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GAEB



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! Durch unsere langjéhrige Erfahrung,
umfassende Tests mit Winzern weltweit und unser
Engagement in Forschung und Entwicklung haben
wir die besten Methoden identifiziert, um nicht
nur veganen, sondern herausragenden Wein zu
produzieren.

Unser Produktsortiment ist weit mehr als

nur eine Liste von Zusatzstoffen — es ist ein
umfassender Leitfaden, der Sie Schritt fiir Schritt
bei der Herstellung von exzellentem veganem
Wein unterstitzt. Modernste  dnologische
Technologien, individuelle technische Beratung
und die Leidenschaft von Winzern und Onologen
verbinden sich, um |hren Wein auf ein neues
Qualitatsniveau zu heben.

Entdecken Sie, wie AEB lhren veganen Wein
zum Erfolg macht!




AEB. Achtsam. Ehrlich. Bewusst.
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Veganer Wein:
Aligemeine Einfihrung
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Veganer Wein:
Aligemeine Einfiihrung

Die Herstellung veganer Weine erfordert spezifische dnologische Verfahren, um den Einsatz von tierischen
Substanzen in allen Phasen der Weinherstellung auszuschlieBen. Um dies zu gewéhrleisten und gleichzeitig
die Qualitat zu bewahren und zu verbessern, sind prézise 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.

- ENZYME, HEFEN ODER BAKTERIEN, bei deren Herstellung tierische Bestandteile, tierische
Tragerstoffe oder tierische Nahrmedien verwendet wurden.

Als Alternativen kdnnen mineralische oder pflanzliche Verarbeitungshilfsstoffe eingesetzt werden, darunter:
- VEGANE KLARMITTEL wie Bentonit, pflanzliche Proteine, Aktivkohle, Kieselsol und PVPP.

+  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 Lésungen kann der Verzicht auf herkémmliche
Klarmittel ausgeglichen und die Prozesseffizienz verbessert werden.
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Technische Optimierung

Die Herstellung veganer Weine ist anspruchsvoller als die herkémmliche Weinherstellung. Nachhaltigkeit
erfordert Prazision! Nachfolgend sind die kritischen Punkte sowie bewahrte Verfahren aufgefihrt, um
zertifizierte vegane Weine von hochster 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 Beerenhéute vor der
Garung maximiert die Extraktion aromatischer Verbindungen, ohne tiberméaBige Mengen an Tanninen und
Polyphenolen freizusetzen.

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

3. AUSWAHL PEKTOLYTISCHER ENZYME

Setzen Sie hochwertige Formulierungen mit hoher primérer Aktivitdt und ergdnzenden sekundéren
Aktivitdten ein, um die Mostklarung zu verbessern. Pektine und Traubenpolysaccharide mussen 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 Schliisselphasen in der Herstellung veganer
Weine.

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

6. REIFUNG

Verfeinern Sie das organoleptische Profil und verldngern 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 fir Protein- und Weinsdurestabilitdt, indem Sie hochwertige Stabilisatoren einsetzen, um
unerwiinschte Ausfallungen zu verhindern. Runden Sie das sensorische Profil mit geeigneten Tanninen
und Hefederivaten ab.

Durch die Anwendung dieser Techniken lassen sich vegane Weine von héchster Qualitat herstellen, die den
Prinzipien einer nachhaltigen Weinproduktion entsprechen und den Erwartungen moderner Konsumenten
gerecht werden.
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AEB-Losungen
fur vegane Weine
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AEB-Losungen fur vegane Weine

Die Hauptkategorien der Produkte werden im Folgenden vorgestellt und auf den nachsten Seiten detailliert
behandelt, mit speziellen Einblicken fir jedes einzelne Produkt.

Wir haben nur Lésungen ausgewahlt, die nach aktuellem Kenntnisstand und auf Basis der verfligbaren
Produktinformationen fur die Herstellung veganer Weine geeignet 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.

Far die finale Auslobung als veganer Wein sind stets die Anforderungen der jeweiligen Zertifizierungsstelle
sowie die vollstdndige Dokumentation aller eingesetzten Verarbeitungshilfsstoffe zu prifen.
Stabilisierung | Aromaextraktion | Pektolyse und Mostklarung | Reifung | Filtrierbarkeit

HEFEN UND BAKTERIEN
Trockene Hefen | BSA-Kulturen

J3I)

Pflanzliche Proteine | Aktivkohle

STABILISATOREN
Oxidationsschutz | Mikrobiologische Stabilitdt | Geschmacksprofil

©®

Weinsteinstabilitat | Farbstabilitat

TANNINE UND HOLZDERIVATE
Oxidationsschutz | Farbstabilitdt | Geschmacksprofil | Struktur

©

GARHILFSMITTEL
Hefeerndhrung | Stabilitdt | Geschmacksprofil

b8

®
‘

Hefeerndhrung | Aromabildung | Geschmacksprofil | Oxidationsschutz
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AEB-Ldsungen fiir vegane Weine



(<L)
=
(-4}
=
(-%)
| —
(1°]
=)
D
—
P &
-
L]
| —
(<L)
(=)
=
-
(/2]
()
-
[==]
Lad
=T

03.1 Schutz der Trauben

AROMAX Gal
STABILISATOREN | Oxidationsschutz

BESCHREIBUNG

ANWENDUNG

DOSIERUNG

VERPACKUNG

GALLOVIN
TANNINE UND HOLZDERIVATE | Oxidationsschutz

BESCHREIBUNG

ANWENDUNG

DOSIERUNG

VERPACKUNG

CHITOCEL Must

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
begrenzen und das aromatische Potenzial des spateren
Weins zu schitzen.

1:10 verdlnnt auf die Trauben oder in die Maische geben.
10 g/hl liefern 27 mg/l SO,
1-kg-Beutel.

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.

1:10 verdlnnt auf die Trauben oder in die Maische geben.
Auch beim Abstich nach der Garung empfohlen.

