siehe
Informationsblatt ApfelsGureabbau durch Weinhefe).

APFELSAUREABBAU
60
50 +
E 40-
[0}
c
o
X
[
5 30
o]
0
o
Q
< 20
E Ergebnisse
stammen aus den
10 Untersuchungen
7 von Professor A
Lonvaud, Bordeaux
Weininstitut,
0 Frankreich.

Durchschnitt MAURIVIN B
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SCHRITT 1

Vorbereitung der Rohmaterialien
Die Reinzuchthefekultur

Der Produktionsprozess beginnt mit einer

Hefekultur, die unter sterilen Bedingungen im
Schragagar im AB Biotek Scientific & Technical
Centre angelegt wird. Diese Rein htkultur wird
dann an das QS-Pruflabor in einer Weinhefefabrik
von AB Biotek weitergegeben.

Reinzuchthefekultur Melasse

L

& -1

Inokulum Vorfermentation

SCHRITT 3

Garung

Im Hauptfermenter wird die Hefe regelmaBig
mit steriler Melasse, Nahrstoffen und Sauerstoff
versorgt, um ein optimales Wachstum zu
gewabhrleisten.

Warmeaustauscher

SCHRITT 4
Trennung und Wasche

Am Ende der Fermentation wird die Hefe

mit einem Zentrifugalabscheider aus dem
Fermentationsmedium abgetrennt. Die Hefezellen
werden anschlieBend mit sterilem Wasser gewaschen,
um unerwtlnschte Nebenprodukte zu entfernen. Die

Heferahmtrennung GekUhlte Lagerung von gieef?_'Ies;ejr%tﬁé]eéré%éer:g?gvci;’gmefarbene Suspension,

Heferahm

Akklimatisierte Luft

; SCHRITT 5
Hefekrimel ,'m}}:“‘,{‘,"“\““‘m"f Dehydrierungs und Trocknungsphase
i ol —
‘_ ST R Der Heferahm wird mittels einer Filterpresse oder
I. einem Vakuumdrehfilter entwassert und anschlieBend
getrocknet.
Hefetrockner Filterpresse
¢ SCHRITT 6
Verpackung und Lagerun
Vakuumverpackung erpac 9 ge 9

Die getrocknete Reinzuchthefe wird in einer Folie
_} vakuumverpackt und unter kihlen, trockenen
Bedingungen gelagert. Das Endprodukt
wird schlieBlich chemisch, mikrobiell und
physikalisch getestet, um sicherzustellen, dass
. ) alle Spezifikationen erfullt sind. Rickstellproben
Aktive Weintrockenhefe werden in der Fabrik eingelagert und routinemaBig
zu Qualitatszwecken gepruft.
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MAURIVIN
WEINZUTATEN
PORTFOLIO

Das Maurivin Portfolio fur Weinzusatze
bietet ein vollstandiges Losungssortiment fiir
W EALWESEIES

Das Sortiment an Maurivin Weinhefe und Mauriferm
Garzusdtzen ist bekannt fir seine erstklassige
Qualitdt, Reinheit und Performance und wird

von Weinherstellern auf der ganzen Welt fir die
Produktion von Qualitdtsweinen eingesetzt. Um

die Zufriedenheit unserer Kunden noch zu steigern,
haben wir unser Produktsortiment mit einer Reihe
von Tanninen, Enzymen und Gdrzusdtzen erganzt.

Jede dieser erstklassigen Produktgruppen

leistet einen groBen Beitrag zur Herstellung
verbesserter Weinstile. Wahrend Tannine generell
zur Oxidationshemmung verwendet werden,

konnen sie auch grasige und unreife Noten im Wein
reduzieren. Unser Sortiment an Enzymen wurde fir
eine kosteneffektive Methode zur Steigerung
des Ertrags, der besseren Kldrung und der
Farbextraktion in verschiedenen Weinsorten und
-stilen entwickelt.

Um Sie bei der Auswahl des am besten
geeigneten Weinzusatzes fur Ihre spezielle
Anwendung zu unterstiitzen, lesen Sie bitte unsere
Produktinformationen unten.
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ENZYME

Enzyme sind biologische Katalysatoren, wobei jedes Enzym eine besondere Besonderheit und Funktion besitzt.

