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GO VEGAN. DRIVE THE FUTURE

In den letzten Jahren hat sich ein unaufhaltsamer Trend in der Weinwelt durchgesetzt:
veganer Wein. Besonders in Deutschland gewinnt dieses Konzept immer mehr an Bedeutung,
angetrieben von Nachhaltigkeit und Innovation.

Aber ist es wirklich einfach, hochwertigen veganen Wein herzustellen?

Mit AEB — ja! Dank unserer langjahrigen Erfahrung, umfassende Tests mit Winzern weltweit
und unser Engagement in Forschung und Entwicklung haben wir die besten Methoden
identifiziert, um nicht nur veganen, sondern auch qualitativ herausragenden Wein zu
produzieren.

Unser Produktsortiment ist weit mehr als nur eine Liste von Zusatzstoffen — es ist ein
umfassender Leitfaden, der dich Schritt fur Schritt bei der Herstellung von exzellentem
veganem Wein unterstltzt. Modernste 6nologische Technologien, individuelle technische
Beratung und die Leidenschaft von Winzern und Onologen verbinden sich, um deinen Wein
auf ein neues Qualitatsniveau zu heben.

Entdecke, wie AEB deinen veganen Wein zum Erfolg macht!

KONTAKTIEREN SIE UNS!

FIRMENSITZ BERATUNG UND VER:I'RIEB

AEB Deutschland GmbH Maik ligen- Dipl. Ing. Onologie FH
TaunusstraBe 5 0173 68010 18

65183 Wiesbaden @ milgen@aeb-group.com
VERTRIEBSBURO / VERWALTUNG GESCHAFTSFUHRUNG

AEB Deutschland GmbH Alessandro Cosio - Dipl. Ing. Onologie FH
LindenstraBe 2 0173 626 87 27

55452 Windesheim @) acosio@aeb-group.com

&) 0170 733 80 11
@ aebdeutschland@aeb-group.com

AEB. Achtsam. Ehrlich. Bewusst.
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Die Herstellung veganer Weine erfordert spezifische énologische Verfahren, um den Einsatz
von tierischen Substanzen in allen Phasen der Weinherstellung auszuschlieBen. Um dies zu
gewahrleisten und gleichzeitig die Qualitdt zu bewahren und zu verbessern, sind prazise
Strategien erforderlich.

Zur Einhaltung veganer Standards ist es wichtig, auf folgende Stoffe zu verzichten:

« TIERISCHE KLARMITTEL wie Ei-Albumin, Kasein, Hausenblase und Gelatine tierischen
Ursprungs.

o HEFEN, die auf Substraten mit tierischen Bestandteilen gezlichtet wurden.

e NICHT-PFLANZLICHE ENZYME ODER BAKTERIEN in Garungs- und
Stabilisationsprozessen.

Als Alternativen kdnnen mineralische oder pflanzliche Verarbeitungshilfsstoffe eingesetzt
werden, darunter:

« VEGANE KLARMITTEL wie Bentonit, pflanzliche Proteine, Aktivkohle, Kieselsol und PVPP.

o NICHT-TIERISCHE STABILISATOREN, deren Konformitat mit veganen Zertifizierungen
zuvor durch die Lieferanten geprift werden sollte.

Der Verzicht auf tierische Verarbeitungshilfsstoffe erfordert eine Optimierung des gesamten
Produktionsprozesses, um die Qualitat und Stabilitdt des Weins zu gewahrleisten. Durch
den Einsatz moderner énologischer Techniken und biotechnologischer Losungen kann der
Verzicht auf herkdmmliche Klarmittel ausgeglichen und die Prozesseffizienz verbessert
werden.

6 KAPITEL 1 VEGANER WEIN: ALLGEMEINE EINFUHRUNG
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Die Herstellung veganer Weine ist anspruchsvoller als die herkdmmliche Weinherstellung.
Nachhaltigkeit hat ihren Preis! Nachfolgend sind die kritischen Punkte sowie bewahrte
Verfahren aufgefuhrt, um zertifizierte vegane Weine von héchster Qualitat zu produzieren.

1. ERHALT DER TRAUBENQUALITAT

Achten Sie auf die hygienischen Bedingungen der Trauben und schiitzen Sie sie vor
Oxidation, mikrobiellen Verunreinigungen und Botrytis cinerea. Eine schonende Mazeration
der Beerenhaute vor der Garung maximiert die Extraktion aromatischer Verbindungen, ohne
ubermaBige Mengen an Tanninen und Polyphenolen freizusetzen.

2. SANFTE PRESSUNG
Begrenzen Sie die Extraktion von Bitterstoffen und oxidierbaren Verbindungen, die die Wein-
Stabilitat beeintrachtigen konnten. Spezifische Enzyme kdnnen diesen Prozess unterstitzen.

3. AUSWAHL PEKTOLYTISCHER ENZYME

Setzen Sie hochwertige Formulierungen mit hoher primérer Aktivitat und ergédnzenden
sekundaren Aktivitaten ein, um die Mostklarung zu verbessern. Pektine und
Traubenpolysaccharide missen gezielt abgebaut werden, um eine perfekte Mostklarung zu
erreichen — ein entscheidender Schritt in der veganen Weinproduktion.

4. MODERNE KLARUNGSTECHNIKEN

Kombinieren Sie fortschrittliche Verfahren wie Flotation mit spezifischen Klarmittel-
Formulierungen, um die Mostreinheit und die Ausbeute zu optimieren. Dies ist eine der
SchllUsselphasen in der Herstellung veganer Weine.

5. GARUNG MIT AUSGEWAHLTEN HEFEN
Verwenden Sie hochwertige Hefestamme mit optimaler Nahrstoffversorgung, um saubere und
gut ausbalancierte Weine zu entwickeln.

6. REIFUNG

Verfeinern Sie das organoleptische Profil und verlangern Sie die Haltbarkeit des Weins mit
Hefederivaten, Gummi Arabicum und Tanninen wahrend der Reifung. Nutzen Sie Bentonit und
andere hochwertige Klarmittel zur Stabilisierung des Produkts.

7. STABILISIERUNG UND SENSORISCHE FEINABSTIMMUNG

Sorgen Sie fur Protein- und Weinsaurestabilitat, indem Sie hochwertige Stabilisatoren
einsetzen, um unerwinschte Ausfallungen zu verhindern. Runden Sie das sensorische Profil
mit geeigneten Tanninen und Hefederivaten ab.

Durch die Anwendung dieser Techniken lassen sich vegane Weine von hochster Qualitat
herstellen, die den Prinzipien einer nachhaltigen Weinproduktion entsprechen und den
Erwartungen moderner Konsumenten gerecht werden.
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Die Hauptkategorien der Produkte werden im Folgenden vorgestellt und auf den nachsten
Seiten detailliert behandelt, mit speziellen Einblicken fur jedes einzelne Produkt.