5-15 g/hl.
500-g-Beutel, 5 kg Sack.

STABILISATOREN | Mikrobiologische Stabilitat - Oxidationsschutz

s == BESCHREIBUNG

4 CHITOCEL Mut®

ANWENDUNG

DOSIERUNG

VERPACKUNG

Mischung aus Chitosan aus Aspergillus niger,
Gallnusstannin, kondensiertem Tannin, Hefeschalen
und Hefeautolysaten, reich an nattrlichem Gilutathion.
Bietet effektiven Schutz fir Most vor Oxidation und
Mikroorganismen und kann dazu beitragen, den Einsatz
von SO, zu reduzieren oder in bestimmten Anwendungen
zu vermeiden.

1:10 verdlinnt auf die Trauben oder in die Maische geben.
10-30 g/hl.
1-kg-Beutel.



FERMOTAN

TANNINE UND HOLZDERIVATE | Oxidationsschutz - Farbstabilitat

BESCHREIBUNG

ANWENDUNG |

DOSIERUNG |

VERPACKUNG \

8% AEB-TIPPS

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

1:10 verduinnt auf die Trauben oder in die Maische geben.
5-15 g/hl.
1-kg-Beutel, 5 kg Sack.

Flussiges Enzympraparat zur indirekten Inaktivierung
von Polyphenoloxidasen aus Botrytis cinerea. Essenziell,
um Farb- und Aromavorstufen in von Grauschimmel
befallenen Trauben bestmdglich vor Oxidation zu
schutzen. Die frlhe Zugabe in der Weinbereitung
unterstiitzt zudem den Abbau von B-Glucanen.

Pur oder in Wasser verdiinnt auf die Trauben oder in die
Maische geben.

1-5 ml/hl.

1-Liter-Flasche.

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

DOSAPROP
HI-FLOW

DOSAPROP
FLUX SET
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03.2 Maischen/Pressen
Aromaextraktion

ENDOZYM® Cat-0

- Flussiges 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 fir
Sorten, die reich an oxidierbaren Polyphenolen sind.

e Pur oder in Wasser verdiinnt auf die Maische oder beim
@ Pressen geben.
e 1-4 mi/hl.
250-ml-Flasche.

ENDOZYM® Aromatic

- Flissiges Enzym zur Aromaextraktion bei allen weiBen

Rebsorten, ideal fir aromatische Sorten. Durch seine

starke B-Glucosidasewirkung férdert es die Pektinolyse

o und die Freisetzung aromatischer Vorstufen. Hohe Dosen
gt sind besonders flr die Kaltmazeration geeignet.

Pur oder in Wasser verdiinnt auf die Maische oder beim
Pressen geben.

& 1-4 mi/hl,

1-Liter-Flasche.

Flussiges Enzympraparat mit sekundéaren Aktivitaten

- zur gezielten Extraktion von Thiolen. Besonders

' empfehlenswert fur die Verarbeitung von Sauvignon

e Blanc, um die typischen Aromen von Passionsfrucht
el ———] und Grapefruit zu intensivieren. Seine Wirksamkeit zeigt

sich auch bei der Herstellung von Weinen im reduktiven
; ? Stil, um deren frische, aromatische Ausdruckskraft zu
e maximieren.
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< Pur oder in Wasser verdiinnt auf die Maische oder beim
A @ Pressen geben.
S 1-4 mi/hl.

1-Liter-Flasche.




03.3 Mostklarung
Pektolyse

ENDOZYM® E-Flot

Flissige Formulierung, die speziell zur Vorbereitung

- des Mostes auf die Flotation entwickelt wurde. Die hohe

Pektinaseaktivitdt, zusammen mit den sekundéaren

Aktivitaten, einschlieBlich Cellulase und Hemicellulase,

o ermdglicht eine schnelle Zersetzung der Pektine und

- die anschlieBende Trennung der groben und schweren
Ruckstédnde vom Most.

Pur oder im Wasser verdiinnt in den Most nach dem
@ Pressen geben.

et 1-4 mi/hl.

1-Liter-Flasche.

ENDOZYM® ICS 10 Eclair

Hochkonzentriertes fliissiges Enzympraparat, das die

- Ausbeute an klarem Most verbessert und die Abtrennung
] fester Partikel erleichtert. Es z&hlt zu den reinsten und

leistungsstéarksten Enzymen in unserer Produkireihe
Jmn und besonders geeignet fur schwer zu klarende Moste.

Dank seiner hohen Wirksamkeit funktioniert es auch
bei niedrigen Temperaturen und ermdglicht eine noch
effektivere Depektinisierung.

Ferehn Pur oder im Wasser verdinnt in den Most nach dem
o @ Pressen geben.

0,2-0,8 ml/hl.
250-ml-Flasche, 1-Liter-Flasche.

AEB-TIPPS

Die prazise und gleichmé&Bige Dosierung von Enzymen und anderen Hilfsmitteln erméglicht
den bestmdglichen Respekt fur die Trauben und die Hervorhebung ihrer charakteristischen
Merkmale. Entdecken Sie DOSAPROP HI-FLOW und DOSAPROP FLUX SET!

DOSAPROP
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03.3 Mostklarung
Flotation

CARBOSIL

Flussiges Préparat auf Basis von Kieselsol und Aktivkohle
mit einem Anteil an aktiviertem Bentonit. Das Produkt
verbessert deutlich die Kompaktheit des Sediments und

| e [— die Effizienz des Flotationsprozesses, insbesondere in

fat3

L Kombination mit . Zudem verbessert es

die Farbe des Mostes durch die selektive Adsorption
oxidierter Substanzen, abhéngig von der Dosierung und
der Kontaktzeit.

Nach dem Pressen oder in die Flotation geben.
20-80 mi/hl.
10-Liter-Kanister, 1.200-kg-IBC.