Das Maurizym Sortiment wurde entwickelt, um alle weinspezifischen Anforderungen moglichst effizient zu erfiillen. Eines der
Hauptenzyme, das fir die Weinherstellung benétigt wird;ist die Pektinase, die den Saftertrag aus den Trauben steigert. Wir bieten
eine Reihe von starken Pektinasen, die auch-niedrig dosiert extrem effektiv sind. AB Biotek hat Enzymprodukte entwickelt, die
multifunktionell sind und daher-in Flotations- und Kldrungsprozessen verwendet werden konnen und gleichzeitig den Saftertrag
erhéhen. AuBerdem entwickeln wir-gerade Enzyme, welche die Farbextraktion und -stabilitat in Rotweinen steigern und mit der

Zeit die Stabilitdt des Weins erhohen.

Untenstehend finden Sie die Produktinformationen:

MAURIZYM WHITE XP

Produktinformation

ANWENDUNGEN

Maurizym White XP sollte verwendet werden, um die Viskositdt
des Mostes zu reduzieren, die Flotationseffizienz zu verbessern
und die Gelager wdhrend der Kldrungsphase zu verdichten.

Das Produkt ist sehr wirksam und kann in schwierigen
Traubenmosten mit hoher Viskositdt, wie z. B. Muscat® und Ugni
Blanc®, verwendet werden.

* Silvaner, Bacchus usw. - relevante Weintypen fir die deutsche Region.

GEBRAUCHSANWEISUNG

Fligen Sie Maurizym White XP in der Quetschmihle oder
Presse hinzu. Auflésung in Wasser (1:10) zur Maximierung der
Enzymverteilung in den gepressten Trauben.

DOSIERUNGSRATEN

Die Dosierung hdngt von der Rebsorte, Kontaktzeit und
Temperatur ab und ist wie folgt:

Weifwein & Rotwein Mazeration:

Fir sehr viskose Traubenmoste empfehlen wir eine Dosierung
von 3-3,5 ml/hL fir 2-4 Stunden bei Raumtemperatur oder
kiihleren Temperaturen. Ansonsten kann fir Moste >24°C eine
geringere Dosierung von 2-2,5 ml/hL verwendet werden.

Flotation & Klérung:
Maurizym White XP sollte in einer Dosage von 1-2 ml/hL in der
Quetschmihle hinzugefiigt werden.

TYP

Eine stabile und dusserst wirksame fliissige Pektinase mit
Nebenaktivitaten.

MAURIZYM PECTINASE

Produktinformation

ANWENDUNGEN

Maurizym Pectinase ist eine Mehrzweck-Pektinase fur weifen und
roten Traubenmost und dient der ProzeBoptimierung. AuBerdem
verflgt sie Gber Kldrungs- und Flotationsfdhigkeiten. Dieses
Enzym enthdlt keine Cellulaseaktivitdten, die bittere Bestandteile
extrahieren kdnnten. Maurizym Pectinase verfligt auch UGber eine
hohe thermische Stabilitdt fir die Maischeerhitzung und kann
daher langer in solchen Prozessen wirken.

GEBRAUCHSANWEISUNG

Fugen Sie das Enzym in der Quetschmiihle oder Presse hinzu.
Auflésung in Wasser (1:10) zur Maximierung der Enzymverteilung
in den gepressten Trauben.

DOSIERUNGSRATEN

Die Dosierung héngt von der Rebsorte, Kontaktzeit und
Temperatur ab und ist wie folgt:

WeiBwein & Rotwein Mazeration:

Chardonnay erfordert gewohnlich 0,5-1 ml/hL fiir 30-60
Minuten bei Raumtemperatur. Moste mit héherer Viskositdt
wie Sauvignon Blanc, Semillon, Merlot und Shiraz* benétigen
eine hohere Dosierung von 1-1,5 ml/hL unter den gleichen
Bedingungen. Fir andere Moste mit hoher Viskositdt, wie
Muscat, empfehlen wir die Verwendung von Maurizym
White XP. Maurizym Pectinase enthdlt keine unerwiinschten
Nebenaktivitdten.