Wir haben nur Lésungen ausgewahlt, die rechtlich mit der Herstellung veganer Weine
kompatibel sind. In den folgenden Kapiteln werden die Produkte in der Reihenfolge
ihrer Anwendung aufgelistet und beschrieben, um Sie durch den sensiblen Prozess der
Weinbereitung zu begleiten.

10 KAPITEL 3 AEB-LOSUNGEN FUR VEGANE WEINE
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AROMAX Gal By

Mischung zum Schutz des Mostes vor Oxidation sowie vor
einheimischen Hefen und Bakterien. Enthalt Ascorbinsaure,
Gallnusstannin und Kaliummetabisulfit, um die Frische der
Trauben zu bewahren, Oxidation zu verhindern und das
aromatische Potenzial des Weins zu steigern.

Anwendung: 1:10 verdiunnt auf die Trauben oder in die Maische
geben.

Dosierung: 10 g/hl liefern 27 mg/l SO..

Verpackung: 1-kg-Beutel.

GALLOVIN S

Hochreines Gallnusstannin mit starker antioxidativer Wirkung.
Neutral im Geschmack, ohne bittere Noten oder Einfluss auf die
Weinfarbe. Ideal auch bei Botrytis-Befall, in Kombination mit SO,
zur Verhinderung mikrobieller Veranderungen im Most.

Anwendung: 1:10 verdiunnt auf die Trauben oder in die Maische
geben. Auch beim Abstich nach der Garung empfohlen.
Dosierung: 5-15 g/hl.

Verpackung: 500-g-Beutel, 5 kg Sack.

12
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WEIN - ALLGEMEINE
EINFUHRUNG

VEGANER

CHITOCEL Must

Mischung aus Chitosan aus Aspergillus niger, Gallnusstannin,
kondensiertem Tannin, Hefeschalen und Hefeautolysaten, reich
an naturlichem Glutathion. Bietet effektiven Schutz fur Most vor
Oxidation und Mikroorganismen und ermoglicht den Verzicht auf
SO.,.

TECHNISCHE
OPTIMIERUNG

Anwendung: 1:10 verdiunnt auf die Trauben oder in die Maische
geben.

Dosierung: 10-30 g/hl.

Verpackung: 1-kg-Beutel.

AEB-LOSUNGEN
FUR VEGANE

WEINE
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TRAUBEN

MAISCHEN/
PRESSEN

FERMOTAN

Mischung zur Stabilisierung roter Moste auf Basis von
ellagischen Tanninen, Gallnusstanninen und kondensierten
Tanninen. Die synergistische Wirkung dieser Komponenten
verhindert die aromatische Oxidation, fordert die Extraktion
von Anthocyanen, schitzt sie vor farblicher Oxidation und
stabilisiert sie.

MOSTKLARUNG

Anwendung: 1:10 verdiunnt auf die Trauben oder in die Maische
geben.

Dosierung: 5-15 g/hl.

Verpackung: 1-kg-Beutel, 5 kg Sack.

ALKOHOLISCHE
GARUNG

REIFUNG UND
AUSBAU

FINE TUNING UND
STABILISIERUNG
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ENZYME | Stabilisierung

n ENDOZYM" Antibotrytis L 2.0

Flussiges Enzympraparat zur indirekten Inaktivierung von

e | Polyphenoloxidasen aus Botrytis cinerea. Essenziell, um Farb- und
_ S Aromavorstufen in von Grauschimmel befallenen Trauben bestmdglich
mi=rTE vor Oxidation zu schutzen. Die friihe Zugabe in der Weinbereitung
i unterstiitzt zudem den Abbau von B-Glucanen.

@ Anwendung: pur oder im Wasser verdiinnt auf die Trauben oder in die

gL Maische geben.

Dosierung: 1-5 ml/hl.

Verpackung: 1-Liter-Flasche.

AEB-TIPPS

Wussten Sie, dass Sie
unsere Produkte IN-LINE
auf die Trauben und im
Most dosieren konnen?
Entdecken Sie die
DOSAPROP HI-FLOW und
DOSAPROP FLUX SET!

DOSAPROP
HI-FLOW

DOSAPROP
FLUX SET
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AROMA EXTRAKTION

ENZYME | Aroma Extraktion

ENDOZYM" Cat-0

Flissiges Enzympraparat, das speziell fir die Maischemazeration in der
Presse entwickelt wurde. Es fordert die Extraktion der aromatischen
Substanzen aus der Schale, wahrend die Extraktion von Catechinen auf
ein Minimum reduziert wird. Besonders geeignet flir Sorten, die reich an
oxidierbaren Polyphenolen sind.

Anwendung: pur oder im Wasser verdinnt auf die Maische oder beim
Pressen geben.

Dosierung: 1-4 ml/hl.

Verpackung: 250-ml-Flasche.

m ENDOZYM® Aromatic [ISrauay

y

L 1]

- —
FNDOT YW CATO™

&

250g o
o—

Flissiges Enzym zur Aromaextraktion bei allen WeiBbeerensorten, ideal flr
aromatische Sorten. Durch seine starke 3-Glucosidasewirkung fordert es die
Pektinolyse und die Freisetzung aromatischer Vorstufen. Hohe Dosen sind

besonders flir die Kaltmazeration geeignet.

e Pressen geben.
praci Dosierung: 1-4 ml/hl.
Verpackung: 1-Liter-Flasche.

ENDOZYM" Thiol

Flissiges Enzymprdparat mit sekundaren Aktivitdten zur gezielten Extraktion
von Thiolen. Besonders empfehlenswert flr die Verarbeitung von Sauvignon
Blanc, um die typischen Aromen von Passionsfrucht und Grapefruit zu
intensivieren. Seine Wirksamkeit zeigt sich auch bei der Herstellung von
Weinen im reduktiven Stil, um deren frische, aromatische Ausdruckskraft zu
maximieren.

Anwendung: pur oder im Wasser verdiinnt auf die Maische oder beim
Pressen geben.

Dosierung: 1-4 ml/hl.

Verpackung: 1-Liter-Flasche.

Anwendung: pur oder im Wasser verdunnt auf die Maische oder beim

16
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PEKTOLYSE

ENZYME | Pektolyse

n ENDOZYM’ E-Flot [l

.

Flussige Formulierung, die speziell zur Vorbereitung des Mostes auf die
Flotation entwickelt wurde. Die hohe Pektinaseaktivitat, zusammen mit
den sekundaren Aktivitaten, einschlieBlich Cellulase und Hemicellulase,
Goo ermoglicht eine schnelle Zersetzung der Pektine und die anschlieBende
Trennung der groben und schweren Rlckstande vom Most.

Anwendung: pur oder im Wasser verdunnt in den Most nach dem
Pressen geben.

Dosierung: 1-4 ml/hl.

Verpackung: 1-Liter-Flasche.