Flussiger Pflanzenproteinkomplex fir die vegane
Mostflotation.Das Produkt wurde entwickelt, um die
Ausbeute an klarem Most zu verbessern. Es hilit,
Tribungen und unerwiinschte Polyphenole zu entfernen,
unter anderem durch den enthaltenen aktivierten
Bentonit. In Kombination mit ermoglicht es
eine Reduzierung des Trubmostanteils und eine hohe
Ausbeute an klarem Most.

Pur oder im Wasser verdinnt wahrend der Flotation mit
E-FLOT dosieren.

30-100 ml/hl.
20-kg-Kanister, 750-kg-IBC.
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AEB-TIPPS: FLOTATION

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 Ausristung erreicht werden. Worauf warten
Sie, um E-FLOT zu entdecken? Unsere Flotationsanlage, die bereits ein Bestseller in
Deutschland ist!

AEB-TIPPS: STABILISIERUNG

Haben Sie schon einmal in Erwagung gezogen, den pH-Wert lhres Mostes durch
Kationenaustausch zu regulieren, anstatt Weinsaure hinzuzufiigen? Dies bietet zahlreiche
Vorteile, einschlieBlich einer verbesserten Geschmacks- und Produktstabilitét. Entdecken Sie
STABYMATIC, unsere Lésung flir diese immer haufigere Anforderung in Deutschland!
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03.4 Alkoholische Garung
Vorbereitung und Biomasse

ENOVIT

GARHILFSMITTEL | Hefeerndhrung - Biomasse

BESCHREIBUNG

@AEB B

ENOVIT®
"S—— ANWENDUNG
o ' DOSIERUNG
VERPACKUNG

FERMOPLUS® Energy Glu 3.0

Komplexer anorganischer Néhrstoff auf Basis
von Ammoniumsulfat, DAP und Thiamin. Er stellt
die Versorgung der Hefe mit assimilierbarem
Stickstoff sicher, férdert die Zellvermehrung und
verhindert N&hrstoffméngel sowie die Bildung von
Schwefelverbindungen. Wird er dem klaren Most vor der
Hefezugabe hinzugeflgt, ermdglicht er im Vergleich zu
einfachem DAP einen schnelleren und zuverlassigeren
Garbeginn.

In Wasser auflésen und in den Most geben.
10 g/hl liefern 28,3 mg/l Stickstoff.
1-kg-Beutel, 25-kg-Sack.

BEST SELLER

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
Aminoséauren nicht selbst synthetisieren, sondern hat sie
bereits zur Verfugung, sodass er seine gesamte Energie
fir die Vermehrung nutzen kann, was zu einer sehr
hohen Vitalitdt fuhrt. Die Rehydratation mit Fermoplus
Energy Glu 3.0 kann die Hefemasse deutlich erhéhen,
in internen Tests um bis zu 30 %, und das natdrlich
vorhandene Gilutathion verhindert die Oxidation der
Zelle, wodurch diese widerstandsféhiger gegenuber dem
alkoholbedingten Gérstress wird. Das Produkt ermdglicht
eine signifikante Reduzierung der Hefedosierung.

Direkt in Wasser zur Rehydratation der Hefe auflésen.
1/4 der Hefedosierung entsprechend (2,5 — 5 g/hl).
500-g-Beutel, 5-kg-Sack.



03.4 Alkoholische Garung
Auswahl der Trockenhefe

FERMOL®-Linie

HEFEN UND BAKTERIEN | Trockene Hefen

BESCHREIBUNG

ANWENDUNG

DOSIERUNG

VERPACKUNG

Die FERMOL® Hefen von AEB* werden in unserem Werk
in Schweden produziert, wo die Herstellungsprozesse
und Qualitatskontrollen von héchstem Niveau sind. Wir
garantieren hohe Reinheits- und Viabilitdtsgrade, mit sehr
niedrigen Werten fir Kontaminationen und abgestorbene
Zellen. Die Verwendung unserer Hefen bedeutet,
Qualitat und Sicherheit zu wahlen und dem Onologen
die Entscheidung uber das gewinschte Aromaprofil zu
Uberlassen.

Reaktivieren gemaB dem  Kellerprotokoll  mit
REACTIVATEUR 60 oder nach den Anweisungen
unserer Berater.

10-20 g/hl.
500-g-Paket, 10-kg-Sack (auf Anfrage).

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

AEB-TIPPS

Wussten Sie, dass die Uberlegenheit selektierter Hefen gegeniiber den Hefen und Bakterien
der Traube entscheidend flr eine sichere und ungestérte Fermentation ist? Eine korrekte
Rehydrierung und Vermehrung sowie eine angemessene Nahrstoffversorgung wahrend der
Fermentation sind wesentliche Schritte, um dies zu gewahrleisten. Menschliche Fehler sind
haufig die Ursache fiir Garprobleme: Erfahren Sie, wie Sie diese mit unserem REACTIVATEUR

60 vermeiden kdénnen!

REACTIVATEUR 60
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FERMOL® Arome Plus

HEFEN UND BAKTERIEN | Trockene Hefen

-,

=
ﬁ; Zitrusfriichte PSS
Gewlirze Weile Blumen
ir Krauter Blumen gﬁ‘
Frische Friichte T
#pd¥ Trockenfriichte ;
& SiRe Aromen Gelbe Frichte R
Beerenfriichte Tropische Friichte
ah Waldbeeren #E

FERMOL® Chardonnay
HEFEN UND BAKTERIEN | Trockene Hefen

b

e
l;hk Zitrusfriichte PR
Gewlirze WeiRe Blumen
h Krauter Blumen gﬁ‘
Frische Friichte t
a-‘&‘ Trockenfriichte J
## SiiRe Aromen Gelbe Frichte s
Beerenfriichte Tropische Friichte
# Waldbeeren +ﬁ

FERMOL® Cryofruit

HEFEN UND BAKTERIEN | Trockene Hefen

e S
&h, Zitrusfriichte b
Gewiirze WeiRe Blumen

hr Krauter Blumen ﬁ;‘

Frische Friichte t{

?ﬁ‘ Trockenfriichte

## SiiRe Aromen Gelbe Friichte s

Beerenfriichte Tropische Friichte

# Waldbeeren +ﬂ{

BESCHREIBUNG

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

ALKOHOLTOLERANZ

14,5%.