* Silvaner - relevante Weintyp fir die deutsche Region

Entpektinisierung/Kldrung/Flotation:

Maurizym Pectinase entfernt Pektin effektiv und schnell in
jedem Most. Eine Dosierung von 1 ml/hL kann einen negativen
Pektintest nach 60 Minuten bei 15-21°C erreichen. Bei triiberen
Mosten mit einem héheren Pektingehalt verwenden Sie eine
Dosierung von 2 ml/hL.

Mazeration bei hohen Temperaturen:

Aufgrund seiner ausgeprédgten Temperaturtoleranz ist Maurizym
Pectinase bis zu 65°C wirksam.

TYP
Eine stabile und robuste fliissige Pektinase.



TANNINE

Da Weine im Stil der Neuen Welt normalerweise fruchtbetonter, ansprechender, reifer und runder sind, haben sie

gewohnlich auch angenehme Tannine.

Das Mauritan Tanninsortiment Iasst Weine ein gutes Gleichgewicht zwischen Frucht, Struktur, Alkohol und Mundgeftihl
zeigen. Wir bemuihen uns, Weinherstellern die Produktion von QualitGtsweinen zu ermdglichen, die opulent, reich, Gppig und
dicht sind, und unsere Tannine wurden sorgfdltig.ausgewahlt, um mit unseren speziellen Hefe- und Zutatensortimenten zu
arbeiten. Tannine werden seit Giber einem Jahrhundert dem Wein hinzugegeben. Sie fligen dem Wein erfahrungsgemaB mehr
Komplexitat und Textur hinzu und reduzieren Brdunungseffekte injWeinen, die Gber Icingere Zeitraume gelagert werden.

Unsere Tannine wurden unter Beriicksichtigung zweier Hauptziele'sorgfdltig ausgewdhlt: Antioxidation und Mundgefiihl.
Einige Tannine sind wesentlich effektiver als Antioxidationsmittel als andere. In Bezug auf das Mundgefiihl hat unser R&D-
Team eine Mischung aus hydrolisierbaren und kondensierten Tanninen ausgewdahlt, die griine, grasige Noten aus dem Wein
entfernen, das Volumen und Mundgefiihl steigern sowie zur Stabilisierung der Farbe in Rotweinen beitragen.

Untenstehend finden Sie die Produktinformationen.

MAURITAN VINI

Produktinformation

Komplexe Tannine fiir Rotweine

Eine Mischung aus Tanninen, die in der friihen Phase der
Gdrung oxidative Enzyme inaktiviert, Traubenproteine
prdzipitiert und endogene Tannine beibehdlt. Beim
spdteren Hinzufligen zum Gdrprozess fordert dieses Tannin
die Polymerisierung und Stabilisierung durch die Bildung
von Ethanolbriicken.

ANWENDUNGEN

Mauritan Vini hat folgende Vorteile fir die Weinanwendung:

e Verbessert die Tanninstruktur und das Mundgefuhl.

e Entfernt grasige und unreife Aromen in Rotweinen, unterstreicht
dadurch frische Noten, die typisch fir junge Rotweine sind.

e Schiitzt den Wein vor unerwiinschter Oxidation.

o Inaktiviert oxidative Enzyme wie Laccase und Tyrosinase.

e Schafft Tannin-Anthocyan-Verbindungen fir die Stabilisierung
der Farbe in Rotweinen.

GEBRAUCHSANWEISUNG

Bereiten Sie eine 20-30 % ige L6sung vor, indem Sie das Tannin
unter kraftigem Rihren in warmem Wasser zwischen 40-50°C
auflésen. Lassen Sie die Lésung bei Raumtemperatur abkiihlen.
Zur Handhabung empfehlen wir folgende Materialien: Edelstahl,
Kunststoff, Glas oder Keramik.

Hinweis: Falls Sie Enzyme verwenden, geben Sie ihnen die
M@glichkeit, 6-8 Stunden vor der Hinzugabe von Tanninen zu
arbeiten.

Dosierungsraten

Strukturelle Verbesserung: 10-20 g/hL (100-200 ppm)
Farbstabilisierung: 5-50 g/hL (50-500 ppm)
Botrytishemmung: 20-80 g/hL (200-800 ppm)

REZEPTUR
Eine Mischung aus hydrolisierbaren und kondensierten Tanninen.