ENDOZYM’ ICS 10 Eclair [SanG -

Hochkonzentriertes fliissiges Enzympréparat, das die Ausbeute an klarem |
Most verbessert und die Abtrennung fester Partikel erleichtert. Es ist das

reinste und leistungsstarkste Enzym in unserer Produktreihe und besonders

geeignet fur schwer zu klarende Moste. Dank seiner hohen Wirksamkeit

funktioniert es auch bei niedrigen Temperaturen und ermoglicht eine noch __Bes0
effektivere Depektinisierung. e

Anwendung: pur oder im Wasser verdinnt in den Most nach dem Pressen iy
geben. -
Dosierung: 0,2-0,8 ml/hl.

Verpackung: 250-ml-Flasche, 1-Liter-Flasche.

[= ]
AEB-TIPPS W,
& B
Y W
Die préazise und gleichmé&Bige | !jﬁ‘{}ﬂt
Dosierung von Enzymen und
anderen Hilfsmitteln ermdglicht
den bestmoglichen Respekt flir die i
Trauben und die Hervorhebung DOSAPROP DOSAPROP
ihrer charakteristischen Merkmale. HI-FLOW FLUX SET

Entdecken Sie DOSAPROP HI-FLOW
und DOSAPROP FLUX SET!

\_
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FLOTATION

 cARBOSIL =T

Flissiges Praparat auf Basis von Kieselsol und Aktivkohle mit einem
| wen E— Anteil an aktivierter Bentonit. Das Produkt deutlich verbessert die
Kompaktheit des Sediments und die Effizienz des Flotationsprozesses,
insbesondere in Kombination mit VE-GEL Liquid. Zudem verbessert
es die Farbe des Mostes durch die selektive Absorption oxidierter
Substanzen, abhéngig von der Dosierung und der Kontaktzeit.

4 Anwendung: nach dem Pressen oder in die Flotation geben.

d Dosierung: 20-80 ml/hl.

Verpackung: 10-Liter-Kanister, 1.200-kg-IBC.

VE-GEL Liquid [5G

Flussiger Pflanzenproteinkomplex fir die vegane Mostflotation.
Das Produkt wurde entwickelt, um die Ausbeute an klarem Most zu
verbessern. Es hilft, Tribungen und unerwiinschte Polyphenole zu
entfernen, auch dank der Zugabe von aktivierter Bentonit.

In Kombination mit CARBOSIL ermdglicht es eine Reduzierung des
Trubmostanteils und eine hohe Ausbeute an klarem Most.

Anwendung: pur oder im Wasser verdinnt wahrend der Flotation mit
E-FLOT dosieren.

Dosierung: 30-100 ml/hl.

Verpackung: 20-kg-Kanister, 750-kg-IBC.

AEB-LOSUNGEN
FUR VEGANE

WEINE
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Die Flotation ist ein
entscheidender Schritt in der
veganen Weinbereitung. Eine
perfekte Klarung ist unerlasslich
und kann nur durch die
Synergie aus guten Praktiken,
hochwertigen Produkten und
moderner Ausriistung erreicht
werden. Worauf warten Sie, um
E-FLOT zu entdecken? Unsere
Flotationsanlage, die bereits ein
Bestseller in Deutschland ist!

AEB-TIPPS: FLOTATION

Haben Sie schon einmal in Erwdgung gezogen, den pH-Wert lhres Mostes durch

AEB-TIPPS: STABILISIERUNG

Kationenaustausch zu regulieren, anstatt Weinsaure hinzuzufligen? Dies bietet zahlreiche
Vorteile, einschlieBlich einer verbesserten Geschmacks- und Produktstabilitat. Entdecken Sie
STABYMATIC, unsere Losung fur diese immer haufigere Anforderung in Deutschland!

STABYMATIC

20
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VORBEREITUNG UND BIOMASSE

GARHILFSMITTEL | Hefeerndhrung - Biomasse

ENOVIT

':4EB E Komplexer gnorganischer Nf'aihrstoff auf Basis von Ammonigm§ylfat,

. DAP und Thiamin. Er stellt die Versorgung der Hefe mit assimilierbarem
Eﬁ?}fﬁn Stickstoff sicher, fordert die Zellvermehrung und verhindert

= Nahrstoffmangel sowie die Bildung von Schwefelverbindungen. Wird

o el er dem klaren Most vor der Hefezugabe hinzugefiigt, ermoglicht er im
S Vergleich zu einfachem DAP einen schnelleren und zuverlassigeren

= Garbeginn.

e Anwendung: im Wasser aufldsen und im Most geben.
Dosierung: 10 g/hl liefern 28,3 mg/I Stickstoff.
Verpackung: 1-kg-Beutel, 25-kg-Sack.

HEFEDERIVATE | Hefeernahrung - Biomasse - Garsicherheit

FERMOPLUS® Energy Glu 3.0 [

Formuliert auf Basis von Hefeschalen, Hefeautolysaten

und Thiamin, liefert es dem Hefestamm bereits in der
Rehydratationsphase assimilierbare Aminosauren und Vitamine.
Der Hefestamm muss die essenziellen Aminosauren nicht selbst
synthetisieren, sondern hat sie bereits zur Verfligung, sodass er
seine gesamte Energie fur die Vermehrung nutzen kann, was zu
einer sehr hohen Vitalitat fuhrt. Die Rehydratation mit Fermoplus
Energy Glu 3.0 fuihrt zu einer Erhéhung der Hefemasse um 30 %
und das natirlich vorhandene Glutathion verhindert die Oxidation
der Zelle, wodurch diese widerstandsfahiger gegentiber dem
alkoholbedingten Garstress wird. Das Produkt ermdglicht eine
signifikante Reduzierung der Hefedosierung.

Anwendung: direkt im Wasser zur Rehydratation der Hefe
auflosen.

Dosierung: 1/4 der Hefedosierung entsprechend (2,5 - 5 g/hl).
Verpackung: 500-g-Beutel, 5-kg-Sack.

KAPITEL 3.4 ALKOHOLISCHE GARUNG



AUSWAHL DER TROCKENHEFE

VEGANER
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AEB-LOSUNGEN
FUR VEGANE

WEINE

FERMOL-Linie

Die FERMOL Hefen von AEB* werden in unserem Werk in Schweden produziert, wo die
Herstellungsprozesse und Qualitdtskontrollen von hochstem Niveau sind. Wir garantieren
hohe Reinheits- und Viabilitatsgrade, mit sehr niedrigen Werten flir Kontaminationen und
abgestorbene Zellen. Die Verwendung unserer Hefen bedeutet, Qualitat und Sicherheit zu
wiahlen und dem Onologen die Entscheidung liber das gewiinschte Aromaprofil zu iberlassen.
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TRAUBEN

Anwendung: reaktivieren gemal dem Kellerprotokoll mit REACTIVATEUR 60 oder nach den
Anweisungen unserer Berater.

Dosierung: 10-20 g/hl.

Verpackung: 500-g-Paket, 10-kg-Sack (auf Anfrage).

MAISCHEN/
PRESSEN

*Alle AEB-Hefen sind fiir vegane Weine geeignet. Bitte kontaktieren Sie unsere Berater, falls
die Hefe, die Sie interessiert, nicht in dieser Broschtire aufgefiihrt ist.