ERNAHRUNGSBEDURFNIS

Hoch.

GLYCERINBILDUNG

Mittel.

BESCHREIBUNG

Speziell ausgewahlte Hefe zur Betonung
der Chardonnay-Charakteristik. Ideal fur
strukturierte WeiBweine mit intensiven
Aromen reifer gelber Friichte, in Stahl oder
Holz zu Reifen. Auch geeignet far WeiB-
und Grauburgunder und Riesling.

ALKOHOLTOLERANZ

15,5%.

ERNAHRUNGSBEDURFNIS

Mittel.

GLYCERINBILDUNG

Hoch.

BESCHREIBUNG

Hybridisierungshefe von S. cerevisiae
x S. uvarum. Besonders bei niedrigen
Temperaturen erzeugt sie koérperreiche
Weine, die den Sauregehalt ausgleichen
(z.B. Riesling). Sie ist alkoholresistent und
produziert fruchtige Aromen, die an Birne
erinnern, sowie blumige Noten.

ALKOHOLTOLERANZ

14,5%.

ERNAHRUNGSBEDURFNIS

Niedrig.

GLYCERINBILDUNG

Hoch.



FERMOL® Fleur

HEFEN UND BAKTERIEN | Trockene Hefen

X
“f.;; Zitrusfriichte f
Gewlirze WeiRe Blumen
lur Krauter Blumen E}A
. Frische Friichte ";
=gd¥ Trockenfriichte
#® SiiRe Aromen Gelbe Friichte sl
Beerenfriichte Tropische Friichte
#‘ Waldbeeren +ﬁ{

FERMOL® Lime
HEFEN UND BAKTERIEN | Trockene Hefen

B
&,, Zitrusfriichte e
Gewlirze WeiRe Blumen
lur Krauter Blumen L‘ﬁﬁ
Frische Friichte t;
-\3&‘ Trockenfriichte
¥® SiRe Aromen Gelbe Friichte sl
Beerenfriichte Tropische Friichte
ﬁ Waldbeeren Jﬂl

FERMOL® Sauvignon
HEFEN UND BAKTERIEN | Trockene Hefen

Ny
ﬁf,;, Zitrusfriichte e .
Gewirze WeiRe Blumen
h Krauter Blumen E}A
Frische Friichte t’
?ﬂ" Trockenfriichte
#® SiRe Aromen Gelbe Friichte sl
Beerenfriichte Tropische Friichte
ﬂ Waldbeeren Jﬂl

BESCHREIBUNG

Hybridisierungshefe zur Verstarkung
blumiger Aromen. Bei 13-16 °C und
ausreichender Nahrstoffzufuhr entstehen
frische, elegante Weine. Geeignet flr
Sorten wie WeiB- und Grauburgunder,
Muller-Thurgau, Kerner und Silvaner.

ALKOHOLTOLERANZ
15,0%.

ERNAHRUNGSBEDURFNIS
Mittel.

GLYCERINBILDUNG
Mittel.

BESCHREIBUNG

Hybridisierungshefe  zur Intensivierung
von Zitrusaromen, ideal fir die Géarung
bei 13-16 °C und die Herstellung frischer,
eleganter Weine. Besonders geeignet fur
Riesling, Sauvignon Blanc, WeiB- und
Grauburgunder und Muller-Thurgau.

ALKOHOLTOLERANZ
14,0%.

ERNAHRUNGSBEDURFNIS
Hoch.

GLYCERINBILDUNG
Niedrig.

BESCHREIBUNG

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

ALKOHOLTOLERANZ
15,0%.
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ERNAHRUNGSBEDURFNIS
Niedrig.

GLYCERINBILDUNG
Hoch.
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FERMOL® Tropical
HEFEN UND BAKTERIEN | Trockene Hefen

X
“1.3 Zitrusfriichte b
Gewlirze Weile Blumen
lhr Krauter Blumen .}!L:t'
Frische Friichte t
?& Trockenfriichte ;
® SiiRe Aromen Gelbe Friichte s
Beerenfriichte Tropische Friichte
*‘ Waldbeeren ,-a:rf

FERMOL® Mediterranée

HEFEN UND BAKTERIEN | Trockene Hefen

e S
“f,;, Zitrusfriichte e .
Gewiirze WeiRe Blumen

h Krauter Blumen L:t‘
o

Frische Friichte t;

?ﬁ‘ Trockenfriichte

## SiiRe Aromen Gelbe Friichte s

Beerenfriichte Tropische Friichte

* Waldbeeren Ji{

FERMOL® Premier Cru

HEFEN UND BAKTERIEN | Trockene Hefen

e S
“f,;, Zitrusfriichte e .
Gewiirze WeiRe Blumen

h Krauter Blumen L:t‘
o

Frische Friichte t;

?ﬁ‘ Trockenfriichte

## SiiRe Aromen Gelbe Friichte s

Beerenfriichte Tropische Friichte

* Waldbeeren Ji{

BESCHREIBUNG

Hybridisierungshefe  zur  Intensivierung
tropischer Aromen wie Mango, Ananas und
Passionsfrucht. Ideal fur die Gérung bei
13-16 °C, erzeugt frische, elegante Weine.
Geeignet fir WeiBburgunder, Chardonnay,
Riesling, Muller-Thurgau und Kerner.

ALKOHOLTOLERANZ

14,0%.

ERNAHRUNGSBEDURFNIS

Mittel.

GLYCERINBILDUNG

Mittel.