Das Produkt wurde gemadf3 des (EC) N. 606/2009 International Code of
Oenological Practices fir die Weinherstellung genehmigt.

MAURITAN SACRI

Produktinformation

Ein kommerzielles Tannin fiir die
Rotweinherstellung

ANWENDUNGEN

Mauritan Sacri hat folgende anwendungstechnische Vorteile:

e Entfernt grasige und unreife Aromen in Rotweinen und
verbessert so die fruchtigen Noten.

e Unterstitzt die Wirkung des Schwefeldioxids und verhindert

das Wachstum von Mikroorganismen.

Steigert die Resistenz des Weins gegen Oxidation.

Inaktiviert oxidative Enzyme wie Laccase und Tyrosinase.

Entfernt unstabile Eiwei3e durch Ausflockung.

Tragt zur Bildung stabiler Verbindungen mit allen

Polyphenolen, vor allem Anthocyanen, bei.

GEBRAUCHSANWEISUNG

Bereiten Sie eine 20-30 % ige L6sung vor, indem Sie das
Tannin unter kraftigem Rihren in warmem Wasser zwischen
40-50°C auflésen. Lassen Sie die Losung bei Raumtemperatur
abkihlen. Zur Handhabung empfehlen wir die folgenden
Materialien: Edelstahl, Kunststoff, Glas oder Keramik.
Hinweis: Falls Sie Enzyme verwenden, geben Sie ihnen die
M@glichkeit, 6-8 Stunden vor der Hinzugabe von Tanninen zu
arbeiten.

Dosierungsraten

Alkoholische Gdrung: 3-20 g/hL (30-200 ppm)
Farbstabilisierung: 5-50 g/hL (50-500 ppm)
Geschmackliche Abrundung: 5-20 g/hL (50-200 ppm)

REZEPTUR
Aus Kastanien gewonnene Tannine (100 % ellagisch).

Das Produkt wurde gemdPB des (EC) N. 606/2009 International Code of
Oenological Practices fir die Weinherstellung genehmigt.
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GARZUSATZE

Es ist allgemein bekannt, dass festsitzende und trage Fermentationen verhindert werden kénnen, wenn wichtige
Vitamine, Nahr-und Mineralstoffe zum Gdrprozess hinzugefiigt werden.

AB Biotek bietet eine Reihe von Gérzusatzen, die das Risiko problematischer Garverlaufe weitestgehend beseitigen.
Jedes Produkt von Mauriferm™ und Maurivit™ wurde so entwickelt und formuliert, dass ein vollstdndiger
Gdrprozess sichergestellt wird.

Untenstehend finden Sie die Produktinformationen.

MAURIFERM PRODUKTSORTIMENT

Produktinformation

Verschiedene Léander haben unterschiedliche Regeln und Richtlinien in Bezug auf die Weinproduktion. In einigen
Landern sind bestimmte Zusdtze erlaubt, in anderen Ldndern jedoch nicht, und dies muss bei der Herstellung von
Weinen fiir den Export beachtet werden.

Vor allem betrifft dies einige der B-Vitamine in Bezug auf die OIV-Richtlinien und Weine, die in die Europdische
Union exportiert werden.

Hier finden Sie eine Zusammenfassung unserer Mauriferm™ Produkte beziiglich der OIV-Anforderungen.

MAURIFERM™ ACTIVATOR

Dieser Gdrzusatz enthdlt inaktive Trockenhefe. Das Produkt wurde fiir die Verbesserung des Gérprozesses
und die Minimierung des Risikos festsitzender oder trdger Fermentationen entwickelt. Die in diesem
Gdrzusatz verwendeten Inhaltsstoffe wurden von der OIV genehmigt und erfiillen die Exportbestimmungen
fur die Europdische Union.

MAURIFERM™ PLUS

Dieser urheberrechtlich geschiitzte Garzusatz enthdlt inaktive Trockenhefe und Zellwdnde, Thiamin und
Diammonium-Phosphat. Das Produkt wurde fiir die Verbesserung des Gdrprozesses und die Minimierung
des Risikos festsitzender oder trdger Fermentationen entwickelt. Jeder in diesem Gdrzusatz enthaltene
Inhaltsstoff wurde von der Internationalen Organisation fiir Rebe und Wein (International Organisation of
Vine and Wine, OIV) genehmigt und erfillt die Exportbestimmungen fiir die Europdische Union.