MOSTKLARUNG

AEB-TIPPS

Wussten Sie, dass die Uberlegenheit
selektierter Hefen gegeniber den Hefen
und Bakterien der Traube entscheidend
flir eine sichere und ungestorte
Fermentation ist? Eine korrekte
Rehydrierung und Vermehrung sowie
eine angemessene Nahrstoffversorgung
wahrend der Fermentation sind
wesentliche Schritte, um dies zu
gewadhrleisten. Menschliche Fehler sind
haufig die Ursache fur Garprobleme:
Erfahren Sie, wie Sie diese mit unserem
REACTIVATEUR 60 vermeiden konnen!

. _ _/

ALKOHOLISCHE
(c7.\:{V]}\[c]

REACTIVATEUR 60

REIFUNG UND
AUSBAU

FINE TUNING UND
STABILISIERUNG

'AEB WEINPRESSE 23




e
s Zitrusfriichte ik
Gewirze WeiBe Blumen
_ Krauter Blumen'ﬁ
Frische Friichte tg
Trockenfriichte
- SiBe .
“  Aromen Gelbe Friichte ‘-_'l

Beerenfriichte Tropische ¢

' Frichte =%

# Waldbeeren

FERMOL Arome Plus

Hefe, um die Sorteneigenschaften
weiBer Trauben zu verbessern,
insbesondere bei aromatischen Sorten.
Sie hebt Noten von Blumen und
Frichten hervor, gart gut bei niedrigen
Temperaturen und tragt zur Entwicklung
von Aromen und Kdorper bei.

Alkoholtoleranz: 14,5%
Ernahrungsbediirfniss: hoch.
Glycerinbildung: mittel.

FERMOL Chardonnay ESEm& . .%.
Speziell ausgewahlte Hefe zur s \Ee Almen
Betonung der Chardonnay- ,K::er Blumen 38§
Charakteristik. Ideal fur strukturierte
WeiBweine mit intensiven Aromen reifer
gelber Friichte, in Stahl oder Holz zu Mrockenfrichte Fasche Fruchte {fgf
Reifen. Auch geeignet fur Wei3- und
Grauburgunder und Riesling. & | Sibe Gelbe Friichte Rl
Alkoholtoleranz: 15,5% s T Tiopische g
Ernahrungsbediirfniss: mittel. i Waldbeeren
Glycerinbildung: hoch. 0

2 FERMOL’ Cryofruit

* Zitrusfriichte _;.:__l.
Gewiirze WeiBe Blumen Hybridisierungshefe von S.
& cerevisiae x S. uvarum. Besonders
Krduter Blumen &4 bei niedrigen Temperaturen erzeugt
sie kdrperreiche Weine, die den
) Frische Frichie Gl Sauregehalt ausgleichen (z.B. Riesling).
Rl Sie ist alkoholresistent und produziert
T i fruchtige Aromen, die an Birne
" Aromen erinnern, sowie blumige Noten.
Beerenfrichte o, Alkoholtoleranz: 14,5%
- 'Waldb;re”" Erndhrungsbediirfniss: niedrig.

Glycerinbildung: hoch.

24
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FERMOL® Fleur m *, Zitruﬁ:chte ;_.;___1_
Gewlirze WeiBe Blumen
Hybridisierungshefe zur Verstarkung
blumiger Aromen. Bei 13-16 °C und th"e[ Blumen M
ausreichender Nahrstoffzufuhr
entstehen frische, elegante Weine.
Geeignet fiir Sorten wie WeiB- und o eniichie Frische Fruchte Yfgf
Grauburgunder, Miiller-Thurgau, Kerner
und Sylvaner. . Suse Gelbe Friichte sl
Alkoholtoleranz: 15,0% Beerenfriichte Tropische e
Ernahrungsbediirfniss: mittel. - Waldbeeren
Glycerinbildung: mittel. i
£ FERMOL Iper R
il Zitrusfriichte -
Gewiirze WeiBe Blumen Speziell entwickelte Hefe fiir die
. moderne Produktion von WeiB3- und
Kruter Blumen &y Roséweinen mit reduktivem Stil. Sie setzt
Schwefelvorstufen aus den Trauben frei
- e Friicite t’ und wandelt sie um, wodurch komplexe
i Aromen mit griinen und thiolischen
) Noten entstehen. Zudem gart sie auch
® omen Selbr Frlie bei niedrigen Temperaturen zuverlassig.
Beerenrichte Ficnte. & Alkoholtoleranz: 15,0%
- Waldbesren Erndhrungsbediirfniss: mittel.
- Glycerinbildung: mittel.
® . d
FERMOL Lime SR e . o
Gewlirze Weile Blumen
Hybridisierungshefe zur Intensivierung
von Zitrusaromen, ideal fur die Garung Kr?u'ter Blumendi
bei 13-16 °C und die Herstellung
frischer, eleganter Weine. Besonders
geeignet fur Riesling, Sauvignon Blanc, A Frische Fruchte g
WeiB- und Grauburgunder und Miiller-
Thurgau. ®  Suse Gelbe Friichte e
Alkoholtoleranz: 14,0% corenfrichte Tropische
Ernahrungsbediirfniss: hoch. ’ ; ! Waldbeeren ricie @
Glycerinbildung: hoch. o
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2
s Zitrusfriichte e
Gewlirze WeiBe Blumen
Krauter Blumen %:y
Frische Friichte ?a
Trockenfriichte
- SiBe i o
b oaBe Gelbe Friichte ds
A Tropische
Beerenfriichte. Friichte B
# Waldbeeren

FERMOL' Sauvignon TGy

Hefe mit starker Thiolen-Aromabildung, die
an Krauter, Maracuja, wei8e Blumen und
Grapefruit erinnert. Besonders geeignet
fur Sauvignon Blanc, verleiht aber auch
neutralen Sorten mehr Komplexitat. Gart
optimal bei 15-16 °C.

Alkoholtoleranz: 15,0%
Ernahrungsbediirfniss: niedrig.
Glycerinbildung: hoch.