BESCHREIBUNG

Speziell ausgewéahlte Hefe zur Betonung
der Chardonnay-Charakteristik. Ideal fir
strukturierte WeiBweine mit intensiven
Aromen reifer gelber Frichte, in Stahl oder
Holz zu Reifen. Auch geeignet fir WeiB3-
und Grauburgunder und Riesling.

ALKOHOLTOLERANZ

14,5%.

ERNAHRUNGSBEDURFNIS

Mittel.

GLYCERINBILDUNG

Hoch.

BESCHREIBUNG

Hefe fir die Herstellung von strukturierten
und komplexen Rotweinen. Sie produziert
viel Glycerin und Kérper. Mit einer niedrigen
Produktion von  Schwefelverbindungen
fordert sie ein Bouquet von roten Friichten,
Gewidrzen, Marmelade und Gelee.

ALKOHOLTOLERANZ

14,5%.

ERNAHRUNGSBEDURFNIS

Mittel.

GLYCERINBILDUNG

Hoch.



FERMOL® Red Bouquet

HEFEN UND BAKTERIEN | Trockene Hefen

*«1’ Zitrusfriichte f
Gewlirze WeiRe Blumen

h Krauter Blumen g;e

Frische Friichte t’

«gd¥ Trockenfriichte

#® SiiRe Aromen Gelbe Friichte sl

Beerenfriichte Tropische Friichte

#' Waldbeeren *‘ﬂ{

FERMOL® Red Fruit
HEFEN UND BAKTERIEN | Trockene Hefen

l!k:l! Zitrusfriichte e
Gewlirze WeiRe Blumen

h Krauter Blumen B}e

Frische Friichte t’

a’é‘ Trockenfriichte

## SiRe Aromen Gelbe Friichte sl

Beerenfriichte Tropische Friichte

# Waldbeeren *ﬁ

FERMOL® Rouge

HEFEN UND BAKTERIEN | Trockene Hefen

2
*;, Zitrusfriichte i

Gewlirze Wei3e Blumen

h Krauter Blumen E}e

Frische Friichte t’

a*é‘ Trockenfriichte

% SiRe Aromen Gelbe Friichte sl

Beerenfriichte Tropische Friichte

a Waldbeeren *ﬁ

BESCHREIBUNG

Ideal fir Rosé- und junge Rotweine, verstarkt
den Thiol-Charakter der Sorte. Bei richtiger
Erndhrung produziert er viele Ester und
Acetate, mit Aromen von Johannisbeeren,
Brombeeren, Pflaumen und Blumen.
Arbeitet bei 15-27 °C und erhalt die Frische.

ALKOHOLTOLERANZ

15,5%.

ERNAHRUNGSBEDURFNIS

Mittel.

GLYCERINBILDUNG

Hoch.

BESCHREIBUNG

Hefe, ideal fiur die Garung nahrstoffarmer
Moste. Sie eignet sich auch fir die zweite
Gérung von Schaumweinen. Bei guter
Erndhrung entfaltet sie intensive Aromen von
Beeren, Heidelbeeren und Johannisbeeren.

ALKOHOLTOLERANZ

15,5%.

ERNAHRUNGSBEDURFNIS

Niedrig.

GLYCERINBILDUNG

Mittel.

BESCHREIBUNG

Hefe fir die Produktion von Rosé- und
Rotweinen, geschéatzt fir ihre effiziente
Gérung. Sie entwickelt Aromen von roten
Frichten und Gewirzen und tragt zur
Stabilisierung der Farbsubstanz bei. Sie
verleint dem Wein eine ausgewogene
Struktur und ein angenehmes Volumen.

ALKOHOLTOLERANZ

15,0%.

ERNAHRUNGSBEDURFNIS

Mittel.

GLYCERINBILDUNG

Mittel.
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03.4 Alkoholische Garung
Hefeernahrung: Garsicherheit

FERMOPLUS?® ist die Linie von Nahrstoffen, die AEB seit Jahren erfolgreich auf dem Markt anbietet.
Nicht alle Nahrstoffe sind gleich. Finden Sie je nach Zielsetzung den passenden Nahrstoff!

FERMOPLUS® Integrateur 20KD 2.0

Komplexer Hefendhrstoff, der DAP, Hefeschalen,
Hefeautolysate und Thiamin enthélt. Er versorgt
die Hefe mit allen notwendigen Néhrstoffen, um die
Gérung effizient abzuschlieBen. Dabei wird eine gute
aromatische Intensitdt erzeugt und die Bildung von
Schwefelverbindungen vermieden.

FERMOPLLIS
Integrateur JOKD 2.0%
e s vt s v

Im Most oder in Wasser auflésen und zu Beginn der
Gérung geben.

20-40 g/hl. 10 g/hl liefern 14 mg/l Stickstoff.
1-kg-Beutel, 5-kg-Sack, 20-kg-Sack.

100% organischer  Nahrstoff aus Autolysaten,
Hefeschalen und inaktivierten Hefen, reich an Vitaminen
und Aminoséuren. Er verbessert die Garkinetik und
reduziert die  Schwefelwasserstoffproduktion.  Er
unterstltzt eine gute Stickstoffversorgung und férdert
die Bildung einer hohen Hefemasse. Er erméglicht die
Herstellung von Weinen mit kontrolliertem Sulfat- und
Phosphatgehalt (PS-Free).

Im Most oder in Wasser auflésen und zu Beginn der
Garung geben.

15-40 g/hl. 10 g/hl liefern 2,8 mg/l Stickstoff.
20-kg-Sack.
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03.4 Alkoholische Garung
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 Aminosduren stammen direkt
aus den Hefelésungen, die im Nahrstoff enthalten sind. Der Name jedes Né&hrstoffs verweist auf die
charakteristischen Noten einer Rebsorte oder deren typische Aromen.