MAURIFERM™ GOLD

Dieser einzigartige Gdrzusatz enthdlt inaktives Hefeextrakt und Zellwénde, Diammonium-Phosphat,
Calciumpantothenat, Thiamin und Nicotinsdureamid. Das Produkt wurde zur Vermeidung des Risikos
festsitzender oder trdger Fermentationen entwickelt. Dieser Gdrzusatz kann in bestimmten Ldandern zur
Weinherstellung verwendet werden, er erfillt jedoch nicht die OIV-Bestimmungen in der Europdischen
Union.

MAURIVIT™

Maurivit ist eine Mischung aus reinen Vitaminen, die frei von Aminosduren und anorganischem Stickstoff
sind. Die Vitaminkombination ist optimal fiir die Férderung des Hefewachstums und der Gargeschwindigkeit,
sowie fur den Neustart festsitzender Gérungen. Dieser Gdrzusatz enthdlt Vitamine, die nicht von der OIV
genehmigt wurden.




GARZUSATZE

MAURIFERM ACTIVATOR

Gdrzusdtze

Mauriferm Activator ergdnzt wichtige Zutaten fiir die alkoholische Gdrung, férdert ein starkes
Hefewachstum und verringert das Risiko festsitzender oder tréger Fermentationen. Mauriferm Activator
wirkt sich auBerdem positiv auf das sensorische Profil des Weins aus, indem es Fehlaromen minimiert
und die Textur und das Mundgefiihl des Weins verbessert.

Fruktosertickstdnde g/L

MAURIFERM ACTIVATOR VERBESSERT DIE GARUNG, INDEM ES TOXISCHE FETTSAUREN ENTFERNT

Die inaktiven Hefezellwdnde geben Sterine und ungesdattigte Fettsduren ab, die als Sauerstoffersatz in einer
anaeroben Umgebung agieren. Diese fordern das Zellwandwachstum und die Zellgesundheit, was eine
bestandigere und konsistentere Gérung bewirkt.

MAURIFERM ACTIVATOR LIEFERT STERINE UND UNGESATTIGTE FETTSAUREN

Die inaktiven Hefezellwdnde geben Sterine und ungesdttigte Fettsduren ab, die als Sauerstoffersatz in einer
anaeroben Umgebung agieren. Diese férdern das Zellwandwachstum und die Zellgesundheit, was eine
bestdndigere und konsistentere Garung bewirkt.

MAURIFERM ACTIVATOR VERBESSERT DAS SENSORISCHE PROFIL DES WEINS

Mauriferm Activator ergdnzt wichtige Vitamine und Spuren von Mineralien und stellt sicher, dass die Hefe
wdhrend der gesamten Gérung lebensfdhig und gesund bleibt. So wird sichergestellt, dass die Hefe kein
Fehlaroma und keinen Fehlgeschmack produziert. Auerdem kann der erhéhte PolysaccharidSpiegel in Mauriferm
Activator eine positive Auswirkung auf das Mundgefiihl des Weins haben.

DOSIERUNG
Geben Sie zu Beginn der Garung 30 g/hL direkt in den Most

Kein Gdrzusatz

. Gdarzusatz eines flihrenden Konkurrenten

. Mauriferm Activator

Versuche wurden mit UAL MaxiThiol in einem ndhrstoffarmen ChardonnayMost mit einem pHWert von 3,37 und einer
Ausgangszuckerkonzentration von 240 g/l (Glukose/ Fruktose) durchgefiihrt. Die Fermentationstemperatur betrug 15°C. Es werden die
Ergebnisse am 21. Tag angezeigt, an dem der Glukosespiegel 0,0 g/l betrug. Dieselben Verhdltnisse wurden mit drei anderen Weinhefen
aufgezeichnet. Ergebnisse kénnen je nach Saft/Most unterschiedlich sein.
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GARZUSATZ

MAURIFERM PLUS

Produktinformation

40

Mauriferm Plus ist ein einzigartiger Gdrzusatz, der inaktive Trockenhefe, Thiamin und Diammonium-Phosphat
enthdlt. Von AB Mauri’s Global Technology Group in Australien entwickelt, wird dieses Produkt fiir die Verbesserung
des Gdrprozesses und die Minimierung des Risikos festsitzender oder trager Fermentationen empfohlen. Die in
diesem Gdrzusatz verwendeten Produkte wurden von der OIV genehmigt.