FERMOL® Tropical [ o W e
o o Gewlirze WeiBé_rB-ILJmen
Hybridisierungshefe zur Intensivierung
tropischer Aromen wie Mango, Ananas K:t'er Blumen 3
und Passionsfrucht. Ideal fur die Garung
bei 13-16 °C, erzeugt frische, elegante
Weine. Geeignet fiir WeiBburgunder, T ceniic Frsche Frachre gl
Chardonnay, Riesling, Muller-Thurgau
und Kerner. . | Sise Gelbe Friichte %
Alkoholtoleranz: 14,0% Becrentriichte Tiopische  geg
Ernahrungsbediirfniss: mittel. o Waldbeeren
Glycerinbildung: mittel. o
e o . .
B <l A FERMOL Maediterranée
P Hefe flr die Herstellung komplexer,
Keuter Blumen 4 premium Rotweine. Sie fordert die
Bildung von Polysacchariden und
) Frische Friichte tg Mannoproteinen. Sie hebt Noten von
Rt roten Friichten, Pflaumen, Kirschen,
. e - Krautern und Blumen.
. Alkoholtoleranz: 14,5%
Beerenfriichte e & Ernahrungsbediirfniss: mittel.
# Waldbeeren

Glycerinbildung: hoch.
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FERMOL® Premier Cru b s b

Gewlirze WeiBe Blumen

Hefe fur die Herstellung von

TECHNISCHE
OPTIMIERUNG

strukturierten und komplexen Rotweinen. ,K::t"e[ Blumen 3
Sie produziert viel Glycerin und Korper.
Mit einer niedrigen Produktion von
Schwefelverbindungen férdert sie ein - Frische Friche G z
Bouquet von roten Friichten, Gewidrzen, o
2
SuB i 0 O
Marmelade und Gelee. . Sube Gelbe Frichte s 08y
me =
Alkoholtoleranz: 14,5% % U Tiopische g 425
.o .o . . - ruc e
Ernahrungsbediurfniss: mittel. L Waldbeeren
Glycerinbildung: hoch. )
&
E
F
Av ® 5
& s A FERMOL Red Bouquet e
Gewiirze Wei3e Blumen .. , . .
o Ideal flr Rosé- und junge Rotweine,
e Blumen 38§ verstarkt den Thiol-Charakter der Sorte.
Bei richtiger Erndhrung produziert er Ez
viele Ester und Acetate, mit Aromen von o
] Fische Frichie g Johannisbeeren, Brombeeren, Pflaumen e
und Blumen. Arbeitet bei 15-27 °C und
. ) e g
»  Sibe Gelbe Friichte dRei erhalt die Frische.
(U]
Beerenfrichte. Tropische g Alkoholtoleranz: 15,5% é
i Waldbearen Erndahrungsbediirfniss: mittel. <
. . X
£ Glycerinbildung: hoch. o
(o]
s

FERMOL Red Fruit PSEoa . .5 .

Gewilirze WeiBe Blumen

Blumen g'

Frische Friichte t’

Gelbe Friichte ﬂ

Hefe, ideal fur die Garung
nahrstoffarmer Moste. Sie eignet
sich auch fur die zweite Garung von
Schaumweinen. Bei guter Ernahrung
entfaltet sie intensive Aromen -]
von Beeren, Heidelbeeren und

Johannisbeeren. 44  Sise

Aromen

w
T
3}
a
oRo)
TZ
53
X
=40

e

Krauter

REIFUNG UND
AUSBAU

Alkoholtoleranz: 15,5% Beerenfriichte
Ernahrungsbediirfniss: niedrig. A Waldbeeren
Glycerinbildung: mittel. o

Tropische
Friichte #ﬂ.

FINE TUNING UND
STABILISIERUNG
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b FERMOL® Rouge

Y, ot
Gewiirze Weile Blumen

Hefe flr die Produktion von Rosé- und
Blumen 32 Rotweinen, geschatzt fir ihre effiziente
Garung. Sie entwickelt Aromen von roten
Fruchten und Gewdrzen und tragt zur
Frische Frichte g Stabilisierung der Farbsubstanz bei. Sie
verleiht dem Wein eine ausgewogene
Gelbe Friichte JRe% Struktur und ein angenehmes Volumen.

e

Krauter

Trockenfriichte

S SiuBe
- Aromen

i . O,
Beerenfriichte. Tll;orgijshctze _,ﬁ A|k0h0|t0|eranz. 15,0/0

] Waldbeeren Ernahrungsbediirfniss: mittel.
E Glycerinbildung: mittel.

HEFEERNAHRUNG:
GARSICHERHEIT

FERMOPLUS’® ist die Linie von Nahrstoffen, die AEB seit Jahren erfolgreich auf dem Markt
anbietet. Achtung: Nicht alle Nahrstoffe sind gleich! Finden Sie den richtigen fur Sie, je nach
Ihrem Ziel!®

HEFEDERIVATE | Hefeernahrung - Garsicherheit

FERMOPLUS’ Integrateur 20KD 2.0 [5G

Komplexer Hefenahrstoff, der DAP, Hefeschalen, Hefeautolysate und
Thiamin enthalt. Er versorgt die Hefe mit allen notwendigen Nahrstoffen,
um die Garung effizient abzuschlieBen. Dabei wird eine gute aromatische
Intensitat erzeugt und die Bildung von Schwefelverbindungen
vermieden.

Anwendung: im Most oder im Wasser auflosen und zu Beginn der
Garung geben.

Dosierung: 20-40 g/hl.

10 g/hl liefern 14 mg/| Stickstoff.

Verpackung: 1-kg-Beutel, 5-kg-Sack, 20-kg-Sack.

28

KAPITEL 3.4 ALKOHOLISCHE GARUNG



FERMOPLUS® Bravo PS-Free

100% organischer Nahrstoff aus Autolysaten, Hefeschalen und
inaktivierten Hefen, reich an Vitaminen und Aminosauren. Er verbessert
die Garkinetik und reduziert die Schwefelwasserstoffproduktion. Er
unterstitzt eine gute Stickstoffversorgung und fordert die Bildung

einer hohen Hefemasse. Er ermdglicht die Herstellung von Weinen mit
kontrolliertem Sulfat- und Phosphatgehalt (PS-Free).

Anwendung: im Most oder im Wasser auflosen und zu Beginn der
Garung geben.

Dosierung: 15-40 g/hl. 10 g/hl liefern 2,8 mg/I Stickstoff.
Verpackung: 20-kg-Sack.

HEFEERNAHRUNG:
AROMABILDUNG

Die folgenden Nahrstoffe sind 100% organische Formulierungen, die speziell entwickelt
wurden, um der Hefe die notwendigen Vorstufen fur die Produktion spezifischer Aromen
bereitzustellen. Die Forschungs- und Entwicklungsstudien konzentrierten sich auf das
Aminosaureprofil verschiedener Rebsorten, das im Nahrstoff nachgebildet wurde. Die
enthaltenen Aminosauren stammen direkt aus den Hefelésungen, die im Nahrstoff enthalten
sind. Der Name jedes Nahrstoffs verweist auf die charakteristischen Noten einer Rebsorte
oder deren typische Aromen.

FERMOPLUS® CH Fruit S

Dieser Nahrstoff wurde speziell entwickelt, um Aromen von reifen
gelben Friichten wie Pfirsich, Banane und Aprikose zu verstarken. Das
Aminosaurenprofil ist vom Chardonnay abgeleitet. Dieser Nahrstoff
eignet sich besonders flir Chardonnay, Wei3- und Grauburgunder und
andere Rebsorten, bei denen der fruchtige Charakter betont werden soll.

Anwendung: im Most oder im Wasser aufldsen und zugeben. Halbe
Dosis zu Beginn der Garung und die andere Halfte nach 72 Stunden.
Dosierung: 20-40 g/hl. 10 g/hl liefern 6,8 mg/| Stickstoff.
Verpackung: 500-g-Beutel, 5-kg-Sack.