FERMOPLUS® CH Fruit

Dieser Nahrstoff wurde speziell entwickelt, um Aromen
von reifen gelben Frichten wie Pfirsich, Banane und
Aprikose zu verstarken. Das Aminoséurenprofil ist vom
Chardonnay abgeleitet. Dieser Nahrstoff eignet sich
besonders fiir Chardonnay, WeiB3- und Grauburgunder
und andere Rebsorten, bei denen der fruchtige Charakter
betont werden soll.

Im Most oder in Wasser auflésen und zugeben. Halbe
Dosis zu Beginn der Garung und die andere Halfte nach
72 Stunden.

20-40 g/hl. 10 g/hl liefern 6,8 mg/l Stickstoff.
500-g-Beutel, 5-kg-Sack.

FERMOPLUS® Tropical

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

Im Most oder in Wasser auflésen und zugeben. Halbe
Dosis zu Beginn der Gérung und die andere Hélfte nach
72 Stunden.

20-40 g/hl. 10 g/hl liefern 8,5 mg/l Stickstoff.
1-kg-Beutel, 5-kg-Sack.
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FERMOPLUS® Sauvignon

Dieser Nahrstoff wurde speziell entwickelt, um die
thiolischen und reduktiven Noten zu verstarken
und moderne, elegante Weine zu erzeugen. Das
Aminosaurenprofil ist von der Sorte Sauvignon Blanc
abgeleitet. Die Anwesenheit von Traubenschalen-
Tanninen im Nahrstoff schiitzt die thiolischen Aromen
wahrend und nach der Garung vor Sauerstoff.

Im Most oder in Wasser auflésen und zugeben. Halbe
Dosis zu Beginn der Garung und die andere Halfte nach
72 Stunden.

20-40 g/hl. 10 g/hl liefern 7,0 mg/l Stickstoff.
5-kg-Sack.

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

Im Most oder in Wasser auflésen und zugeben. Halbe
Dosis zu Beginn der Garung und die andere Halfte nach
72 Stunden.

20-40 g/hl. 10 g/hl liefern 7,0 mg/l Stickstoff.
1-kg-Beutel, 5-kg-Sack.

Dieser Nahrstoff wurde speziell fir Rot- und Roséweine

entwickelt, um die Aromen von roten Friichten und

""é 7 b Gewdrzen zu verstarken. Das Aminosaurenprofil ist von
i der Sorte Syrah abgeleitet. Dieser Nahrstoff eignet sich

M g besonders fur Spatburgunder und Sorten, bei denen ein
‘ f komplexes und volles Profil erzielt werden soll, in dem

sich die Frucht mit Noten von Pfeffer und Kakao vereint.
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I Im Most oder in Wasser auflésen und zugeben. Halbe
: | Dosis zu Beginn der Gérung und die andere Hélfte nach
e 72 Stunden.

T e 20-40 g/hl. 10 g/hl liefern 8,0 mg/l Stickstoff.
1-kg-Beutel, 5-kg-Sack.




FERMOPLUS® Red Berry

Dieser Nahrstoff wurde speziell fir rote und Roséweine
entwickelt, um die Aromen von Friichten und Blumen mit
groBer Frische zu verstarken. Das Aminosaurenprofil ist
von der Sorte Lambrusco abgeleitet, wodurch tiefe und
reife Aromen hervorgerufen werden. Dieser Né&hrstoff
eignet sich besonders fir Anwendungen, bei denen eine
hohe Intensit4t des aromatischen Profils gefordert wird.

Im Most oder in Wasser auflésen und zugeben. Halbe
Dosis zu Beginn der Garung und die andere Haélfte nach
72 Stunden.

20-40 g/hl. 10 g/hl liefern 8,2 mg/l Stickstoff.
5-kg-Sack.

AEB-TIPPS

Die richtige Zeit fur die Zugabe von Néhrstoffen zu wéhlen, ist entscheidend. Wussten Sie,
dass AEB ein System entwickelt hat, um die automatische Néhrstoffversorgung mehrerer Tanks
gleichzeitig zu planen? Entdecken Sie jetzt CTRL-TANK!

CTRL-TANK
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03.4 Alkoholische Garung
Klarung, Verfeinerung und BSA

MICROCEL® AF

GARHILFSMITTEL | Geschmacksprofil - Stabilitat

BESCHREIBUNG

MICROCEL" AF*

ANWENDUNG
S e DOSIERUNG

VERPACKUNG

BENTOGRAN

GARHILFSMITTEL | Stabilitat

BESCHREIBUNG

ZOAEB [

WENTOGRAN

ANWENDUNG

DOSIERUNG

VERPACKUNG

ENDOZYM® B-Split

wAEE —
ENDOZYM’ &-Split €

Allergenfreier  Klarkomplex  fir  die  Gérung
aus Bentonit, PVPP und Zellulose. Er entfernt
adstringierende Polyphenole, oxidierbare Catechine
und instabile Proteine, wodurch Ausféllungen und
Farbveranderungen verhindert werden. Zudem
absorbiert Zellulose von Hefe produzierte Fettsduren,
um Stérungen im Garungsprozess zu vermeiden.

In Wasser auflésen und zu Beginn der Garung geben.
20-80 g/hl.
10-kg-Sack.

Leicht zu verwendendes granuliertes Bentonit, das
sich schnell auflést, ohne Staub zu erzeugen. Die
Gelldsung ist in 30 Minuten einsatzbereit, im Gegensatz
zu herkdmmlichen Bentoniten, die bis zu 8 Stunden
bendtigen. Es kombiniert eine hohe Adsorptionskapazitat
mit einer guten Sedimentationsleistung. Bentogran kann
die Dosierung im Vergleich zu anderen Bentoniten um bis
zu 30 % reduzieren.

1:10 in Wasser auflésen. Nach 30 Min in den Wein geben.
30-80 g/hl.
25-kg-Sack.