Zucker g/L

MAURIFERM PLUS FORDERT DIE GARUNG, INDEM ES TOXISCHE FETTSAUREN ENTFERNT

Die inaktiven Hefezellwdnde in Mauriferm Plus adsorbieren toxische, mittelkettige, gesdttigte Fettsduren. Diese
toxischen Fettsduren kénnen sich wahrend der Garung ansammeln und den Zuckertransport in die Hefezelle
behindern, was eine langsame oder festsitzende Fermentation zur Folge hat. Hefezellwénde enthalten auch
Sterine und andere Verbindungen, die fir die Hefezellteilung unentbehrlich sind.

MAURIFERM PLUS VERBESSERT DIE FERMENTATION DURCH DIE BEREITSTELLUNG VON STICKSTOFF

Stickstoff ist fur die EiweiBsynthese und den Zuckertransport erforderlich. Stickstoffmangel kann die Produktion
von unerwiinschten Verbindungen wie Schwefelwasserstoff zur Folge haben. Der Hefe-assimilierbare
Stickstoffgehalt (Yeast, Assimilable Nitrogen, YAN) von Mauriferm Plus betragt 26 mg N/L.

MAURIFERM PLUS VERBESSERT DEN GARPROZESS DURCH DIE HINZUGABE VON THIAMIN (VITAMIN B1)
Thiamin ist wichtig flr die metabolischen Aktivitaten der Zelle, wie z. B. Einweif3synthese, Zuckermetabolismus,
Enzymaktivitat und Zellwandsynthese. AuBerdem kann Thiamin den Essigsdure-, Brenztraubensdure- und
Ketosdurespiegel reduzieren, sowie den moglicherweise vorhandenen Schwefelwasserstoffgehalt verringern.
DOSIERUNG

Geben Sie 30 g/hL direkt in den Saft/Most, sobald 1/3 des Gérvorgangs abgeschlossen ist.

250 I

200
\ Kein Gdrzusatz

150

. Garzusatz eines

100 Konkurrenzunternehmen

. Mauriferm Plus
50

Days

Versuche wurden mit dem Stamm Maurivin B in einem ndhrstoffarmen Traubensaftmedium mit einem pH-Wert von 3,5 und einer
Ausgangszuckerkonzentration von 220 g/l (Glukose/ Fruktose) durchgefiihrt. Mauriferm Plus wurde am 6. Tag hinzugeftigt. Ergebnisse
kénnen je nach Saft/Most unterschiedlich sein.




GARZUSATZ

MAURIFERM GOLD

Produktinformation

Mauriferm Gold wurde fiir die Verbesserung des Gdrprozesses und die Minimierung des Risikos
festsitzender oder tréger Fermentationen entwickelt. Dieser einzigartige Gdrzusatz enthdlt inaktives
Hefeextrakt und Zellwédnde, DiammoniumPhosphat, Vitamine und Spurenelemente. Mauriferm Gold
wurde von AB Mauri's Global Technology Group in Sydney, Australien entwickelt.

Zucker g/L

MAURIFERM GOLD FORDERT DIE GARUNG, INDEM ES TOXISCHE FETTSAUREN ENTFERNT

Die inaktiven Hefezellwénde in Mauriferm Gold adsorbieren toxische, mittelkettige, gesdttigte Fettscuren. Diese
toxischen Fettsduren kénnen sich wadhrend der Garung ansammeln und den Zuckertransport in die Hefezelle
behindern, was eine langsame oder festsitzende Fermentation zur Folge hat.

MAURIFERM GOLD FORDERT DIE GARUNG, INDEM ES NAHRSTOFFE FUR DIE HEFEZELLTEILUNG UND
-GESUNDHEIT LIEFERT

Die Hefezellwdnde in Mauriferm Gold enthalten auBerdem Sterine und andere Bestandteile, die fir die
Hefezellteilung notwendig sind, wihrend das Hefeextrakt und die Vitaminzusdtze die Gesundheit und Vitalitdt
der Hefezellen verbessern.