AEB-LOSUNGEN
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HEFEDERIVATE | Hefeerndhrung - Aromabildung

FERMOPLUS® Tropical Sl

Dieser Nahrstoff wurde speziell entwickelt, um Aromen von tropischen
Frichten wie Ananas, Mango, Papaya und Passionsfrucht zu verstarken.
Das Aminosaurenprofil ist von der portugiesischen Sorte Antdo Vaz
abgeleitet. Dieser Nahrstoff eignet sich besonders fir Anwendungen, bei
denen ein warmes, vollmundiges Profil mit explosiver Intensitat erzielt
werden soll.

Anwendung: im Most oder im Wasser auflésen und zugeben. Halbe
Dosis zu Beginn der Garung und die andere Halfte nach 72 Stunden.
Dosierung: 20-40 g/hl. 10 g/hl liefern 8,5 mg/I Stickstoff.
Verpackung: 1-kg-Beutel, 5-kg-Sack.

FERMOPLUS’ Sauvignon [ESranay

Dieser Nahrstoff wurde speziell entwickelt, um die thiolischen und
reduktiven Noten des Mostes zu verstarken, fur die Produktion

von modernen und eleganten Weinen. Das Aminosaurenprofil ist

von der Sorte Sauvignon Blanc abgeleitet. Die Anwesenheit von
Traubenschalen-Tanninen im Nahrstoff schiitzt die thiolischen Aromen
wahrend un d nach der Garung vor Sauerstoff.

Anwendung: im Most oder im Wasser auflosen und zugeben. Halbe
Dosis zu Beginn der Garung und die andere Halfte nach 72 Stunden.
Dosierung: 20-40 g/hl. 10 g/hl liefern 7,0 mg/l Stickstoff.
Verpackung: 5-kg-Sack.

FERMOPLUS’ Floral

Dieser Nahrstoff wurde speziell entwickelt, um die eleganten Aromen
von Blumen und Bouquets zu verstarken. Das Aminosaurenprofil ist
von der Sorte Griner Veltliner abgeleitet. Dieser Nahrstoff eignet
sich besonders fur Anwendungen, bei denen ein komplexes, zartes
und feines Profil erzielt werden soll. Empfohlen flir Muller-Thurgau,
Gewdrztraminer und Sylvaner.

Anwendung: im Most oder im Wasser auflésen und zugeben. Halbe
Dosis zu Beginn der Garung und die andere Halfte nach 72 Stunden.
Dosierung: 20-40 g/hl. 10 g/hl liefern 7,0 mg/| Stickstoff.
Verpackung: 1-kg-Beutel, 5-kg-Sack.
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FERMOPLUS® Rosé

Dieser Nahrstoff wurde speziell flir Roséweine entwickelt, um die
Aromen von kleinen Beerenfriichten und Blumen zu verstarken. Das
Aminosaurenprofil ist von der italienischen Sorte Barbera del Sannio
abgeleitet. Dieser Nahrstoff eignet sich besonders fiir Spatburgunder
und Sorten, bei denen ein komplexes, frisches Profil erzielt werden soll,
dass an Johannisbeeren, Himbeeren und Rosen erinnert.

Anwendung: im Most oder im Wasser aufldsen und zugeben. Halbe
Dosis zu Beginn der Garung und die andere Halfte nach 72 Stunden.
Dosierung: 20-40 g/hl. 10 g/hl liefern 7,5 mg/I Stickstoff.
Verpackung: 5-kg-Sack.

FERMOPLUS" Spicy Fruit

Dieser Nahrstoff wurde speziell fir Rot- und Roséweine entwickelt,

um die Aromen von roten Friichten und Gewdlrzen zu verstarken. Das
Aminosaurenprofil ist von der Sorte Syrah abgeleitet. Dieser Nahrstoff
eignet sich besonders flr Spatburgunder und Sorten, bei denen ein
komplexes und volles Profil erzielt werden soll, in dem sich die Frucht mit
Noten von Pfeffer und Kakao vereint.

Anwendung: im Most oder im Wasser auflosen und zugeben. Halbe
Dosis zu Beginn der Garung und die andere Halfte nach 72 Stunden.
Dosierung: 20-40 g/hl. 10 g/hl liefern 8,0 mg/I Stickstoff.
Verpackung: 1-kg-Beutel, 5-kg-Sack.

FERMOPLUS® Red Berry

Dieser Nahrstoff wurde speziell fiir rote und Roséweine entwickelt, um
die Aromen von Frichten und Blumen mit groBer Frische zu verstarken.
Das Aminosaurenprofil ist von der Sorte Lambrusco abgeleitet, wodurch
tiefe und reife Aromen hervorgerufen werden. Dieser Nahrstoff eignet
sich besonders fir Anwendungen, bei denen eine hohe Intensitat des
aromatischen Profils gefordert wird.

Anwendung: im Most oder im Wasser aufldsen und zugeben. Halbe
Dosis zu Beginn der Garung und die andere Halfte nach 72 Stunden.
Dosierung: 20-40 g/hl. 10 g/hl liefern 8,2 mg/I Stickstoff.
Verpackung: 5-kg-Sack.
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AEB-TIPPS

Die richtige Zeit fur die
Zugabe von Nahrstoffen zu
wahlen, ist entscheidend.
Woussten Sie, dass AEB

ein System entwickelt

hat, um die automatische
Nahrstoffversorgung
mehrerer Tanks gleichzeitig
zu planen? Entdecken Sie
jetzt CTRL-TANK!

CTRL-TANK

\_

KLARUNG, VERFEINERUNG
UND BSA

GARHILFSMITTEL | Geschmacksprofil - Stabilitat

MICROCEL AF  ESET

- — Allergenfreier Klarkomplex fur die Garung aus Bentonit, PVPP und
jes BN Zellulose. Er entfernt adstringierende Polyphenole, oxidierbare
2"_:'.?5?_':'5"___’”“:::__ Catechine und instabile Proteine, wodurch Ausfallungen und
= - Farbveranderungen verhindert werden. Zudem absorbiert Zellulose
: von Hefe produzierte Fettsauren, um Stérungen im Garungsprozess

ZUu vermeiden.

e = Anwendung: im Wasser auflosen und zu Beginn der Garung geben.
: Dosierung: 1-4 ml/hl.
Verpackung: 10-kg-Sack.
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GARHILFSMITTEL | Stabilitat

BENTOGRAN [SEG

Leicht zu verwendendes granuliertes Bentonit, das sich schnell auflost,

ohne Staub zu erzeugen. Die Gellésung ist in 30 Minuten einsatzbereit, _@AEB
im Gegensatz zu herkdmmlichen Bentoniten, die bis zu 8 Stunden ik
bendtigen. Es kombiniert eine hohe Adsorptionskapazitdt mit einer guten
Sedimentationsleistung. Bentogran kann die Dosierung im Vergleich zu

anderen Bentoniten um bis zu 30 % reduzieren kann.

