HERKUNFT @

Ein neuartiger Stamm
von der Wine Science
Group der Universitat von
Auckland, Neuseeland.
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TYP 5o
Saccharomyces
cerevisiae

PRODUKT 1Y

Eine einzigartige aktive
Wein-Trockenhefe, die fur
ihre Fahigkeit, Aromen von
WeiBweinen zu verbessern,
ausgewdhlt wurde.

UOA MAXITHIOL

Produktinformation

mauryvin-

AROMABEITRAG

UOA MaxiThiol hat die Fdhigkeit, aromatische Thiole zu
produzieren, die dem fertigen Wein deutlich fruchtige Ester
von tropischen Fruchten oder Passionsfrucht schenken.

Die zusatzlichen Fruchtaromen geben dem Wein Intensitat
und Komplexitat.

GARGESCHWINDIGKEIT

UOA MaxiThiol ist ein guter Fermentierer bei kUhleren
Temperaturen (12-15°C; 54-59°F) mit einer kurzen Lag-
Phase. Es wird empfohlen, die Temperatur gegen Ende
des Gdrprozesses auf 15°C (59°F) oder mehr zu erhdhen.

STICKSTOFFBEDARF

UOA MaxiThiol gilt als moderater Stickstoffverbraucher.
Ein Stickstoffzusatz wird sehr empfohlen bei der Garung
von Saft mit einem niedrigen Stickstoffspiegel und/oder
einen anfanglich hohen Zuckerspiegel.

ANWENDUNGEN

UOA MaxiThiol wird besonders fur Sauvignon Blanc
empfohlen, um das Aromaprofil zu verbessern. Die
hohe aromatische Thiolproduktion in Verbindung

mit einer negativen POF garantiert ausgeprdgte
Rebencharakteristiken. UOA MaxiThiol kann auch in
anderen weipen Rebsorten wie Colombard, Chenin
Blanc und Chardonnay verwendet werden, wenn das
BedUrfnis besteht, dass die Hefe einen groBeren Beitrag
zum Aroma geben soll. UOA MaxiThiol kann auch die
rebeigenen Thiolwerte in Rot- und Rosé-Weinen erhdhen
und so zu einer Verstarkung der roten Frucht- und
Johannisbeeraromen fuhren.

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

fUr die der Hersteller rechtlich zur Verantwortung gezogen werden kann.
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ALKOHOLTOLERANZ

UOA MaxiThiol weist eine gute ?
Alkoholtoleranz von bis zu 14-15 % (v/v) auf.

FLUCHTIGE SAURE

Im Allgemeinen weniger als 0,4 g/I

SCHAUMBILDUNG

Gering schdumender Stamm

KILLER-AKTIVITAT
UOA MaxiThiol hat Killer-Aktivitat. /

PHENOLISCHE FEHLAROMEN
(POF)
UOA MaxiThiol ist POF-negativ

AROMABEITRAG

. Passionsfrucht
Franzésis-

che Vanille/ 70
Bourbon Passionsfruchtschale
Frisch gemahtes

Grass Bananenlolly

Buchsbaum Frischer

Obstsalat

Nasser

Dosensteinobst
Stein/Flint

Dosenspargel Zitrone/Limette

Met/Brandwein Tropisch

Frisches grunes Kapsikum Apfel

Blumig

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