MAURIFERM GOLD VERBESSERT DIE FERMENTATION DURCH DIE BEREITSTELLUNG VON
STICKSTOFF

Hefe-assimilierbarer Stickstoff (Yeast Assimilable Nitrogen, YAN) ist fiir die EiweiBsynthese und den
Zuckertransport unentbehrlich. Stickstoffmangel kann die Bildung von unerwiinschten Verbindungen wie
Schwefelwasserstoff zur Folge haben. Der YAN-Gehalt von Mauriferm Gold betréigt 20 mg N/L.

MAURIFERM GOLD VERBESSERT DIE GARUNG DURCH DIE ERGANZUNG VON VITAMINEN UND
SPURENELEMENTEN

Vitamine und Spurenelemente aus dem Hefeextrakt sind fir die Eiweisynthese, den Zuckermetabolismus, die
Enzymaktivitdt und die Zellwandsynthese unentbehrlich.

DOSIERUNG
Geben Sie 30 g/hL direkt in den Gdrbehdilter hinzu, sobald 1/3 des Gdrvorgangs abgeschlossen ist.
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Versuche wurden mit dem Stamm Maurivin B in einem ndhrstoffarmen Traubenmost mit einem pH-Wert von 3,5 und einer
Ausgangszuckerkonzentration von 220 g/l (Glukose/ Fruktose) durchgefiihrt. Mauriferm Gold wurde am 6. Tag hinzugefigt. Die
Ergebnisse kdnnen je nach Saft/Most unterschiedlich sein.
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GARZUSATZ

MAURIVIT

Produktinformation

Niedrige Vitaminkonzentrationen im Traubenmost kdnnen zu Problemen bei der Garung fiihren.
Vitaminmangel kann natiirlich vorkommen aufgrund von ungiinstigen Bedingungen, oder er kann auch
eine Folge der Mostbehandlung vor der Fermentation sein, u.a. durch die Pasteurisierung, die Zugabe
von Schwefeldioxid und Schénung.

Maurivit ist eine Mischung aus reinen Vitaminen, die frei von Aminosduren und anorganischem
Stickstoff sind. Die Konzentration der Vitamine ist optimal fiir die Férderung des Hefewachstums und
der Gargeschwindigkeit.

ONOLOGISCHE EIGENSCHAFTEN

Niedrige Vitamingehalte im Traubenmost oder in der Maische kdnnen sich negativ auf die Hefewachstumsrate
und Zellzahlen auswirken und die Gargeschwindigkeit reduzieren oder verlangsamen. Das Risiko einer langsamen
oder festsitzenden Garung kann durch die Hinzugabe von Maurivit zum Zeitpunkt der Hefebeimpfung erheblich
reduziert werden.

Die Produktion von Schwefelwasserstoff wihrend der alkoholischen Garung ist im Allgemeinen auf

einen niedrigen Gehalt verfligbarer Aminosduren und anorganischen Stickstoffs zurlickzufihren.

Obwohl Vitaminzusdtze allein dieses Problem vielleicht nicht verhindern, kénnen Maurivit-Zusdtze in
Zusammenhang mit anorganischem Stickstoff dank ihrer synergischen Wirkung auf Vitamine das Risiko einer
Schwefelwasserstoffproduktion verringern.

Maurivit enthdlt Thiamin, welches durch vorhandenes Schwefeldioxid deaktiviert werden kann. Aus diesem Grund
empfehlen wir die Hinzugabe von Maurivit-Zusdtzen nach der Schwefelung.

GEBRAUCH

Maurivit kann dem Most, hinzugegeben werden, um einen niedrigen Vitaminspiegel zu ergdnzen und so die
Hefezellzahl und Gdraktivitdt zu steigern. Figen Sie 5 g Maurivit pro 1000 L Most, hinzu.

ZUSAMMENSETZUNG
Maurivin enthdlt Calciumpantothenat, Pyridoxinhydrochlorid, Thiaminhydrochlorid, Biotin und Nicotins@ureamid.
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