VEGANER
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EINFUHRUNG
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Anwendung: 1:10 im Wasser auflosen. Nach 30 Min in den Wein geben.
Dosierung: 30-80 g/hl.
Verpackung: 25-kg-Sack.

ENZYME | Reifung

- ENDOZYM"’ B-Split

Spezifisches Enzympraparat zur Freisetzung glykosidischer
Terpenaromen. Ideal zur Betonung der Rebsortentypizitat und
Verstarkung fruchtiger sowie blumiger Noten. Besonders wirksam, um

o das Aromaprofil zu intensivieren. Empfohlene Anwendung am Ende der
alkoholischen Garung.

B Anwendung: im Wasser auflésen und in den gdrenden Most bei
<50 g/l Restzucker geben.

AED Dosierung: 1-5 g/hl.
- —

Verpackung: 500-g-Dose.

ENZYME | Reifung und Filtrierbarkeit

ENDOZYM"’ Glucalyse 2.0

Praparat mit hoher B-Glucanase-Aktivitat, dass die B-1-3- und B-1-
6-Glucanbindungen abbaut und zur partiellen Hydrolyse der
Mannoproteinfraktion flihrt. Das Vorhandensein von Glucanen in
Weinen entsteht oft durch unginstige phytosanitare Bedingungen der
Trauben und flhrt zu Problemen bei der Kldrung und Filtration. Die
Verwendung des Produkts hilft, diese Probleme zu 16sen und verbessert
den Kdrper des Weins durch den Abbau der natirlichen Polysaccharide.
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GARUNG

Anwendung: In den Wein nach dem Ende der Garung geben. Den
Ruckstand mit der Zugabe von Bentogran entfernen.

Dosierung: 1-5 ml/hl.

Verpackung: 250-ml-Flasche.
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~ ...  MALOLACT Rapid

Gefriergetrocknete Kultur ausgewahlter Bakterien (Oenococcus oeni)
fur die BSA. Die Wirksamkeit wurde in zahlreichen Tests nachgewiesen,
sowohl bei der Koinokulation als auch bei der Inokulation nach der
Garung. Sie zeichnet sich durch eine leistungsstarke Stoffwechselkinetik
aus.

Anwendung: gemal den Anweisungen auf der Verpackung.
Gefrieren Sie aufgetaute Bakterien nicht wieder ein. Lagern Sie das
Produkt im normalen Kuhlschrank (4-6 °C).

Dosierung: gemal den Anweisungen auf der Verpackung.
Verpackung: 25-hl-Beutel (auf Anfrage), 250-hl-Beutel, 1.000-hl-Beutel.

~

AEB-TIPPS

Sie missen sich nicht mehr darum kiimmern, die Produkte manuell in den Tank zu geben:
Jetzt erledigen das TANK DOSIEREINHEIT und das WINE RECOVERY SYSTEM fiir Sie, mit
maximalem Komfort und Sicherheit. Entdecken Sie sie jetzt!

TANK
DOSIEREINHEIT
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BATONNAGE Plus Elevage [0y

Produkt auf Basis von ausgewahlten Hefederivaten flir die Reifung
~Sur Lie“von WeiB3-, Rot- und Roseweinen. Es ist besonders geeignet,
um eine gewisse Fille und Salzgehalt wahrend der Reifung zu
erzielen. Seine Anwendung am Ende der Fermentation verhindert
Reduktionen und wirkt als nattrlicher Proteinstabilisator.

Anwendung: im Wein oder im Wasser auflosen und bei dem
Jungweinstadium zugeben.

Dosierung: 10-40 g/hl.

Verpackung: 5-kg-Sack.

ELEVAGE Glu [org

Produkt auf der Basis von ausgewahlten Hefeschalen und
Autolysaten, reich an naturlichem Glutathion. Es schiitzt die Weine
vor Oxidation ab dem Ende der Fermentation, da Glutathion ein
sehr starkes Antioxidans ist. Erhalt Farbe und Aromen, rundet

den Geschmack ab und verlangert die Lebensdauer des Weins

im Keller und in der Flasche. Das Produkt ist sehr geeignet fur
Roséweine.

Anwendung: im Wein oder im Wasser auflosen und bei dem
Jungweinstadium oder vor Abflillung zugeben.

Dosierung: 10-40 g/hl.

Verpackung: 5-kg-Sack.
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BOISELEVAGE-Linie

Hochwertige Holzchips, die sich nach Holzart, GroBe und Rdstung unterscheiden. Sie
verbessern die sensorischen Eigenschaften von Komplexitat und holzigen Noten. Das
Sortiment umfasst amerikanische (A) und franzdsische (F) Eiche. Die GroBen sind 2, 4 oder 8
mm, mit leichter (L), mittlerer (M) oder starker (F) Rostung.

Sortiment: A2F - A2M - A8F - A8M - F2F - F2L - F4M — FPM (F2M)
Anwendung: in die Garung oder in den Wein zugeben.
Dosierung: 100-500 g/hl.

Verpackung: 10-kg-Sack.

Es ist nicht mehr noétig,
auf die Aromenabgabe
der Holzchips im Wein zu
warten: beschleunigen
Sie die Extraktion mit
der BOISELEVAGE

EXTRACTOR-Linie!
BOISELEVAGE
EXTRACTOR

AEB-LOSUNGEN
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ELLAGITAN Barrique Blanc [BEGY

Produkt auf Basis von hochwertigem Eichen-Tannin. Die Zugabe zum
Wein verleiht dem Produkt aromatische Eigenschaften, indem die
sortentypischen Noten hervorgehoben und eine sehr klassische Holz-
Note integriert wird. Es ist in den Reifungsphasen des Weins oder in
der Vorabfillphase zu verwenden. Die minimale Menge an Gummi
Arabicum dient zur Stabilisierung des Produkts und muss nicht auf
dem Weinetikett angegeben werden.

Anwendung: im Wein oder im Wasser auflosen und in den Wein
geben.

Dosierung: 2-10 g/hl.

Verpackung: 500-g-Beutel.

ELLAGITAN Barrique Rouge

Produkt auf Basis von hochwertigem Eichen-Tannin. Die Zugabe
zum Wein verleiht dem Produkt aromatische Eigenschaften, indem
die sortentypischen Noten hervorgehoben und eine sehr klassische
Holz-Note integriert wird. Es ist in den Reifungsphasen des Weins
oder in der Vorabflllphase zu verwenden. Die minimale Menge an
Gummi Arabicum dient zur Stabilisierung des Produkts und muss
nicht auf dem Weinetikett angegeben werden.

Anwendung: im Wein oder im Wasser auflésen und in den Wein
geben.

Dosierung: 2-10 g/hl.