Spezifisches Enzympréparat zur Freisetzung
glykosidischer Terpenaromen. ldeal zur Betonung der
Rebsortentypizitdt und Verstarkung fruchtiger sowie
blumiger Noten. Besonders wirksam, um das Aromaprofil
zu intensivieren. Empfohlene Anwendung am Ende der
alkoholischen Géarung.

In Wasser auflésen und in den gérenden Most bei <50 g/
Restzucker geben.

1-5 g/hl.
500-g-Dose.



ENDOZYM® Glucalyse 2.0

MALOLACT Rapid

HEFEN UND BAKTERIEN | BSA-Kulturen

BESCHREIBUNG

~—ntzdsain ANWENDUNG

DOSIERUNG

VERPACKUNG

AEB-TIPPS

Praparat mit hoher B-Glucanase-Aktivitat, das die
B-1-3- und B-1-6-Glucanbindungen abbaut und zur
partiellen Hydrolyse der Mannoproteinfraktion fuhrt. Das
Vorhandensein von Glucanen in Weinen entsteht oft durch
ungunstige phytosanitare Bedingungen der Trauben und
fihrt zu Problemen bei der Klarung und Filtration. Die
Verwendung des Produkts hilft, diese Probleme zu I6sen
und verbessert den Kérper des Weins durch den Abbau
der natirlichen Polysaccharide.

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

1-5 ml/hl.
250-ml-Flasche.

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

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

| Gemé&B den Anweisungen auf der Verpackung.

25-hl-Beutel (auf Anfrage), 250-hl-Beutel,
1.000-hl-Beutel.

Sie missen sich nicht mehr darum kiimmern, die Produkte manuell in den Tank zu geben:
Jetzt erledigen das TANK DOSIEREINHEIT und das WRS fur Sie, mit maximalem Komfort und

Sicherheit. Entdecken Sie sie jetzt!

TANK
DOSIEREINHEIT
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03.5 Reifung und Ausbau

BATONNAGE Plus Elevage

. B

BOISELEVAGE-Linie

Produkt auf Basis von ausgewdahlten Hefederivaten fiir
die Reifung ,Sur Lie” von WeiB-, Rot- und Roséweinen.
Es ist besonders geeignet, um wahrend der Reifung
Fulle, Struktur und eine salzige Wahrnehmung zu férdern.
Seine Anwendung am Ende der Fermentation verhindert
Reduktionen und wirkt als nattrlicher Proteinstabilisator.

Im Wein oderin Wasser auflésen und im Jungweinstadium
zugeben.

10-40 g/hl.
5-kg-Sack.

Produkt auf der Basis von ausgewéhlten Hefeschalen und
Autolysaten, reich an natirlichem Glutathion. Es schitzt
die Weine vor Oxidation ab dem Ende der Fermentation, da
Glutathion eine ausgeprégte antioxidative Wirkung besitzt.
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.

Im Wein oder in Wasser auflésen und im Jungweinstadium
oder vor Abflllung zugeben.

10-40 g/hl.
5-kg-Sack.

TANNINE UND HOLZDERIVATE | Geschmacksprofil - Struktur

BESCHREIBUNG

SORTIMENT

ANWENDUNG

DOSIERUNG

VERPACKUNG

Hochwertige Holzchips, die sich nach Holzart, Gr68e und
Rdéstung unterscheiden. Sie verbessern die sensorischen
Eigenschaften von Komplexitat und holzigen Noten. Das
Sortiment umfasst amerikanische (A) und franzdsische
(F) Eiche. Die GréBen sind 2, 4 oder 8 mm, mit leichter
(L), mittlerer (M) oder starker (F) Rdstung.

A2F - A2M - A8F - ABM - F2F - F2L - F4AM — FPM (F2M)

In die Garung oder in den Wein geben.
100-500 g/hl.
10-kg-Sack.



AEB-TIPPS

Es ist nicht mehr notig, auf die Aromenabgabe der Holzchips im Wein zu warten: beschleunigen
Sie die Extraktion mit der BOISELEVAGE EXTRACTOR-Linie!

BOISELEVAGE
EXTRACTOR

ELLAGITAN Barrique Blanc
TANNINE UND HOLZDERIVATE | Geschmacksprofil - Struktur

BESCHREIBUNG

ANWENDUNG

DOSIERUNG

VERPACKUNG

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 Vorabfullphase zu verwenden. Die minimale Menge
an Gummi Arabicum dient zur Stabilisierung des Produkts
und muss nicht auf dem Weinetikett angegeben werden.

Im Wein oder in Wasser auflésen und in den Wein geben.
2-10 g/hl.
500-g-Beutel.

TANNINE UND HOLZDERIVATE | Geschmacksprofil - Struktur

BESCHREIBUNG

ANWENDUNG

DOSIERUNG

VERPACKUNG

Produkt auf Basis von hochwertigem Eichen-Tannin. Die
Zugabe zum Wein verleint 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 Vorabfullphase zu verwenden. Die minimale Menge
an Gummi Arabicum dient zur Stabilisierung des Produkts
und muss nicht auf dem Weinetikett angegeben werden.

Im Wein oder in Wasser auflésen und in den Wein geben.
2-10 g/hl.
500-g-Beutel.
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PROTAN Pépin

PROTAN fsiin® 8

AEB-TIPPS
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BESCHREIBUNG

ANWENDUNG

DOSIERUNG

VERPACKUNG

PROTAN Raisin 4EE
TANNINE UND HOLZDERIVATE | Geschmacksprofil - Struktur - Farbstabilitat

BESCHREIBUNG

ANWENDUNG
DOSIERUNG

VERPACKUNG

TANK
DOSIEREINHEIT

TANNINE UND HOLZDERIVATE | Geschmacksprofil - Struktur - Farbstabilitat

ProduktaufBasis vonkondensiertem Traubenkerntannin,
ideal fir 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.

