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ulti

WEINTRUBALTERNATIVEN

Wahrung und Auffrischung der Weinaromen

Jump

ONOLOGISCHE ANWENDUNGEN

ultiMA Jump ™ ist eine Zubereitung auf der Grundlage von Mannoproteinen, die im Hinblick auf die Wahrung und
Wiederherstellung der aromatischen Frische der Weine ausgewahlt wurden.

Dank der sich zwischen den Aromen und einigen Makromolekulen an den Zellwanden der Hefe (beispielsweise den
Mannoproteinen) bildenden Verbindungen wird ihre Empfindlichkeit bei Sekundaroxidationen sowie die Hydrolyse
wahrend der Lagerung der Weine in den Flaschen gemindert. ultiMAJJump ™ stellt somit eine ergénzende Alternative
zur Minderung des S0, Einsatzes dar.

ultiMA Jump ™ verbessert zudem das globale Geschmacksgleichgewicht.

Bestimmte Mannoproteine tragen ganz allgemein zur Verhinderung der Weinsteinausfallung bei.

ANWENDUNGSDOSIS UND VERARBEITUNG

* 5bis 20 g/hL
Vortests in der Flasche sind wiinschenswert, um die Dosis zu optimieren und ihre Wirksamkeit zu bewerten.

ultiMA Jump ™ im Verhaltnis 1:10 in Wasser oder Wein auflosen. Dank seiner Mikrogranulatform lasst es sich leicht
verarbeiten und wird die Staubbildung stark eingeschrankt. Nach der Beimischung den Wein durch Umpumpen oder
Aufriihren gut homogenisieren, ohne ihn dabei mit Sauerstoff anzureichern. ultiMA Jump ™ ist vollkommen I6slich
und wird dem Wein direkt beigeftigt.

Dank seiner unmittelbaren Wirkung kann die Behandlung des Weins direkt vor der Flaschenabftillung erfolgen. Um
ein jegliches Trubungsrisiko auszuschliefien, wird jedoch empfohlen, ultiMA Jump ™ 24 Stunden vor der der
Flaschenabfiillung vorausgehenden Filterung beizufligen. Es ist zudem empfehlenswert, im Labor einen
Filtrierbarkeitstest des Weins mit der gewahlten Dosis vorzunehmen, bevor das Produktim gesamten Weinvolumen
verwendet wird.

Hinweis: Vor der Tangentialflussfiltration muss der behandelte Wein in der Regel die folgenden Eigenschaften
aufweisen: Fouling-Index < 10 und Tribungsgrad < 1 NTU.

EIGENSCHAFTEN

* Feste Mikrogranulatzubereitung, in den liblichen empfohlenen Dosen zu 100% I6slich. Herkunft der
Mannoproteine: Saccharomyces cerevisiae.

e Granuliermittel: pflanzliche polysaccharide (gummi arabicum).

* Feste Mikrogranulatzubereitung, in den tblichen empfohlenen Dosen zu 100% I6slich. Die Vorverdiinnung von
ultiMA Jump ™ in einem Verhaltnis von 1:10 in Wasser oder Wein kann zu einer leichten Tribung fiihren, die bei der
Beimischung in das Gesamtvolumen des Weins verschwindet.

PACKUNGSGROSSE UND AUFBEWAHRUNG

® Beutel zu 500 gund 1 kg

An einem trockenen, geruchsfreien Ort bei Temperaturen zwischen 5 und 25°C lagern. Die Rezeptur nach der
Zubereitung im Tagesverlauf verwenden.
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Die Kunst des Gleichgewichts

Stabilisierend wirkende Verbindungen zwischen

Mannoproteinen der Hefe und Aromakomponenten:
Schutzwirkung

Unterschiedliche Forschungsarbeiten haben mégliche Wechselwirkungen zwischen Hefe-Mannoproteinen und den

Weinaromen ergeben. Diese Beziehungen kdnnen insbesondere zwei Formen annehmen:

* Wasserstoffbriicken zwischen den hydrophilen Teilen der Makromulekule und den polaren Teilen der aromatischen
Komponenten

* Hydrophobe Verbindungen zwischen den am starksten unpolaren Aromen und bestimmten Aminosauren oder
,hydrophoben Taschen® der Peptidteile.

SENSORISCHE ANALYSE - SAUVIGNON BLANC 2017 SENSORISCHE ANALYSE - CHARDONNAY 2020
DURCHSCHNITTSNOTEN DER VERKOSTER DURCHSCHNITTSNOTEN DER VERKOSTER
Kontrollprodukt m UItIMA jump (5 g/hL) Kontrollprodukt m UItIMA jump (10 g/hL)
AROMATISCHE INTENSITAT VOLLMUNDIGKEIT BITTERKEIT* AROMATISCHER GESAMINOTE GERUCHSINTENSITAT ~ FRUCHTIGE FRISCHE ~ KOMPLEXITAT AROMATISCHE GESAMINOTE
IM MUND ABGANG DER AROMEN*  INTENSITAT IM MUND*

Ein frischeres, besser definiertes aromatisches Profil
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