Verpackung: 500-g-Beutel.
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PROTAN Pépin

Produkt auf Basis von kondensiertem Traubenkerntannin,

ideal flir hochwertige Rosé- und Rotweine. Die kondensierten
Tannine binden sich an die Anthocyane und wirken als
Sauerstoffakzeptoren. Dies stabilisiert den Wein gegen
Oxidation und fixiert die Farbe. Der Zusatz verbessert auch die
geschmackliche Struktur des Weins.

TECHNISCHE
OPTIMIERUNG

Anwendung: im Wein oder im Wasser aufldsen und in den Wein
geben.

Dosierung: 2-10 g/hl.

Verpackung: 500-g-Beutel.
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PROTAN Raisin S

Produkt auf Basis von kondensiertem Tannin aus wei3en
Traubenschalen. Es sollte dem Wein hinzugefligt werden, wenn
dieser zu wenig Struktur oder eine zu geringe Tanninbelastung
aufweist. Die edlen Tannine der Traubenschalen integrieren sich
perfekt in den Geschmack des Weins, machen ihn weicher und
verleihen ihm mehr Struktur.

MOSTKLARUNG

Anwendung: im Wein oder im Wasser auflésen und in den Wein
geben.

Dosierung: 2-10 g/hl.

Verpackung: 500-g-Beutel.

ALKOHOLISCHE

GARUNG

REIFUNG UND
AUSBAU

FINE TUNING UND
STABILISIERUNG
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AEB-TIPPS

DOSIEREINHEIT

Sie mussen sich nicht mehr darum kiimmern, die Produkte manuell in den Tank zu geben:
Jetzt erledigen das TANK DOSIEREINHEIT und das WINE RECOVERY SYSTEM fiir Sie, mit
maximalem Komfort und Sicherheit. Entdecken Sie sie jetzt!

TANK
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EB-Linie [SIa0a

Die EB-Linie besteht aus ellagischen Tanninen in wassriger Losung, die ideal fur die
Charakterisierung von Weinen vor der Abflllung sind. Die Produkte stabilisieren die Farbe,
schitzen vor Oxidation und verfeinern die sensorischen Eigenschaften.

Sie helfen auch, eventuelle Unvollkommenheiten zu beheben. Die 4 Varianten bieten
unterschiedliche aromatische Eigenschaften:

EB Berry Mix: franzosische Eiche, Gewlirze, Beerenfriichte, aromatische Krauter.

EB Fruit Reserve: franzosische Eiche, Rotefrlichte, balsamische Noten.

EB Goud-Ron: Gewlirze, Kaffee, Leder, Waldboden.

EB XO: Vanille, Kokosnuss, Kakao, Pflaumenmarmelade.

Anwendung: im Wein oder im Wasser auflésen und in den Wein geben.
Dosierung: 2-10 ml/hl.
Verpackung: 11-Liter-Flasche.
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WEIN - ALLGEMEINE
EINFUHRUNG

VEGANER

BATONNAGE Body

Praparat auf Basis von Hefezellwanden und ausgewahlten Autolysaten,
das umgehend die umamiartigen Noten intensiviert und dem Wein
mehr Fllle, Struktur und Lange verleiht. Die natirliche Prasenz von
Polysacchariden und Mannoproteinen (nicht deklarationspflichtig) tragt
zur kolloidalen Stabilitat des Weins bei. Die Anwendung erfolgt vor der
Flaschenabflillung. Das Produkt zeichnet sich durch eine exzellente
Filtrierbarkeit aus.

TECHNISCHE
OPTIMIERUNG

AEB-LOSUNGEN
FUR VEGANE

WEINE

Anwendung: im Wein oder im Wasser auflosen und in den Wein geben.
Dosierung: 10-40 g/hl.
Verpackung: 500-g-Beutel, 5-kg-Sack (auf Anfrage).
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TRAUBEN

MAISCHEN/
PRESSEN

ARABINOL Dolce [EBER

(U]
r4
.Dolce” bedeutet siiB auf ltalienisch. Es handelt sich um ein neues y: :g
Acacia seyal-Gummi Arabicum, das durch Warmeverdichtung und T ~
Komplexierungsprozesse gewonnen wird, um die wahrgenommene §
SuBe zu verstarken. Mit exzellenter Filtrierbarkeit unterstitzt das 'mmwu.
Produkt die Weinsteinstabilisierung und férdert die Wahrnehmung
von SiBe, Saftigkeit und Komplexitat. Unsere Tests zeigen, dass R e e
das Produkt besonders fiir alkoholfreie Getranke geeignet ist, bei o oiogs
denen der Zuckergehalt gesenkt werden soll. .'M

ALKOHOLISCHE

GARUNG

Anwendung: in den Wein 24 Stunden vor der Abfiullung geben.
Dosierung: 50-150 ml/hl.
Verpackung: 20-kg-Kanister, 1.000-kg-IBC. -

REIFUNG UND
AUSBAU

FINE TUNING UND
STABILISIERUNG
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SOUPPLANE’

Dosierung: 50-500 ml/hl.
Verpackung: 25-kg-Kanister.

Flissige Formulierung auf Basis von Gummi arabicum aus

Acacia senegal und inaktivierten Hefen. Dank der langen
Polysaccharid-Ketten und der enthaltenen Mannoproteine (nicht
deklarationspflichtig) wirkt es schiitzend gegeniliber den Kolloiden
und sorgt flr eine starke Geschmacksabrundung. Es besitzt eine
Stabilisierungskraft gegen die Ausfallung von Farbstoffen und ist
daher besonders geeignet fiir Rosé- und Rotweine.

Anwendung: in den Wein 24 Stunden vor der Abflllung geben.

NEW-CEL +17

Carboxymethylcellulose (CMC) von hoher Qualitat, gekennzeichnet durch

eine hohe Konzentration (17 %), eine langanhaltende stabilisierende

Wirkung auf die Tartratkristalle und eine ausgezeichnete Filtrierbarkeit

24 Stunden nach der Zugabe. Das Produkt, obwohl im maximalen
Dosierungsbereich von 116 ml/hl zugelassen, ist auch bei Dosen von

weniger als 50 ml/hl duBerst effektiv, abhangig von der anfanglichen

Stabilitat des Weins. Erlaubte Anwendung fir WeiB- und Roséweine.

Anwendung: in den Wein 24 Stunden vor der Abflllung geben.
Dosierung: 25-50 ml/hl.
Verpackung: 20-kg-Kanister, 1.000-kg-IBC.

| oo

MEW-CEL +17®
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TANK
DOSIEREINHEIT

AEB-TIPPS

DOSAPROP

Dosieren Sie unsere Produkte im Tank oder direkt In-Line wahrend der Abflillung! Entdecken

Sie die gesamte Familie!

-
@AEB










GAEB

AEB DEUTSCHLAND GMBH
LindenstraBe 2 55452, Windesheim
Tel. +49 170 733801
aebdeutschland@aeb-group.com
aeb-group.com

HO®@E

AEB. Achtsam. Ehrlich. Bewusst.

E| .E| Entdecken
-+~ Sje alle

. unsere

Produkte!