Im Wein oder in Wasser auflésen und in den Wein geben.
2-10 g/hl.
500-g-Beutel.

Produkt auf Basis von kondensiertem Tannin aus weiBen
Traubenschalen. Es sollte dem Wein hinzugefugt
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.

Im Wein oder in Wasser auflésen und in den Wein geben.
2-10 g/hl.
500-g-Beutel.

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




03.6 Fine Tuning und Stabilisierung

EB-Linie

TANNINE UND HOLZDERIVATE | Geschmacksprofil - Struktur

BESCHREIBUNG

SORTIMENT

ANWENDUNG
DOSIERUNG

VERPACKUNG

BATONNAGE Body

SATONMAGE Boci® s

Die EB-Linie besteht aus ellagischen Tanninen in
wassriger Lésung, die ideal fir die Charakterisierung
von Weinen vor der Abfiullung 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: franzfsische Eiche, Gewiirze,
Beerenfriichte, aromatische Krauter.

EB Fruit Reserve: franzdsische Eiche, rote Friichte,
balsamische Noten.

EB Goud-Ron: Gewlrze, Kaffee, Leder, Waldboden.
EB XO: Vanille, Kokosnuss, Kakao, Pflaumenmarmelade.

Im Wein oder in Wasser auflésen und in den Wein geben.
2-10 mi/hl.

1-Liter-Flasche.

Préparat auf Basis von Hefezellwdnden und
ausgewdhlten Autolysaten, das umgehend die
umamiartigen Noten intensiviert und dem Wein mehr
Fulle, Struktur und L&ange verleiht. Die natirliche
Préasenz von Polysacchariden und Mannoproteinen
(nicht deklarationspflichtig) trdgt zur kolloidalen
Stabilitat des Weins bei. Die Anwendung erfolgt vor der
Flaschenabfillung. Das Produkt zeichnet sich durch
eine exzellente Filtrierbarkeit aus.

Im Wein oder in Wasser auflésen und in den Wein geben.
10-40 g/hl.
500-g-Beutel, 5-kg-Sack (auf Anfrage).
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ARABINOL® Dolce
STABILISATOREN | Geschmacksprofil - Weinsteinstabilitat

BESCHREIBUNG sDolce” bedeutet siiB auf Italienisch. Es handelt sich
um ein neues Acacia seyal-Gummi Arabicum, das
durch Warmeverdichtung und Komplexierungsprozesse
gewonnen wird, um die wahrgenommene SiBe zu
verstérken. Mit exzellenter Filtrierbarkeit unterstitzt
das Produkt die Weinsteinstabilisierung und fordert die
Wahrnehmung von SuBe, Saftigkeit und Komplexitat.
Unsere Tests zeigen, dass das Produkt besonders
fur alkoholfreie Getranke geeignet ist, bei denen der
Zuckergehalt gesenkt werden soll.

ANWENDUNG | In den Wein 24 Stunden vor der Abflillung geben.
DOSIERUNG | 50-150 mi/hl.
VERPACKUNG | 20-kg-Kanister, 1.000-kg-IBC.

SOUPPLANE

STABILISATOREN | Geschmacksprofil - Farbstabilitat

BESCHREIBUNG 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
schitzend gegenuber den Kolloiden und sorgt fur
eine starke Geschmacksabrundung. Es besitzt eine
Stabilisierungskraft gegen die Ausfallung von Farbstoffen
und ist daher besonders geeignet fliir Rosé- und Rotweine.

ANWENDUNG | In den Wein 24 Stunden vor der Abflillung geben.
DOSIERUNG | 50-500 mi/hl.
VERPACKUNG | 25-kg-Kanister.
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NEW-CEL +17

STABILISATOREN | Weinsteinstabilitat

BESCHREIBUNG Carboxymethylcellulose (CMC) von hoher Qualitét,
gekennzeichnet durch eine hohe Konzentration (17 %),
eine langanhaltende stabilisierende Wirkung auf die
Tartratkristalle und eine ausgezeichnete Filtrierbarkeit
24 Stunden nach der Zugabe. Obwohl das Produkt bis
zu einer maximalen Dosierung von 116 ml/hl zugelassen
ist, zeigt es je nach Ausgangsstabilitait des Weins
héufig bereits bei Dosierungen unter 50 ml/hl eine
—— hohe Wirksamkeit. Erlaubte Anwendung fir WeiB- und

NEW-CEL +T7%

Roséweine.
ANWENDUNG | In den Wein 24 Stunden vor der Abflillung geben.
DOSIERUNG | 25-50 ml/hl.
VERPACKUNG | 20-kg-Kanister, 1.000-kg-IBC.

-::-

AEB-TIPPS

Dosieren Sie unsere Produkte im Tank oder direkt In-Line wahrend der Abflllung! Entdecken
Sie die gesamte Familie!

TANK
DOSIEREINHEIT

"]
=
D
=
")
=
(1°]
&
(2]
=
T
—J
L
=
("]
&h
=
—}
(72]
Q
=
[2=]
Lad
<<










Kontaktieren Sie uns!

AEB Deutschland GmbH
TaunusstraBe 5
65183 Wiesbaden

Beratung und Vertrieb

Maik ligen
Dipl. Ing. Onologie FH

M milgen@aeb-group.com
R, 017368010 18

Vertriebsbiiro / Verwaltung

AEB Deutschland GmbH
LindenstraBe 2
55452 Windesheim

(M aebdeutschland @aeb-group.com
Q, 0170 733 80 11

Geschaftsfiihrung

Alessandro Cosio
Dipl. Ing. Onologie FH

] acosio @aeb-group.com
Q, 0173 626 87 27
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AEB DEUTSCHLAND GMBH
LindenstraBe 2 55452, Windesheim
Tel. +49170 733801
aebdeutschland@aeb-group.com
aeb-group.com

6006

[E3#E EnTDECKEN
. SIE ALLE

; UNSERE

PRODUKTE!






